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PREFACIO

COMENTARIO AL ALIMON EN COFRADIA ALIMENTARIA

frecerle una comida, con platos imaginarios,
en cofradia, fue lo mejor que se nos ocurrid
para rendirle homenaje a una persona que
tanto hace por Piuray su gente, recuperando su memoria
y capacidad de futuro. Reviviendo uno de los ritos mas
antiguos del ser humano, el 22 de marzo de 1995

realizamos una cena, y ello nos permiti6 afianzar una:

profunda amistad y acrecentar la admiracion a la per-
sonayel personaje, descubriendosuinmensa capacidad
de mirada para el asombro y el conocimiento.

No podiamos negarnos, ciertamente, a este
honor de incluir algunas frases, contadas al alimén, en
esta presentacion del libro sobre la Cocina Piurana,
elaborado por Anne Marie Hocquenghem también en
dueto con Susana Monzon, editado por el CNRS-
IFEA-IEP.

El Pert fue el reino del Oro, cuando el mundo se
hizo uno solo en 1492. Brilld en todos lares, y fue
palanca de la riqueza mundial. Poco se comentd, no
obstante, de sus aportes alimentarios. Contribuy6 con
laPapa, y sus formas de preparacion. Fue este modesto
tubérculo uno de los que salvé a Europa de las
hambrunas y dio energias a los brazos de los que
ampliaronel comercio y dieron el vuelcodelarevolucion
industrial.

Ahora, cerca al siglo XXI, cuando vivimos en la
Aldea Global Planetaria, fragmentada pero tnica, la
diversidad biologica es la principal riqueza que se
busca, transfiere y saquea. Se han quedado cortos los
mas febriles suefios de los alquimistas medievales, con

aquello que descubren la ingenieria genética y la
electronica, que han revalorado las formas de vida.

Nuevamente la base dela alimentacion vuelve a
ser tema de primerisima importancia. Como especie de
vida, la humanidad redescubre que el sencillo acto de
preparar sus alimentos cotidianos es uno de los ritos
mas elementales y sustentivos, que no puede ser
destruido en la comida rapida de enlatados. Se
reestudian las cocinas de los diversos pueblos. Y
nuevamente el Perd, junto a su megadiversidad
bioldgica, es fuente de riqueza por su inmensa variedad
de gastronomia, entre las que estd la excelente cocina
piurana.

La amiga Ana Maria, discipula entusiasta de
Lévi-Strauss, no podia ser ajena a estas tentaciones de
lo crudo y lo cocido.

Tiene muchos y esforzados trabajos de
arqueologia sobre los mochicas y respecto a Piura,
haciendo aportes sustantivos para rearmar la memoria
histérica que es vital para esta singular Region. El
estudio del Calendario Ceremonial Andino, los
Guayacundosy otros estudios, son hitos fundamentales
que seran de mayor difusion que la de efimeros grupos
musicales y otras modas. Tienen la solidez de ese canal
delIncade 150 km, el mas grande del Perti y uno de los
mas grandes del mundo de su época, y al que se asocia
ya su nombre de redescubridora.

Alinstalar la Cofradia Alimentaria, podiamos ya
intuir que nos daria otras gratas sorpresas. Este libro es
una de ellas.

Trata de manera rigurosa y amena, amplia y
detallada, la Cocina piurana. Tiene el rigor cientifico
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del estudioso, y el sabor en punta de labios de quien da
a la alimentacion categoria de enlace en la amistad
entre pueblos y personas. Es una antropologia de la
cocina, que da mérito a la pervivencia del pasadoenel
presente y el futuro, haciendo de los alimentos—no de
los muertos— objeto de esta profanaadoracion. Paladea
los mejores sabores de estas tierras, en los embrujos de
celajes y forestas de la sierra piurana, y en aquellos de
las tardes en que se unen en un mar estremecido el
afiebrado sol de Coldn con la desenfadada luna dePaita.

Nosotros, ya la habiamos declarado céfrade, en
aquella memorable reunion de la amistad. Preparamos
la comida tomando en cuenta los conocimientos de
amigos como Remberto Andrés Llenque, sechurano
prematuramente fallecido. En la sesion de cofradia,
invocando al patrono San Andrés, degustamos platillos
especialmente cocinados. Cuando se edite este libro,
ya habremos realizado el festejo con otra sesion, y
Susana se habré integrado a la cofradia con alguna
tortilla de salmén ahumado.

No se incluyen en el texto, pero vale la pena

mencionar la Carta de ambas sesiones de la cofradia. En

lasesion de marzo de 1995, hubo entrada de sarandajas
revueltas al aceite de oliva virgen; luego filetes de mero
al paraiso, bafiados en kién, orégano y alcachofas; para
arribar a unos calamares rellenos con pecados de
cangrejo de roca;conagua de manantial para beber. En

la sesion de festejo, luego de conocer el libro, la Carta
del mend ha consistido en maiz paccho y conchas
seforitas en su punto; tormenta de tramboyo al vino
sagrado y guindones profanos; de postre, tortas de
vientos a la canela; y para beber, agua de manantial.

Este libro sobre Cocina piurana alentar muchas
otras variantes —y esperemos que promueva miltiples
cofradias—en la elaboracién de una comida que elevara
la calidad de vida de Piura y el Perd. Estamos seguros
que afianzara el acervo regional, y serd un aporte a la
recuperacion que hace la humanidad de formas
adecuadas de comida.

Por esta pasion y abnegacién, en su mirada
sobre el pasado y aporte hacia el futuro, el Gobierno de
Piura declard a Ana Maria Hija predilecta, con el
beneplicitoy aplausodelos diversos sectores. Estamos
seguros que, al igual que la Cofradia de San Andrés,
todos la estibamos declarando Amiga Entranable.

QuelacomidaPiurana, y este libro, sean ocasion
propicia para reiterarlo.

Piura, 15 de junio de 1995

Miguel Godos Curay
Manuel Dammert Egoaguirre



PRESENTACION'

no de los objetivos de esta investigacion,

consagrada a la preparacién culinaria del

area piurana, ha sido la constitucién de un
inventario de la cocina regional. Esta compilacion nos
ha parecido necesaria puesto que es posible, a corto
término, que los platos tradicionales sean
paulatinamente substituidos por otros de la cocina
internacional, proceso que ya se puede observar en
ciertas capas delasociedad de la capital departamental.
Una de las causas de este abandono es la larga
preparacion que exigen ciertas recetas, en particular
las de los platos compuestos, cuya secuencia de
fabricacién comporta generalmente varias operaciones.
Al mismo tiempo, los medios de comunicacion de
masa—Ia prensa, la radio, la television— contribuyen
también a este fenémeno pues familiarizan al piiblico,
en particular femenino, con platos de diversos origenes,
creando nuevas formas de consumo. Este proceso
afecta menos al medio rural, donde las comidas
tradicionales se conservan todavia, en particular en las
zonasmasapartadas dela sierra piurana. La substitucién
de los platos de la cocina local por otros de origen
exdgeno o la simplificacion de los platos compuestos
o principales por versiones més simples se puede
igualmente observar en otras dreas de Latinoamérica,
en particular en el medio urbano.

Cuando se habla del inventario culinario re-
gional se debe entender la compilacion de las recetas
asicomotambién la delos procedimientos ylos enseres
que intervienen en la preparacion de los diferentes
platos. Este trabajo, que nos ha parecido esencial para
laconservacion del patrimonio culinario, tiene también
el propbsito de concientizar a los piuranos sobre la

riqueza de este acervo. Sin embargo, es necesario
precisar que esta compilacion no es exhaustiva, puesto
que el inventario de la totalidad de las recetas de cada
region hubiera requerido varios afios de trabajo y sobre
todo la participacion de un equipo de investigadores
para poder cubrir una 4rea tan vasta. Por lo tanto,
hemostratado de recopilarlas recetas mas caracteristicas
del drea y las mas populares.

También nos parece til indicar que entre las
recetas recogidas son pocas las de origen local. Sin
embargo, muchos de los platos exdgenos se han
integrado desde hace tanto tiempo en el contexto
culinario piurano que muchos de los consumidores los
consideran hoy como autéctonos.

Otro objetivo de nuestra investigacion ha sidoel
establecimiento de las caracteristicas principales de los
que se pueden llamar los “estilos culinarios piuranos”,
que se han analizado desde un punto de vista
tecnoldgico. Para realizar este estudio se han adoptado
los criterios establecidos por el seminario consagrado
a la alimentaci6n, cuyos primeros trabajos se iniciaron
en el afio 1971, bajo la direccion de la doctora Hélene
Balfet, en el Departamento de Tecnologia Comparada
del Museo del Hombre de Paris (Cousin & Monzon,
eds, 1992). La aplicacion de un sistema como el que ha
sido definido en ese seminario requiere un léxico bien
preciso parala descripcion yel analisis. Ha sido entonces
necesario realizar la traduccion en espanol del
vocabulario francés y en ciertos casos definir algunos
términos complementarios. Esta parte de la investigacion
ha presentado muchas dificultades pues son pocos los
trabajos de antropologia de la alimentacion realizados
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en América latina, al menos con una orientacion
tecnologica, lo que nos ha obligado a resolver los
problemas relacionados con la terminologia sin mayor
apoyo bibliografico.

En la primera parte del libro presentamos la
descripcion y el anlisis de la cocina piurana:

1-el medio ambiente y las distintas zonas: valles
costenos y sierra; -

2-los productos utilizados en las preparaciones
culinarias;

3 - los habitos alimentarios, en particular los di-
erentes aspectos relacionados con el consumo: ciclo
cotidiano de comidas, comidas de fiesta...;

4 - los utensilios culinarios;

5-los procedimientos mecénicos, queincluyen,
por ejemplo, las diferentes operaciones de
fraccionamiento, que abundan en las preparaciones
culinarias piuranas;

6 - los procedimientos bioquimicos, en particu-
lar los destinados a la conservacion, un aspecto
importante en la cocina rural;

7 - los condimentos, que contribuyen amplia-
mente a la definicion de los estilos y sus variantes;

8 - las técnicas de coccidn, donde se precisan las
diferentes maneras de cocer los alimentos, asi como las
instalaciones necesarias;

9 - los estilos culinarios piuranos.

Estos nueve capitulos preceden el recetatio que .

cuenta con 314 recetas reunidas en dos grandes
secciones. La primera estd consagrada a las recetas que
utilizan prioritariamente productos de origen vegetal y
lasegunda incluye las que conciernen los productos de
origen animal. De ciertas recetas se han recogido varias
versiones correspondientes, generalmente, a regiones
diferentes del drea piurana. Completan el libro las
referencias bibliograficas y dos indices, uno temtico y
otro alfabético.

En el tercer capitulo de la primera parte se
aborda el tema del comportamiento alimentario, sujeto
muy vasto que mereceria una investigacion especifica.
El estudio de los habitos alimentarios puede contribuir

a una mejor comprension de la sociedad y de sus
mecanismos internos, puesto que la alimentacion se
integra intimamente a todos los aspectos de la vida
social, no s6lo de la vida cotidiana sino también
ceremonial. Sin embargo, nuestro estudio, puesto que
es esencialmente tecnoldgico, no ha abordado estos
otros aspectos. Por la misma razon, tampoco hemos
indagado sobre otro tema importante que es el de la
clasificacion de los alimentos en frios y calientes, que
en ciertas regiones del Pert ha sido muy bien estudiado
(Vokral, 1991) y que 2 menudo esta relacionado con la
medicina tradicional. Sobre este Gltimo punto, nos
hemos limitado a recoger algunas recetas que nuestros
informantes consideran adecuadas paralaalimentacion
de los convalecientes o las personas enfermas.

Nos parece interesante sefalar que este primer
aporte a un tema que no habia sido todavia abordado
por los antrop6logos, al menos en la region de Piura,
muestra diferentes vias de investigacion que merecerian
undesarrollo posterior, desde el punto de vista historico,
etnolégico, geografico, etnobotanico... En los Gltimos
afios, se ha podido constatar en Europa un interés
evidente por la antropologia de la alimentacion y son
numerosas las publicaciones, dedicadas a temas
vinculados con la actividad culinaria, efectuadas por
investigadores provenientes de diversas disciplinas.
Esta tendencia estd en relacion con el interés creciente
por los estudios consagrados a la cultura material de las
comunidades campesinas, en particular en el marco de
una orientacion tecnologica.

Nuestras investigaciones de campo fueron
efectuadas en agosto-septiembre 1992, julio-agosto
1993 y marzo-abril 1994, pero muchos de los datos
utilizados en esta publicacion han sido obtenidos
durante los trabajos de campo realizados por Anne-
Marie Hocquenghem en anos anteriores. La mayoria de
dichos datos corresponde a la época actual, de la
misma manera que las descripciones presentadas, si
bien, en ciertas ocasiones nos referimos a hechos mas
antiguos. En algunas oportunidades hemos recogido
datos referentes a la época anterior a la reforma agraria
de 1969, en particular recetas de los platos que se
preparaban enlashaciendas. Asimismohemos evocado
el origen prehispanico de ciertas preparaciones como
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la chicha (1), como lo sugieren los vestigios
arqueologicos (Kaulicke, 1991).

Amas de casa, sus esposos e incluso familias
enterasnos han dadorecetas y descrito diversos aspectos
del fenémeno culinario en el curso de numerosas
entrevistas. Los hombres nos han prestado ayuda,
particularmente pero no exclusivamente, sobre los
temas en relacion con la fabricacion de bebidas como
el cafazo (aguardiente de cana), preparacion
exclusivamente masculina. En chicherios (2) de Catacaos
y Chulucanas hemos podido acceder a las cocinas y a
los locales donde se fabrica la chicha. Las propietarias
nos dieron algunas recetas y nos dejaron presenciar la
confeccion de ciertos platos de la comida regional que
ellas preparan. Igualmente visitamos picanterias (3),
recreos y restaurantes tipicos de Piura, Catacaos y
Sullana. Especialistas en la fabricacion de dulces de olla
y de horno, destinados a la venta, nos explicaron y
mostraron la manera de preparar sus golosinas. Las
responsables del comedor comunal Maria Goretti, de la
ciudad de Piura, nos dieron diversas recetas de las
comidas que ellas cocinan para las familias de ese
pueblo joven (4). En esa visita hemos podido observar
la obra importante que ellas realizan en favor de la
comunidad. También fueron entrevistados algunos
alfareros de Chulucanas y de Simbild, especializados
en la fabricacion de ceramica doméstica. Actualmente,

estosartesanos confeccionan, sobretodo, los recipientes
destinados a la preparacion de la chicha. Olleros de
Sondorillo, Huarmaca y Frias nos proporcionaron datos
importantes sobre la elaboracién de la alfareria culinaria.

Gracias a estos diferentes informantes, y a
muchos otros amigos piuranos conocedores de sus
tradiciones, que nos han guiado dentro de un dominio
tan complejo como es el del mundo culinario, hemos
podido recoger un nimero incalculable de datos. A
todos ellos, que nos ayudaron con tanto empefo a
llevar a cabo este proyecto dedicamos este libro.
Esperamos que €l pueda contribuir a hacer conocer y
apreciar como lo merece —al publico que lo descubre
y a los especialistas— este dominio particularmente
rico de la cultura piurana.

Una ocasion interesante, que nos permitio
verificar la popularidad de la cocina tipica regional y los
criterios que se tienen en cuenta para juzgar la calidad
delas comidas, fue el “Concurso de cocina” organizado
en el mes de agosto de 1992 por la municipalidad de la
ciudadde Sullana. Endicha oportunidad fuimostestigos,
junto a un numeroso publico compuesto de hombres,
mujeres y nifios, del gran interés que despiertan las
cuestiones culinarias y la supervivencia de la cocina
local, uno de los objetivos de esta iniciativa municipal.

(1) Las recetas de las bebidas y platos mencionados en el texto se encuentran en el recetario.

(2) Chicherio o chicherfa: enJa costa y en los valles se utiliza sobre todo el término chicherio. Se emplea esta palabra para designar
loslugares donde se vende y, en algunos casos, se fabrica la chicha, anunciada con una bandera blanca. Hoy, esta bebida puede acompariar
platos variados como seco de chabelo, copuz (o copiis), segin las especialidades de la casa. Hace algunos afios, el chicherio servia
raramente comidas y obsequiaba a sus clientes la cancha que se llamaba “el carifio de la casa”. Estos establecimientos estin generalmente
abiertos durante el dia y cierran temprano en la noche. En las pequenas ciudades la clientela es mayoritariamente masculina.

(3) Picanteria: este término se utiliza a veces como sinénimo de chicherio. Sin embargo, en la picanteria no se fabrica la chicha.
Conviene sefalar que todos los chicherios no producen hoy su propia chicha y en ese caso son restaurantes al igual que las picanterias.

(4) Barriada situada a la periferia de la ciudad y generalmente poblada por familias de escasos recursos.



Los INFORMANTES

os nombres de los informantes que han

contribuido a la constitucién de este

inventario, han sido reunidos al interior de
zonas del drea piurana: los valles costenios y la sierra. La
primera region, dividida en Alto y Bajo Piura, incluye
también el litoral y la capital del departamento. La sierra
se divide en sierra caliente, templada y fria. En general,
esta distribucion no indica la procedencia sino mas
bien el lugar de mayor consumo del plato descrito, sin
tener en cuenta el domicilio actual de los informantes.
Aveces, residentes de la ciudad de Piura nos han dado
recetas campesinas o cocineras del campo nos han
dado platos de la ciudad. En esos casos lo hemos
indicado.

A todos los que han participado en la
elaboracion de este libro, expresamos nuestros mas
sinceros agradecimientos. La ayuda que nos prestaron
no sélo nos permitié constituir un inventario de las
preparaciones culinarias piuranas sinotambién apreciar
y gustar las deliciosas especialidades de la region:
sudados, escabeches, cebiches, copuz..., variados dulces
y golosinas, para mencionar algunos de los numerosos
platos de esta sabrosa cocina nortefia,

VALLES COSTENOS
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Flora Bayona Posadas, La Unién

Carmela Calle Angulo, ciudad de Piura y Hacienda
Pampa Larga
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Teresa Talledo Garcia, Catacaos

Magda Torres Escudero, ciudad de Piura

Arro Prura

Vicenta Camacho, Chulucanas
Mercedes Herrera, Chulucanas

QOtilia Pozo, Bigote

Genara Tavara Alvarado, Chulucanas
Elida de Tévara, Chulucanas

Luis Tavara, Chulucanas

Margarita Tavara Alvarado, Chulucanas

SIERRA

CALIENTE

Anita Carrera Nonajulca, Mostazas
Luisa Pefia Arrieta, Palambla

Carlos Quir6s, Sierra de Santo Domingo
Aurora Viazquez, Canchaque

TEMPLADA

Rosa Alzamora, Los Ranchos
Ana Huaches, Frias



14 Cocina piurana

Gloria Huaches, Frias
Adela Huaman, El Tunal
Tedfilo Neyra, Curilcas
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Irene, Huancacarpa Alto
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PRIMERA PARTE

1 - EL AREA PIURANA



E1L AREA PIURANA

E1rL MEDIO AMBIENTE

esde la costa pacifica, al poniente, hasta la

cordillera de los Andes, al levante, y entre
D los 4° y 6° grados de latitud sur, el
departamento de Piura linda con Tumbesy el Ecuador
alnorte, Cajamarca al este y Lambayeque al sur. Enesta
region se distinguen netamente dos subregiones, el
litoral y los valles costenos hasta los 500 metros y por
encima la sierra que no supera los 4000 metros de
altura sobre el nivel del mar (mapas 1y 2).

La region de Piura se caracteriza por una
inestabilidad climdtica relacionada con los
desplazamientos de la corriente del Nifioen el Océano
Pacifico. Cuando la corriente caliente del Nifio no
desciende desde la costa ecuatoriana hasta el litoral
piurano, amenaza la sequia. El fendmeno opuesto
ocasiona abundantes lluviasy cuando occurre se temen
las inundaciones (Hocquenghem & Ortlieb, 1992).

Ellitoral piurano es, como toda la costa peruana,
una faja desértica. Las caletas de pescadores se situan en
ladesembocadurade losriosy enla cercania de quebradas
secas. En este dltimo caso el agua dulce proviene de
pozos profundos excavados en los lechos o de jagiieyes.
Dos rios, el Chira y el Piura, desembocan en el océano
formando los dos grandes valles costefios del
departamento. Al norte, el rio Chira transporta el agua de
la cordillera, entre Loja y Ayabaca, que vierte en un
estrecho y profundo lecho. Al sur, el rio Piura recoge el
agua del piedemonte andino, bordeando el despoblado,
zona de ganaderia con poblacion dispersa, y el desierto
de Sechura y se pierde en un amplio lecho.

En la sierra, la cordillera deja pasar las lluvias de
lavertiente atlantica a la vertiente pacifica de los Andes.
La estacion de lluvias dura de noviembre a abril, con
maximas de enero a marzo, pero puede comenzar a
llover en octubre y continuar hasta el mes de mayo. Las
temperaturas varian segun la altura y se tiene un clima
caliente, entre los 500 y 1000 metros sobre el nivel del
mar, templado, hasta los 2000 metros y frio a mayor
altura,

LOS PISOS ALTITUDINALES DE
PRODUCCION

La cocina piurana cuenta con una gran variedad
de productos alimenticios obtenidos gracias a la pesca,
la cria, la caza y la agricultura, practicadas en pisos
altitudinales de produccion situados en diferentes
ecorregiones naturales (Brack, 1986, Hocquenghem,
sf. [1989D).

Enellitoral, los pescadores sechuranos entranal
mar con pequenas embarcaciones tradicionales, balsas
con velas, o modernas bolicheras. En las balsas pescan
con cordeles y redes la mayoria del pescado que se
vende en el mercado local, regional y nacional. Este
producto se consume fresco, salpreso, salado o seco.
La pesca con bolicheras y grandes redes esta destinada
al mercado nacional e internacional. Alimenta la
industria enlatadora ylas fabricas de harina de pescado,
instaladas en Paita y Parachique, respectivamente al
norte y al sur de Sechura.
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Mapa 2 - Los valles de Pisra y Calacaos.
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Tanto en los valles costefios como en la sierra,
los campesinos manejan dos sistemas de produccion
agricola: de riego durante todo el afio y de temporal, en
terrenos sembrados exclusivamente en la época de las
lluvias. En los valles del Chira, del Medio y Bajo Piura
se irriga por medio de canales de construccion reciente
mientras que en el Alto Piura se bombea el agua de la
napa freatica. En los anos lluviosos se siembra en los
temporales del despoblado. En la sierra se irrigan los
fondos de los valles por medio de pequenos canales, y
se siembran también, en la época de lluvias, las tierras
de temporal o secano.

En los valles de los rios Chira y Piura, entre el
nivel del mar ylos 500 metros de altura, enla ecorregion
natural delalgarrobal, un modernossistema deirrigacion,
constituido derepresas, canalesy estaciones de bombeo,
permite regar las tierras del valle del rio Piura con las
aguas del rio Chira. Con estas obras de irrigacion se
desarrollauna producciénagricola destinada al mercado
regional, nacional e incluso internacional, por ejemplo
en el caso del algodon. Al margen de esta produccion
agro industrial, los campesinos siembran para la venta
en los mercados de las ciudades y hoy en dia para el
autoconsumo, a causa de la crisis economica, en par-
ticular la de la agricultura. Los campesinos de esta
region crian en los despoblados, rebafios de ganado
menor, en especial caprino, y ganado vacuno. La carne
ylosquesos los comercializan enlos mercados citadinos
y los consumen en pequefia cantidad.

En la sierra, donde no se cuenta con modernos
medios de produccion, los canales de irrigacion
conducen el agua por gravedad, faltan carreteras y se
transita por caminos de herradura donde la mayor parte
del transporte se hace a lomo de mula. La agricultura
serrana no usa maquinarias ni productos quimicos
fertilizantes y los campesinos cultivan para el
autoconsumo y el intercambio de productos entre |a
sierra caliente, templada y fria.

En la sierra caliente, entre los 500 y los 1000
metros de altura sobre el nivel del mar, ecorregion
natural del bosque seco, se produce lo necesario para
el propio consumoy para el intercambio. Enlos bosques
secos se cria ganado caprino y vacuno para vender en
el mercado regional. En el piedemonte, hacia los valles

del rio Piura y del rio Chira, se produce arroz y café para
la venta, igualmente a nivel de la region.

En la sierra templada, entre 1000 y 2000 metros,
en la ecorregién natural de la selva alta, solamente se
comercializa una parte de la produccion de granos, en
particular el trigo, pero el precio considerable del
transporte y la competicidn con los productos costefios
o importados constituyen trabas para la integracion al
mercado regional. En los pastos irrigados, los
campesinos mantienenalaestacaalgunasvacas lecheras
y dejan en los bosques, relictos de selva alta, y en los
rastrojos de maiz el ganado vacuno que venden en los
valles costefios cuando necesitan dinero. Enlos corrales
de las casas se crian porcinos y aves —gallinas, pavos,
patos— para el autoconsumo y de vez en cuando para
el intercambio o la venta.

En la sierra fria, por encima de los 2000 metros
sobre el nivel del mar, en la ecorregion natural del
paramo, el aislamiento es todavia mas sensible que en
la sierra templada y casi toda la produccion agricola es
para el consumo y el intercambio. En los pastizales
naturales, irrigados o drenados, se cria ganado ovinoy
vacuno para el intercambio o la venta.

LA INTEGRACION AL MERCADO

Es importante notar que el grado de integracion
al mercado se refleja también en las costumbres
alimentarias piuranas. Los pescadores del litoral y los
campesinos de los valles costefios, que producen ante
todo para el mercado, compran muchos productos a
los cuales no tienen acceso los serranos y son menos
dependientes del medio ambiente.

LA POBLACION

Vale la pena recalcar que el origen étnico y
social de la poblacién contribuye, sin duda, a la
diversificacion de la cocina piurana que no depende
solamente de la situacion geografica y/o del mayor o
menor grado de integracién al mercado.

En la costa, la poblacién de pescadores
sechuranos y agricultores de Catacaos del Bajo, Medio
y Alto Piura han conservado, en parte, la tradicion
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culinaria prehispanica. Estono es el caso en el valle del
rio Chira y en la sierra donde el mestizaje cultural es
mayor.

A pesar de la presencia, en el valle del Piura, de
una poblacion negra introducida en la época colonial,
no se observan rasgos caracteristicos de la cocina
africana en esta zona.

En la ciudad de Piura, las grandes familias de
hacendados introdujeron y conservaron modos y
costumbres europeos. De abuelas a nietas se transmiten
libros de recetas con preparaciones francesas, alemanas,
vienesas...



2 . - Balsas y bolicheras de Yacila (01/92).



3 .- Vista del valle del rio Chira (08.92).

4 . - Mercado de Catacaos, Bajo Piura (01.91).



6. - Algarrobos en ¢l despoblado de Ternigque, Alto Piura (11.93)



7.+ Visia de la sierra de Huarmaca ({8,900,

8. - Al en el mrr;.inn a b1 Lapuna del Rey, Sierra de Avabaca { 10.87).



2 - LOS PRODUCTOS ALIMENTICIOS



LOS PRODUCTOS ALIMENTICIOS

os productos alimenticios (5) han sido
reunidos en dos grandes categorias, la de
alimentos de origen vegetal y la categoria de

alimentos de origen animal. Estos productos son muy
variados y proporcionan numerosos ingredientes a las
cocineras piuranas. La riqueza de esta tierra ha sido a
menudo evocada en la literatura regional. Carlos
Espinoza Leon describe las chacras de Chulucanas en

1910:

“Escasas casuchas de tabique constituian lo que
era entonces Chulucanas, pueblito enclavado
enlasfaldas del cerro Allanique, flanqueado por
losrios Yapatera y Nacara, quienes con himedos
brazos lo aprisionaban amorosamente. En los
afios buenazos cantdbanle loas con el coro de
los frondosos algarrobos de los potreros que lo
circundan y de las chacras saturadas de papa-
yas, mangos, limoneros, pifiones, marafiones,
guayabas y platanales...”. “Alli estaban las
embrujadas ‘mangas’ cultivadas de gramalote y
sudin, conglomerado verde que irradiaba
esperanza, sobretodoen los meses de la canicula.
Cuando los afios eran buenos, millares de
pajarillos les daban la bienvenida, ante la sonrisa
dulce del campesino...” (1994: 30, 31).

Mis adelante, el mismo autor se refiere a los

sembrados en las orillas del rio Piura durante los meses
de “invierno” :

“...ese aflo habia sido buenazo, bien copioso, el
tio habia crecido de monte a monte y de raiz a
raiz, hasta desbordarse; las acequias prefiadas
deaguasehabian también ‘uebrado’ anegando
algunos pastizales. Pero ;,que importaba? Se
repondrian al fin, para eso habia hartaagua. Méas
tarde también, ya por el mes de julio, habria
hartisimo qué comer: zapallos, sandias,
sarandajas, frejol de palo, plitano de seda,
camotes, chilenos, etc. Harto maiz también
para los tamales, el mote y la chicha de jora”

(1994: 59).

LOS PRODUCTOS VEGETALES

Los productos de origen vegetal que se utilizan
en las preparaciones culinarias piuranas son: cereales,
tubérculos, leguminosas, hortalizas variadas y frutas.
También se consume café, cacaoy productos derivados
de la cafa de azdcar. Finalmente, deben mencionarse
las plantas silvestres.

En el 4rea piurana se practican dos técnicas de
cultivo. En épocas de lluvia se cultiva en los temporales
mientras que en las huertas o chacras de los valles
costefios y de la sierra se puede cultivar todo el afio,
gracias al riego. En los valles costefios se ha construido
unmoderno sistema de irrigacion compuesto de canales
y de represas que permite el cultivo de maiz hibrido,
arroz, algodon, asi como citricos y mangos, productos

(5) Precisamos que los nombres cientificos de la flora han sido tomados de Emperaire & Friedberg (1990), de Soukup J.(s.f.) y de
Towle (1961). Para los nombres de los peces, moluscos y crusticeos consultamos los libros de Schweigger (1964) y de Alamo & Valdivieso
(1987). También utilizamos [a publicacion de Antiinez de Mayolo R. (1981) sobre la nutricion en el antiguo Perit. Sin embargo ha resultado
dificil establecer las identificaciones, pues en ciertos casos los autores no coinciden y para algunos productos no hemos encontrado el
equivalente cientifico de los nombres vernaculares.
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Cuadro 1 - Zonas de produccion de los cereales

Regiones Maiz criollo Maiz hibrido Trigo Arroz Cebada
Sierra fria X A X
Sierra templada X

Sierra caliente X

Valles costefos X X

destinados al mercado interno y externo. En el
despoblado yenlosmontes serranos se practicatambién
larecoleccion de plantas silvestres, vainas de algarrobo
y diversas hierbas .

LOS CEREALES

Los cereales que constituyen una categoria
importante de ingredientes en las cocina local son:
maiz, trigo, cebada y arroz.

Fr maiz (ZE4 mays L.)

Se distinguen dos clases de maiz: el maiz criollo,
amildceo, y el maiz hibrido o duro. El criollo, el mas
apreciado por los consumidores a causa de su gusto, se
come fresco, como choclo. También se lo utiliza seco,
pues el grano seco molido brinda abundante harina. El
hibrido se consume principalmente fresco, pues seco
es poco harinoso y dificil de moler. Se lo usa para hacer
harina solamente cuando falta el amilaceo.

El maiz criollo se siembra sobre todo en las
laderas de la sierra templada. Este tipo de maiz se
cultiva poco enlaszonasirrigadas delos valles costefios,
aexcepcibn de las variedades alazdn rojo, de excelente
calidad para la elaboracion de la chicha, y blanco
costenio, destinado al uso culinario local. Enlos afios de
lluvias abundantes se siembra maiz criollo en los
temporales.

El maiz hibrido se cultiva en los valles irrigados
de la costa y de la sierra caliente. Este maiz, que tiene
un periodo de desarrollo relativamente corto, permite
un aprovechamiento 6ptimo de la tierra en la zona
costefia. El choclo se obtiene en tres meses,

aproximadamente, y el grano seco un mes mas tarde..

Este ciclo rapido permite la rotacién de los cultivos mas
importantes de la zona: maiz, algodon y arroz.

En los valles de la sierra caliente, situados entre
500 y 1000 metros de altura, donde se practica una
agricultura de subsistencia, el maiz hibrido estd
representado, entre otras, por las variedades, perla
criollo, cubano o pato, huachano, morochillo, chotillo
y pertla blanco. En esta zona el choclo se produce
durante todo el afio. El grano seco sirve para los
animales, puesto que para las preparaciones culinarias
se utiliza, de preferencia, el maiz criollo seco que
proviene de la sierra templada.

La sierra templada, entre los 1000 y 2000 metros
de altura sobre el nivel del mar, es la zona de mayor
produccién del maiz criollo, inico maiz cultivado enla
regioén. Se siembran, entre otras, las siguientes

- variedades: zahumeio blanco, tumbaquillo amarillo,

coyona amarillo, tusillo blanco y urubamba blanco,
también llamado muela de caballo. El maiz se planta
después de las primeras lluvias, en diciembre o enero.
El choclo se recoge entre abril y mayo y el maiz seco
entre agosto y septiembre. El momento preciso de la
cosecha estd determinado por las lluvias, que pueden
adelantarse o retrasarse.

~ UTILIZACION CULINARIA

El maiz se puede utilizar fresco, maduro o
seco. El fresco o choclo se come entero o cortado en
trozos, en grano o molido. El maiz fresco molido
tiene una consistencia pastosa y no pulvurulenta.

El choclo maduro, que esta “pintando”,
llamado también “hualo” o “gualo”, es el que
comienza a secar y se usa, por ejemplo, para
confeccionar la chuchuga, preparacién que permite
conservar el maiz durante un afio.

Por (ltimo se consume el maiz seco en grano.
Con el grano seco entero se preparan la cancha, laboda
y el mote o maiz pelado, que es el maiz hervido en agua
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Cuadro 2 - Utilizacion culinaria del maiz
Choclo fresco Choclo maduro Maiz seco
Entero Grano Grano Grano Grano | Grano | Grano Harina | Moteen | Mote
entero molido | entero | molido | entero | molido grano | molido
Asadoen | Huinga Pepidn | Chuchuga | Torilla | Cancha | Papasde | Tortillas Mote | Tamales
panca tostada maiz cholo
Asado sin Tamales | Chuchuca Boda Maiz Pepidn Mote Patasca
panca sancochada sancoch. alifiado
Sancochado Humitas Pepian Chufla | Sopade | Champe
saladas mote
Humitas Sango | Mazamorra | Patasca
dulces
Mashca | Mazapanes | Champus
Sango Arepas
dulce
Maza- Chicha
morra caseray
serrana
Chicha de Loja
jora

con ceniza. Finalmente, a partir del grano seco molido
se obtiene la harina que en el campo se elabora en la
casa, con laayuda del batin o del molino. En la ciudad
se utiliza harina de fabricacién industrial.

También tienen uso culinario las bracteas del
maiz, “pancas” o “pankas”, que sirven para envolver la
masadel tamal o delahumita. Las cocineras campesinas
emplean también pancas y marlos (“tusas”) para aislar
ciertas preparaciones que se cuecen al vapor, del
liquido en ebullicion que se encuentra en el fondo de
la olla.

Trico (Trrricum AestvoM L.) Y CEBADA
(HorbEUM VULGARE L.)

Eltrigo yla cebada, cultivos de temporales en la
sierra fria, se siembran en marzo y se cosechan en
agosto o setiembre.

Utilizacion culinaria
El trigo se puede consumir majado o remolido,
tostado y molido y lejiado o pelado. También se utiliza

la harina para numerosas preparaciones, dulces y
saladas. El trigo majado y el trigo tostado y molido son
triturados sobre el batin o con el molino casero. La
harina, producto mas fino, requiere una molienda semi
industrial. Los campesinos llevan este cereal a los
molinos de los comerciantes instalados en las
aglomeraciones mis cercanas, como Chalaco o Frias,
donde venden o intercambian casi toda la harina
obtenida. En las ciudades se consume exclusivamente
harina industrial.

Las preparaciones llamadas arroz de trigo y
arroz de cebada reemplazan el arroz en la sierra fria
donde este producto, caracteristico de los valles
costefios, no se cultiva ni se intercambia.

ARrOZ (ORYZA saTIVA 1)

En los valles costefios se practica, bajo riego, el
cultivo del arroz. También se estd desarrollando el
cultivo de este cereal en el piedemonte, hacia los valles
de Piura y Chira.
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Cuadro 3 - Utilizacion culinaria del trigo

Trigo Trigo tostado Trigo lejiado Harina
molido y molido o pelado
Arroz de trigo Sopa de trigo Trigo pelado Tortillas
molido alifado
Trigo alinado Sango Sopa de trigo Tallarines
lejiado
Sopa de trigo Pepidn de Patasca Sopa de novios
majado trigo
Sopa de trigo Mashca Mazamorra Bunuelos
majado de trigo
con chancho
Pastel de fuente
Alfajores
Chumbeques
Pan de huevo
Utilizacion culinaria

En los valles costefos, el arroz constituye un
ingrediente importante de la alimentacién cotidiana,
tanto en el campo como en la ciudad. En el Alto Piura,
el campesino consume arroz integral que las mujeres
pilan en un gran mortero de casi un metro de altura
hecho con un tronco de arbol. En otras zonas rurales y
en la ciudad se consume el arroz blanco tratado en
molinos industriales.

TuBERCULOS

Papas (Solanum tuberosum L.), ocas (Oxdlis
tuberosa Molina), ollucos o ullucus (Ullucus tuberosus

Caldas), son tubérculos caracteristicos de la sierra fifa.
Se pueden hacer dos cosechas de papas, una de tempo-
ral y otra bajo riego, lo que permite disponer de este
producto durante todo el afio. Para evitar que Jas papas
germinen, Jos campesinos las guardan enla obscuridad,
al interior de cavidades que se practican en las laderas
cercanas a las casas y que se tapan con tierra. Las ocas
y los ollucos son cultivos de temporal que se cosechan
en junio y se conservan en la casa.

La yuca (Manihot esculenta Crantz) se cultiva
bajo riego en las huertas de la sierra templada y de la
sierra caliente asi como también en los valles bajos. El
ciclo vegetativo varia de ocho a nueve meses en las

Cuadro 4 - Zonas de produccion de los tubérculos

Regiones Papa . Oca Olluco Camote Yuca Arracacha Achira
Sierra fria X X X

Sierra X X X
templada

Sierra X X
caliente

Valles X X
costenos
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Cuadro 5 - Zonas de produccion de las leguminosas

Regiones Arvejas Habas Frijol Mani
Sierra fria X X
Sierra templada X Frijol de maiz bayo y blanco
Frijol criollo ~
Sierra caliente Frijol chingama calentura X

canario Candida chileno
Pallares - Frijol de palo
Sarandaja

Valles costefios

Frijol chingama Canario
Candido chileno
Pallares Frijol de palo
Sarandaja

partes mas calientes y de un afio a un afio y medio en
las partes mas frias. Este tubérculo se conserva bien en
latierray por lotanto se lo va recogiendo a medida que
se lo necesita.

En la sierra caliente y en los valles costefios el

camote (Ipomoea batatasL.) se siembra en las huertas
y en las playas de los rios cuando las aguas bajan. Se
puede cosechar a los cinco meses, pero como se
conserva bien en la tierra, como la yuca, se lo va
recogiendo segin las necesidades de la cocinera.

Laarracacha(Arracacia xanthorrhizaBancroft)
ylaachira (Canna edulisKes-Gawl) crecen en la sierra
templada y se siembran en las huertas en cualquier
época del afio.

LEGuMINOSAS
Los frijoles estin representados por un nimero

importante de variedades que se cultivan en la sierra
templada, en [a sierra caliente y en los valles costefios.

Enlasierratemplada, el frijol (Phaseolus vulgaris
L.) de tipos bayo y blanco, se siembra con el maiz
criollo y se cosecha en mayo, cuando el choclo estd
* pintando. Los “frijoles parados”, una mezcla de
variedades criollas que no necesitan del maiz para
sostenerse son, como los precedentes, cultivos de
temporal.

En la sierra caliente y en los valles costefios se
siembran en los temporales frijoles parados, canario

(Phaseolus vulgarisL.), cindido, chingama, calentura.
El frijol negro y el chileno (Vigna unguiculata (L.)
Walp.), llamado también de castilla o campi, se cultivan
tanto en las huertas o chacras irrigadas como en los
temporales. El pallar (Phaseolus lunatus L.), que se
envuelve al frijol de palo (Cajanus cajan(L.) Huth) que
es casi un arbusto, se siembra en las huertas.

Lasarandaja parda se siembra enlos temporales.
La sarandaja blanca o chilena se siembra en los
temporales y en las huertas.

Las arvejas (Pisum sativum L.), asi como las
habas (Vicia fabaL.) son productos caracteristicos de
las partes mas frias de la sierra. Se siembran en marzo
y se cosechan en julio y agosto.

Elmani(Arachis hypogaeal..) esuna leguminosa

~ que se cultiva en la sierra caliente. La variedad roja se

siembra en las huertas, en cualquier época del afio, la
negra se siembra en los temporales, en diciembre, y se
recoge tres meses después. El mani, cosechado en
vainas, se desgrana para la venta.

Utilizacion culinaria

Lasleguminosas, que reciben también el nombre
de menestras, se pueden comer frescas o secas.
Constituyen uno de los ingredientes mas importantes
delosllamados platos principales. Enlos valles costefios
se comen también solas o con arroz.
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Cuadro 6 - Zonas de produccion de otras hortalizas

Regiones | Zambumba | Zapallo | Caigua Col Ajo Cebolla Aji Tomate | Achiote
Sierra fria X X X X
Sierra X X X X
templada
Sierra X X X X X
caliente
Valles X X X X X
costerios
OTRAS HORTALIZAS area piurana. La cocina regional utiliza diferentes
. variedades: cebolla de cabeza, cebolla de rabo...
Cucurbiticeas

La zambumba o sambumba (Curcubita
ficifolia), producto serrano de las partes templada y
fria, se siembra en época de lluvias.

El zapallo (Cucurbita pepo L., Cucurbita
maxima Duch.), representado por diversas variedades,
se cultiva en la sierra templada, en la sierra caliente, y
enlos valles costefios. El serrano o macre se siembra en
época de lluvias, a partir de diciembre. En las huertas
de la sierra caliente y de los valles costefios se cultiva
el criollo 0 yunga. Ambas variedades se cosechan tres
meses después de sembradas.

La caigua (Cyclanthera pedata (L) Schrad.) se
siembra enlas huertas de la sierra templada.

Utilizacion culinaria
El zapalloyungase utiliza paralos platos salados
y el macre para las preparaciones dulces. Con la

zambumba verde se confeccionan platos salados (sopas
y purés) y con la madura se hacen dulces.

OTROS CULTIVOS

El ajo (Allium sativum L.), caracteristico de la
sierra fria, se siembra en corrales desocupados en
diciembre, cuando comienzan las lluvias. La col (Bras-
sica olerdcea f.capitata), proveniente del mismo piso
altitudinal, se planta en el mismo mes. La cebolla
(Alllium cepaL.) se cultiva, bajo irrigacién, en toda el

El aji incluye diferentes variedades que reciben
el nombre de: escabeche, cristalino, verde picante,
pinga de cuy. Pertenece al género Capsicum L. cuya
taxonomia es todavia confusa. Este producto se cultiva
todo el afio en las huertas de la sierra caliente y de los
valles costerios.

En la sierra caliente y en los valles costefios la
cafia de aztcar (Saccharum officinarumL.) se siembra
bajo riego como el guineo y se cosecha durante todo el
ano. Con la cafia de azicar se confecciona la chancaca,
producto que en la cocina campesina se utiliza para
endulzar. En la sierra templada, a partir de la cafia se
fabrica un aguardiente llamado cafazo o primera.

El cacao (Theobroma cacaol.) y el caté (Coffea
arabical.), cultivos de irrigacion de los valles costefios
y de la sierra caliente, se cosechan en agosto.

Frutas

En la region de Piura, el platano (Musa L.) esta
representado por dos variedades, el guineo y el pldtano,
que se cultivan bajo riego, llamados respectivamente,
en la ciudad, platano de seda y platano para freir.

Numerosas frutas abundan en tiempo de lluvia
en la sierra caliente y en los valles costefios: citricos,
guaba, guabo o pacay (Inga adenophylla Pittier),
guayaba (Psdium guayava L.), mango (Mangifera
indica L.), mango ciruela (Spondias mombin L.),
maracuyd (Passiflora edulis Sims), palta (Persea
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americana Mill), papaya (Carica papayaL.). El coco
(Cocos nuciferal.)se cultiva enlos valles del Bajo Piura
y del Chira. En la sierra templada crecen: chicope
(Carica pubescens Lenné et K. Koch), chirimoya
(Annona cherimola Mill.), granadilla (Passiflora
laurifolia L.), licuma (Pouteria lucuma (R & P) O.
Ktze), sandia (Citrullus vulgaris Schrad.), toronche
(Carical.), tamarindo ( Tamarindus indica.), umbo
(Passiflora quadrangularisL.).

Utilizacién culinaria

Los platanos son los frutos que se utilizan de la
manera mas variada. Los guineos o platanos de seda se
usan verdes para la cocina mientras que los maduros se
comen como fruta. Los platanos, llamados en la costa
platanos para freir, se emplean para cocinar. Verdes se
utilizan para la preparacion de chifles, seco de chabelo,
migas...Conel platano maduro se prepara la malarrabia,
elfrito, el copuz... Muchos de los consumidores piuranos
consideran que parala cocina, el platano de freir es mas
gustoso y nutritivo que el guineo.

En general, las frutas se consumen entre las
comidas, como los dulces y en la ciudad se acostumbra
beber jugos de fruta.

Enlashuertas cercanas alas casas los campesinos
cultivan diferentes productos llamados de “pan llevar”
0 “para verdear”. Son Jos ingredientes frescos con los
que preparan la comida cotidiana. En la zona templada
del Alto Quiroz se ven algunas plantas de maiz “para
tener choclos amano”, asi como papas, yucas, un poco
de frijol, cebollas, culantro (Coriandrum sativum1.),
achiote (Bixa orellana L.), hierba o yerba luisa
(Cymbopogon citratus (Nees) Stapf), algunos guineos,
cafia, mangos, papayas. En la sierra caliente del rio
Calvas se siembran lechuga (Lactuca satival.), tomate
(Lycopersicon esculentum Mill.), aji, cebolla criollay de
rabo, achiote, culantro, albahaca (Ocinum basilicum
L), orégano (Origanum wvulgare L.), hierba buena
(Mentha spp.), hierba luisa, yuca, camote, achira, maiz
cubano, frijol de palo, frijol chileno y negro, guineo,
papaya, maracuya, guayaba, tumbo, guaba, citrus como
la naranja (Citrus sinensis Osbeck), el limén (Citrus

limon (L) Burm. ) y la lima (Citrus paradisi Macfad),
mango, cafeto, cacao...

PLANTAS SILVESTRES

El algarrobo (Prosopis pallida (H. & B.) HB.K.)
proporciona las vainas con las que se prepara la
algarrobina, bebida que se bebe sola como un jarabe,

- osecombina con cafiazo o primera, para hacer el coctel

dealgarrobina. Delavainatambién se obtiene la harina
dealgarrobo que se utiliza para prepararuna mazamorra
llamada yupisin. Con diferentes hierbas silvestres se
confeccionan infusiones.

LOS PRODUCTOS ANIMALES

Los productos de origen animal, y en particular
la carne, pueden provenir de animales domésticos o
salvajes. Se crian porcinos, bovinos, caprinos y ovinos,
asi como aves de corral y el cuy. Ademés de la carne se
consumen productos derivados como la leche y los
huevos.

Pescados y mariscos constituyen un aporte
alimenticio importante, especialmente en los valles
costenos.

EL cHaNcHO

Chancho es el nombre familiar del cerdo,
“nombre comun a diversos mamiferos artiodactilos de
la familia Suidos” (Grijalbo, 1990: 413). Es uno de los
animales domésticos mas importantes, desde el punto
de vista culinario. Se cria tanto en la sierra como en los
valles costefios, pero los mas apreciados son los de la
sierra templada, alimentados con maiz durante todo el
afio. En el campo se matan generalmente dos y a veces
hasta tres chanchos por afio.

Fl “sacrificio” del chancho

A continuacion transcribimos el relato de unade
nuestras informantes serranas que nos describié las

diferentes operaciones que intervienen en el “sacrificio”
del chancho:
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- se lo mata desangrandolo para conservar la
sangre que se junta en un deposito, olla o plato, con sal
y que se reserva para la preparacién culinaria;

- se chamusca el pelo con una candela, se lo
raspa con un cuchillo o con un pedazo de vidrio y se
lava el animal ya pelado;

- sesacanlasentranasylalenguayselavan. Con
las tripas y la sangre se preparan las rellenas;

- el bocado se corta en trozos y se sancocha o se
frie para preparar el higado o shungo negro.

Luego, se cuelga el chancho en el umbral de la
casa para proceder al corte de las diferentes partes:

- se chamuscan las ufias de las extremidades;

-conun cuchillo se raya el cuero y se despelleja
el animal. Lo que no se consume en el momento se
guarda para mis adelante, particularmente para las
épocas de carestia. El pellejo se seca encima del fogén
unos tres dias, se lo dobla y se lo guarda enunaolla. De
alli se va sacando, a medida que se necesita,

- se frie en su propia grasa el pellejo cortado en
lonjas y 1a manteca obtenida se conserva en una olla o
un poto, recipiente de lagenaria llamado “mantequero”.
La manteca de chancho es uno de los productos mis
valorizados de los obtenidos en esta ocasion, pues
constituye, 2amenudo, la inica materia grasa disponible
en la cocina campesina. Del chicharrén se come la
parte camosa y el resto se conserva en una olla con
manteca; '

- se cortan los lomos, se salan'y se secan encima
del fogdn de la cocina unos cuatro u ocho dias, segin
la temperatura ambiente. Una vez secos se salan
nuevamente y se guardan en una olla de barro cocido.
- También se puede freirla carne fresca para conservarla;

-se sacan los “brazos” y las “piernas” del animal,
- las costillas y por fin el cungatullo, que es el espinazo
del chancho;

- de la cabeza se saca el tocino con las orejas, se
orea y se utiliza como ingrediente del relleno (el
“corazdn”) del tamal. Se corta el resto de la cabeza se
salayse seca con las otras carnes;

- los huesos se salan, se secan y se utilizan en la
preparacion de sopas o estofados;

- algunos comen el seso, pero en general no se

consume.

Ciertos productos obtenidos se utilizan - ese
mismo dia para hacer, por ejemplo, el shungo negro
que tiene como ingredientes una parte del pellejo, el
higado negro y el bocado. Este plato se come en el
desayuno alrededor de las ocho de Ja mafiana. A las
doce se come la sopa de cungatullo. A Tas seis, en la
merienda, se sirve la chanfaina. Este plato se hace con
los pulmones (el higado blanco), los rifiones y el
corazén del chancho. '

Vacuno
El sacri_ﬁcio de la vaca o del toro

El sacrificio de la vaca o el toro comporta las
siguientes operaciones:

- se tumba la vaca en el suelo con una soga. Se
amarra cruzando las patas y las manos y se hinca el
cuchillo en el corazoén. Otra técnica es la de golpear Ia
cabeza del animal entre los cuernos (cachos) con una
masa (comba) y al caer el animal se lo acuchilla en el
corazon,

-selodesangra, lasangre se consume raramente;

- se raya el cuero, se abre y se saca entero:

- se abre el pecho y se extraen los higados (ne-
gro y blanco), las visceras, la panza y se lavan;

- €l cuajo, contenido en una de las cavidades del
estdmago, se conserva para la fermentacién del queso;

- el libro, otra cavidad del estémago, se limpia,
se deja fermentar, se lava, se sancocha y se seca conssal;

- se corta la came;

- se sacan las patas,

-la carne se seca y se guarda en sacos;

- 1a cabeza y la lengua se comen sancochadas.

Segin nuestra informante, en Ja sierra de
Mostazas se guardan los huesos de la cabeza y los
cuernos para armar el “toro mechado”, con el cual se
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baila en la fiesta de Todos los Santos. De los cuernos se
hacen peines.

Sesacael cuerode la cola sin cortarlo para forrar
el mango del machete (cacha).

Con el cuero se confeccionan zurrones y odres
(perras), sandalias, cuerdas y latigos. Se saca la verga,
selaestirayselatrenza alrededor deun palo para hacer
la bigama, vara con la cual los hacendados castigaban
a5uS peones.

Elescroto se Ilena de cenizas para curtirloy con

uncolgador se usacomo monedero para guardar “plata
sencilla”.

Cuy

El cuy, conejillo de indias o cobayo, es un
roedor que se criaba ya en la época precolombina y hoy
se consume sobre todo en ]a sierra. Antes de cocinar el

cuyse ejecutanuna serie de operaciones que comienza -

con la muerte del animal. Una informante de )a sierra
caliente las precisa:

- se mata el cuy cortandole el pescuezo, luego
se lo desangra y finalmente se lo pela;

- se pela el cuy poniéndolo por partes, poco a
poco, en una olla con agua hirviendo;

- se lo “solapa por las cenizas”, es decir, se Jo
- pasa por las brasas para quemar lo que queda del
pelaje;

-se soba la carne con limén y se la raspa con un
cuchillo para sacar lo que queda del pelo quemado;

- se lava la came;

- se parte el animal en dos, por la boca, para
sacar |os residuos de comida. Luego se corta el cuy al
nivel de la panza, horizontalmente, y se sacan las
entrafias o “mondongo”;

-seconservanel higado, losrifiones, el corazon,
 las criadillas y se los anade al estofado de cuy; también
se pueden preparar aparte en estofado;

-se lava nuevamente el animal conagua friay se
lo pasa luego poragua tibia para que “muerala sangre”;

-selo corta en presas para hacer el estofado o se
lo deja entero para cocerlo al horno.

N

AVES

La carne de las aves de corral se come
generalmente cocida, pero la de gallina se puede
preparar cruda en cebiche.

ANIMALES DE CAZA

Enel campose cazanardillas, palomas, perdices,
pacazos o pacasos (Iguana iguana), animales que los
campesinos comen sobre todo en épocas de carestia.
La carne de ciertos animales como el zorro se consume
solo en casos de enfermedad.

PESCADOS, MARISCOS, TORTUGAS

Ellitoral del departamento de Piura es unade las
zonas pesqueras mas importante del pais. La recoleccion
de crusticeos y mariscos se hace en la costa y en los
rios. En el litoral abundan tanto los peces de las aguas
frias de la corriente de Humboldt como los de las aguas
mas calientes de la corriente del Nifio. Este encuentro
deaguasfriasy calientes “favorece la renovacién de los
nutrientes plancténicos”, lo que permite “la
concentracién de una diversidad considerable de
recursos hidrobiolégicos (algas, moluscos, crusticeos,
ceticeos)” (Centro de Datos para la Conservacion,
1992). En lo que respecta la preparacion culinaria, los
pescados mis apreciados por los consumidores son: el
barrilete (Katsuwonus pelamis), el bonito (Sarda
chilensis), la caballa (Pneumatophorus peruanus), la
cabrilla y el cabrillon (del género Paralabrax), 1a
cachema (Cynoscion analis), el congrio (Brotula
clarkae), 1a guitarra (Rhinobates planiceps), el jurel
(Trachurus murphyi), los lenguados (6), la lisa (Mugil

(6) En e Pera se da el nombre de lenguado a una gran variedad de peces que en realidad pertenecen a géneros e incluso familias
diferentes. Generalmente son peces planos que viven en el fondo, echados sobre un lado del cuerpo (Schweigger, 1964).
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spec.), el machete (Ethmidium chilcae), la merluza
(Merluccius gayi), el mero (Alphestes fasciatus), el ojo
de uva (Hemilutjanus macropthalmus), el pAmpano
(Trachinotus paitensis), el peje blanco (Caulolatilus
princeps), el pez espada (Xiphias gladius), la sierra
(Scomberomorus maculatus), el tollo (Scoliodon
longurio); &l trambollo (Lambrisomus spec.), la vieja o
peje-perro (Pimelometopon spec).

Se pescan calamares (Loligo gahi), potas
(Dosidicus gigas) y pulpos (Octopus fontaineanus).
Los crustdceos son muy estimados por los piuranos:
langostas (Palinurus ornatus), langostinos, (Penacidae
y Sicyoniidae), cangrejos y percebes (Mitella) asi como
los moluscos, en particular los bivalbos o conchas:
conchas negras (Anadara), concha de pala (Atrina
maura) conchas abanico (Pecten), ostion (Ostria
iridescens), etc. Se comen igualmente los caracoles. En
losrios se pesca con atarrayas, entre otros bagres y lisas,
y se recogen los camarones (Gryphiops caementarius).

Finalmente, se comen delfines y tortugas, a
pesar de que la pesca de ambos esté prohibida.

Utilizacion culinaria
Los pescados y mariscos se comen frescos,
crudos o cocidos.

Algunos pescados como el meroy el cabrillonse
salpresan. Otros se salan como la caballa o se secan
como la guitarra. El pescado fresco y el salpreso se
consumenenlacostay enlosvalles mas bajos, el salado
se come en la sierra. El pescado seco se prepara enel
litoral y se vende sobre todo fuera del departamento, en
Lambayeque, Chiclayo y Lima.

Los pescadores comen la carne de tortuga en
estofado y en la ciudad se la prepara también asada.



10 . - Engorde del chancho con maiz, Chalaco (11.88).
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LOS HABITOS ALIMENTARIOS

esde el punto de vista de la alimentacién hay

una diferencia bien marcada entre la ciudad

yel campo. Existen también diferencias entre
las diversas zonas del area piurana, en particular entre
la sierra y los valles costefios en los que incluimos el
litoral. Por otra parte, en la ciudad se encuentran
grupos sociales, como por ejemplo el constituido por
las familias de la alta burguesia capitalina, que no
consumen de la misma manera que los otros grupos
urbanos.

En el campo, las instalaciones de las cocinas son
rudimentarias, y lasamas de casa disponen, en general,
de un nimero limitado de ingredientes. En las zonas
més apartadas de la sierra, donde las comunicaciones
son dificiles y los recursos familiares escasos, se
consumen sobre todo los alimentos de produccion
local que varian segin las estaciones. Si bien existe un
intercambio entre los campesinos que viven en los
diversos pisos altitudinales, éste no determina un
abastecimiento regular de ingredientes culinarios de
produccion externa.

En la ciudad, y en particular en la capital
departamental, se pueden adquirir Jos alimentos mas
diversos en tiendas y mercados, e incluso mercaderia
importada. Son las familias mas prosperas de la
burguesialas que tienen acceso a ellos y por lotanto las
que consumen, no solamente los platos de la cocina
tradicional, sino también preparaciones de origenes
diversos. Los viajes, las revistas y otros medios de
comunicacion, como la radio y 1a television, favorecen
el contacto con el mundo exterior. Esta apertura data ya
de hace algunos afios, como lo muestran algunos viejos

mends de fiestas y banquetes en los que figuran platos
de la cocina francesa, italiana o argentina. La consulta
de antiguos cuadernos de recetas nos ha permitido
constatar la variedad de platos que confeccionaban las
amas de casa piuranas. Otras capas de la burguesia
manifiestan interés por conocery probar nuevas recetas
y tienen en consideracion ciertas reglas dietéticas, sin
duda bajo la influencia de |a literatura especializada. Al
mismo tiempo, los grupos menos présperos de la
sociedad conservan, en general, muchos de los habitos
adquiridos en el medio rural, de donde proviene una
gran parte de esta poblacién urbana.

CICLO DE COMIDAS

Laalimentacion cotidiana sigue ritmos diferentes
enelcampoyenlaciudad. Enel caso delos campesinos
esta regida por las tareas agricolas que determinan las
horas y el lugar de consumo de las diferentes comidas.
El pescador del litoral constituye un caso particular
pues su jornada de trabajo transcurre durante la noche.
El pescado constituye el ingrediente de base de las
preparaciones culinarias de esta zona.

En el medio rural existen variantes regionales
pero el ciclo de comidas es similar. En la mayoria de los
casos, salvo en épocas de penuria, las familias consumen
tres o cuatro comidas diarias. El desayuno es a menudo
copioso, mientras que la merienda es generalmente
liviana.

En la region del Bajo Piura, los campesinos
comen en el desayuno yucas y camotes con café. Mas
tarde, a eso de las once de la mafiana, en el lugar de
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trabajo, se consume el fiambre, llamado también “gata”
en los valles costefios. Se come cancha, arroz con
frijolitos verdes, cebiche de caballa, o carne alifiada,
segun el periodo del afio. Se bebe chicha y todos los
comensales comparten los platos traidos de sus casas.
A las dos de la tarde es la hora del almuerzo que
consiste en una sopa con fideos, came o pescado,
verduras y arroz. La bebida es la chicha. Por la noche,
la comida es mis liviana y se comen, por ejemplo,
chifles con café.

Otrainformante de la misma zona prepara como
fiambre pescadito frito con cancha acompafiado de
chicha. El fiambre puede también incluir yucas o
camotes.

Seglin una de nuestras informantes que vivié en
la zona de Morropdn, en el Alto Piura, la primera
comida, el desayuno, se consume temprano en la
mafiana. Se bebe leche de vaca o de cabra con café,
acompariada de yuca sancochada con queso, palta y
arroz. Se comen también camotes, tortillas de maiz y a
veces huevos. El almuerzo se consume en el lugar
donde se efectian los trabajos agricolas,
aproximadamente al mediodia, y en general es una
comida ripida compuesta de cancha, camotes, yucas...
Alastres de la tarde se come un almuerzo mas copioso
conarroz, platanos verdes, frijoles, pepidn, un estofado
de carne, todo esto generalmente precedido de una
sopa. Se bebe chicha fermentada o chicha del dia sin
alcohol. A la noche, a eso de las siete, se consumen
tortillas, queso fresco de vaca, yuca o camote, con café
o con una infusién. En realidad es un piqueo o
“piqueito”, més liviano que el almuerzo. Este mend
campesino corresponde a los periodos de abundancia,
cuando las lluvias permiten buenas cosechas. Durante
la estacién seca o en ciertas épocas de carestia, la
alimentacion campesina es mucho mas pobre. En esos
momentos se consumen principalmente platanos con
cebolla (majadito de platano) o arroz. Otra de las amas
de casa entrevistada recuerda que en la regién de
Bigote, zona ganadera del Alto Piura, en épocas de
abundancia el desayuno estaba compuesto de yucas
sancochadas, carne encebollada o en estofado, platano
verde majadito y leche. En las épocas de sequia se
consumian: majadito de platano o migas de platano,
chifles y arroz pilado.

Elescritor chulucano Carlos Espinoza Leon relata
el retorno de un campesino a su casa, después de una
durajornada, dondeloespera, piensa él, unaabundante
colacion :

“... en su casita, alli donde su fiel Tomaza y su

mama Paula, en compafifa de su consentida

Luisa, ya dejuro tenian preparado el cafecito de

olletacomoera costumbre, y la yerbaluisa pa“los

muchachos, la que comian con yucas
sancochadas y su buena cabaya desaguada,
pasada por agua caliente, si, ya era costumbre
de afios que su china los esperase con su mate
bien servido, con la segunda comida, ya que,
después deun desayunoigual, ydela“gata” que
llevaban para comer a mediodia en el campo,
esa era la segunda vez que se comia regular; la

“gata” consistia en un fiambre con pedazos de

yuca, pencas de pescado salado y una limeta de

chicha, o café para ‘asentar’” (1994: 152,153).

A la hora del almuerzo, algunos campesinos
tienen la costumbre de ir hasta el camino, donde se
instalan las carretas de las chicheras que cocinan platos
calientes como caballa encebollada o carne alifiada y
venden chicha.

En los afios treinta, en las casas hacienda de la
misma zona, los peones comian en el almuerzo,
proporcionado por el hacendado: queso, chifles o
majadito de platano con chicharrones, sopay finalmente
arroz con un estofado de carne, acompariado de yucas
asadas o sancochadas y/o platanos. El plato principal a
base de carne se preparaba al comienzo de la semana
y se conservaba en una gran batea de madera durante
varios dias. A veces, los domingos, los tamalitos verdes
reemplazaban el estofado.

Los escolares llevaban también fiambre para
comer en la escuela. Carlos Espinoza Leon cuenta que
éste variaba segun la condicion social del alumno: -

“ .. el que procedia de familia pudiente, que era
mayormente del mismo caserio, llevaba una
limeta o botella de café con leche o chicha de
maiz, y pedazos de queso con yuca sancochada
otamalesde chocloverde contortillas detrigo...”

“Elalumno de familiamenos pudiente, su fiambre
consistia en tortillas simplemente conuna limeta
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de café, también guineos sancochados, y el nifio
mas pobre, el de la parte mas alta en la mayoria,
solo llevaba maiz tostado en callana, llamado
cancha, y una limeta de agua del arbusto llamado
lanche 0 manzanilla, endulzada con chancaca o
miel de un pequefio arbol llamado méjico”

(1994: 234).

Una de las informantes, originaria de la sierra
caliente, preparaba para su familia, a [astres o cuatro de
lamanana, un desayuno compuesto de frijoles, a veces
concarne, yuca y café de olla endulzado con chancaca.
También preparaba tortillas de maiz. El almuerzo, a las
doce del mediodia, en el lugar de trabajo o en la casa,
consistia en frijoles con yuca, platanos, tortillas de
maiz. La merienda, a las seis de la tarde, estaba
compuesta de chuchuga de maiz, carne con yuca
(cuando habia carne), bolitas de maiz, tortillas de maiz
o tortillas de yuca y maiz. Esto acompafiado de una
infusion de hierba luisa, hoja de naranjo o albahaca.

En la zona de Frias, en la sierra templada, el
desayuno se toma a las seis de la mafana y estd
compuestode café de olleta, queso, yucas sancochadas,
guineo ytortillas. El almuerzo, que las mujeres llevan al
campo a eso de las dos de la tarde, estd compuesto de
sopade arvejas, arroz y a veces carne, acompafiado de
chicha. Lamerienda se sirve a las cinco o seis de la tarde
con tortillas, queso, café o té de hierba luisa, hoja de
naranjo o lanche.

En la comunidad de Poclus, en el distrito de
Frias, (Appel, 1993), los hombres reciben tres comidas
del dueio de la parcela en la cual trabajan. El desayuno
esta compuesto de cuatro o cinco tortillas o tamales de
mote con queso y dos tazas de café. Como almuerzo se
sirven dos mates de sopa, de menestra y arroz o fideos,
o dos mates de arroz con trigo pelado. La merienda es
“cosa seca”: yuca con arroz que reemplaza el queso, o
tamales o tortilla con queso y café. Solamente durante
las tareas relacionadas con la siembra del maiz se sirve
un “plato especial” con carne de gallina.

En la ciudad, la jornada empieza generalmente
mas tarde que en el campo. Las comidas comportan a
menudo platos de carne o de pescado, productos que
se comen con menos frecuencia en el campo. Sin

embargo, es evidente que la composicion de los platos
varia segun los recursos de la familias citadinas.

En Catacaos, ciudad del Bajo Piura, en el
desayuno se suele comer carne frita con pan y café. El
almuerzo puede comenzar con una sopa y estd
compuesto también de carne con arroz y menestra. La
chicha se bebe a partir de la una de la tarde. A veces,
entre el desayuno y el almuerzo, puede haber un
picadito y a las cuatro de la tarde, un lonche (término
derivado del inglés lunch), generalmente compuesto
deunencebichado. Finalmente, ala horade lamerienda,
a las seis de la tarde, se puede comer un aguadito con
una infusion de té o hierba luisa.

En la ciudad de Chulucanas, en el Alto Piura el
almuerzo, la comida mas importante de la jornada, esta
compuesto de una sopa como primer plato y de un
plato con carne y arroz como segundo.

En las ciudades mas extensas como la de Piura,
hay, como ya lo sefialamos, grupos sociales cuya
alimentacién es muy particular. El ciclo de comidas y
losalimentos consumidos por las familias de la burguesia
piurana son similares a los de las familias del mismo
medio socioecondmico de otras ciudades latino-
americanas o europeas, y no requieren, por lo tanto,
una descripcién particular.

Como ya lo sefalamos al comienzo de este
capitulo, no sélo difieren los habitos alimentarios del
campo yde la ciudad, sino también se pueden observar
diferencias regionales. Esta se manifiesta sobre todo en
los productos utilizados y en la manera de preparar los
platos. Incluso, dentro de una misma region existen a
veces variantes, como lo prueba esta pintoresca
discusion sobre la preparacion de la malarrabia, que
encontramos en la Mangacheria rabiosa, de Jorge E.
Moscol Urbina:

“-jGua na Gertrudis! jy questa haciendo?

- Lamala rabia, pues, para que el cura no diga que
viene a celebrar la misa y naides siacuerda del.

-iQuisque!. esa nues mala rabia—y la Filomena
se pone a soplar, haciendo hociquito, la lefia
seca de algarrobo que ardia en el fogon—.
Después busco un viejo abanico de totora y
venteb el fuego.
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-;Questas cojuda?. Es la mesmita mala rabia que
mi agiela nos daba todos los viernes de
cuaresma, la mesmita, nuay otra.

-No, fia Gertrudis. La mala rabia tiene que llevar
queso, harto queso ytiene que ser quesoserrano.

-iGu4, mijital. La mala rabia es plato piurano,
mejor dicho plato catacao, aunque ti quieras
decirme lo contrario,

-No, no, na2 Gertrudis. La mala rabia es plato
sechura.

-iQuisque! jAy Jesus!. Pero nuables cojudeces
que no me dejas terminar el plato, sopla la
candela, jandaaa!, sopla, que ya mesmo esta
todo pa” darle el almuerzo al cura que no
demorar4 en terminar la misa. jReza tan rapido
el bandido!

-Pero, fia Gertrudis, no quiero decirle questa
mal hecho ese plato, no estd mal hecho ese
plato, no esta completo porque le falta el queso.
Yale dije que es un plato sechura y los sechuras
estan acostumbrados 2 comer a la europea. Es
una mezcla de la comida criolla de Ia nuestra,
con algo importado.

-jAy Mariya Purisima!. jLas cosas que una tiene
queoir!, La malarabia, mijita, esun plato piurano
y bien piurano, no tiene nada de importado.

-Si tiene de importado. ;Acaso no ha oydo osté
aque los alemanes comen frijoles con miel, con
azucar, con dulce, qué sé yo?. ;Y acaso el platano
maduro, ése que estd chancando, no es dulce?
<Y en Europa no le sirven plitano dulce, que pa
eso se llevan el banano del Ecuador? ;Y no
comen el banano con frijoles?”

“Tu mama, de juro note ha ensefiao naa. De que
las hay las hay, chinas, carajo, que no ensefian
nada a sus hijas y las pobres tienen que comerse
las ufias cuando ya les llegan las gtiagfias. La
mala rabia pa’ que lo sepas diuna vez, es plato
bien piurano, catacao especialmente, que se
hace con cabaya y frijol. Es un adorno de la
comida de viernes” (1986:154).

En este caso, la diferencia estd dada por los
ingredientes, que intervienen en la preparacion de la
malarrabia. En el recetario, a veces se incluyeron dos o
tres versiones de una misma receta, pero
desgraciadamente, por falta de tiempo, no se pudo
hacer paratodos los platos, pues no se debe olvidar que
ademas de las diferencias regionales o subregionales
existen diferencias familiares e incluso individuales.

Cuando se habla con personas que viven hoy
fuera de la zona en la que habitaron desde su infancia,
se constatan dificultades para aceptar los cambios de
alimentacion, al menos en los primeros tiempos. Este
hecho traduce comportamientos profundamente
inscritos, que han determinado la capacidad de
apreciacién estética del individuo, sobre todo enlo que
respecta sabores, aromas y consistencias. Asi, una de
nuestras informantes, que vivié durante muchos afios
en la sierra, recordd que cuando se instal6 en la capital
fue muy dificil, para ella y su familia, adaptarse a los
usos de la alimentacién urbana. Por ejemplo, la
utilizacién del aceite en lugar de la mantecade chancho
para cocer los alimentos, que influye ciertamente en el
gusto, les fue muy dificil de aceptar y lomismoacontecié
con otros alimentos que ya no provenian de la huerta
familiar, como hortalizas y frutas, que no tenian ni el
gusto ni el perfume al que estaban habitvados. Fue
necesario un tiempo de adaptacion para poder valorar
la riqueza de recursos, que en contrapartida ofrece la
ciudad, desde el punto de vista de la alimentacion. Por
otra parte, les resulta todavia dificil apreciar ciertos
productos que desconocian antes de instalarse en la
ciudad, como los mariscos frescos del litoral, cuyo
gusto y olor encuentran demasiado fuertes.

De una manera general, se puede constatar que
en épocas favorables, cuando los alimentos no faltan,
los piuranos, del campo o de la ciudad, gustan comer
en cantidady varias veces al dia, si bien Jas condiciones
ambientalesylos hdbitos adquiridoslos llevan a preferir
uno u otro tipo de alimento. Desayuno, almuerzo, o
merienda —sin olvidar los piqueos intercalados entre
Jas comidas principales—, son siempre consistentes y
abundantes y constituyen un aporte calérico
extremadamente importante. Este aporte se incrementa
graciasala chicha que hombres y mujeres acostumbran
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beber, sobre todo en el Bajo y Alto Piura. Los platos
estin a menudo compuestos de ingredientes muy
nutritivos, como camotes, papas, yucas, 0cas, maiz,
frijoles, arroz... con un alto contenido en hidratos de
carbono. Esta abundancia se observa también en las
comidas servidas en chicherios y picanterias, cuyas
porciones son siempre copiosas, incluso en
establecimientos modestos.

No se puede concluir esta parte sin referirse, de
una manera mas precisa, al piqueo o piqueito, que
constituye una dle las formas de consumo mas tipica de
laalimentaci6n piurana. Se consume entre las comidas
principales, por ejemploentre el almuerzo olamerienda,
opuede precederlas, en caso de fiestas. Se puede servir
un piqueo 2 la noche, cuando el almuerzo ha sido
abundante o puede reemplazarla comida del mediodia
cuando se desea comer parcamente. En general esuna
comida compartida que se presenta en una fuente dela
cual se sirven los comensales.

Una informante serrana, perteneciente a una
familia acomodada de la ciudad de Ayabaca, recuerda
que en las fiestas los piqueos estaban a menudo
compuestos de una fuente con chicharrones y carne
adobada fritay otra con cancha, chifles, yucas y camotes
sancochados.

En el Alto Piura se sirve a menudo como piqueo
el seco de chabelo y en el Bajo Piura cebiche de
pescado o de mariscos, uno delos platos mas populares
de la region.

Enlaciudad, el piqueo se consume a menudo a
media mafiana, en restaurantes, recreos, picanterfas o
chicherfos. Estos dltimos constituyen una institucion
caracteristica de la vida social piurana, en el Bajo y Alto
Piura. En muchos de estos establecimientos se prepara
la chicha que acompafa, a veces, platos muy
complicados como el copuz. Una informante del Alto
Piura nos relaté que un chicherio de la regién “servia el
dia sibado su arroz con cabrito, el domingo su seco de
chabelo, y el lunes, dia de corte, el clarito con su
mondonguito”. Los chicherios tienen nombres curiosos
como por ejemplo Poto Blanco, La Mondonguera,
llamada también La Jueves pues abre solamente ese
dia, Todos vuelven, Las ricas caballas, La mal geniada,
La Maria chiquita...

En el campo, la chicha se prepara en las casas y
se sirve con un piqueo:

“Ciertos dias de la semana los aleros de las
chozas lucian banderas blancas que pendian de
largos carrizos, sefal de que alli se podia beber
chicha, comer picados, bailar y cantar. Cuando
la chicha se embalsaba en la vejiga (y para
entonces la privazén avanzaba hacia el tltimo
jubilo) se la bajaba con copas de canazo y
anisado. Sus recuerdos se remontaban al tiempo
en que an las reuniones eran amenazadas por
los pianos de manubrio, instrumentos que en
algin momento empezaron a ser desplazados
por los pick up accionados con baterias de
carro. Peroloque ahora cautiva su memoria son
los conjuntos de guitarristas, herederos (segiin
le contaron) de los antiguos golpeadores de
arpa; los dios o trios cantaban tristes, pasillos,
pasacalles, sanjuanitos, valses, boleros, y
sostenian entre ellos refidos y prolongados
duelos de décimas y cumananas” (Gutiérrez,

1992: 62).

CLASIFICACION DE LAS
PREPARACIONES CULINARIAS

La lectura del recetario permite observar que la
cocina tradicional est representada por preparaciones
que se pueden clasificar en las categorias siguientes:

Ensaladas: este tipo de preparacion no es muy
corriente y en la mayoria de los casos los informantes
han mencionado la ensalada criolla, compuesta de
verduras cocidas y que acomparia a menudo platos de
fiesta como el hornado. Las amas de casa, en particular
las citadinas, confeccionan también otras ensaladas
que no pertenecen a la tradicién local pero que
constituyen siempre un acompanamiento.

Salsas: las salsas de acompanamiento son
generalmente picantes, preparadas a base de aji, y se
utilizan para aderezar diferentes platos, 2 menudo a
base de pescado. Son mas populares en los valles
costefios, y particularmente en el Bajo Piura pero no
son muy variadas.
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Sopas: en la alimentacién cotidiana, las sopas,
de las cuales hemos recogido numerosas recetas, se
comen generalmente en el almuerzo, antes del plato
principal. Se componen de verduras variadas y de un
poco de carne o pescado. Algunas familias también
consumen sopa en la noche. En las fiestas, se puede
servir sopa algunas horas después del almuerzoodela
cena, como se vera en las paginas siguientes. Es una
preparacion que se come frecuentemente en toda el
4rea piurana, tanto en el campo como en la ciudad.

Platos fuertes: los platos fuertes, llamados
también principales o compuestos, se comen en el
almuerzo, peroen ciertas ocasiones se pueden consumir
en el desayuno, como el frito o la patasca del dia
domingo. Es menos comtin comer un plato fuerte en la
cena. En el caso de las fiestas, que comportan un
servicio mas largo, puede haber un primero y también
un segundo plato compuesto.

Jorge E. Moscol Urbina, gran conocedor de las
costumbres piuranas, describe un frito dominical que
muestra la riqueza de este plato, uno de los mas
caracteristicos de los valles costefios:

“La Chava no se hizo esperar. El frito era su
potaje favorito. Ponia mucha atencién en
presentar este plato, mds adn, ahora, que la
acompafiaba la Macaria, quien se encargaba de
los famosds tamales de maiz pelado, rellenos
con chancho, pasas, aceitunas y cebollas
encurtidas. Dofia Chava se ocupaba, desde el
viernes, de aderezar el chancho para el frito,
teniéndolo en infusién con chicha y todos los
alifios. En la madrugada del domingo poniaa la
candela la olla del chancho adobado, el cual
hervia a fuego intenso hasta consumir toda la
chicha y después a fuego lento para que los
trozos de carne se doraran, Elarroz era objeto de
un tratamiento especial. Usaba en el aderezo aji
mirasol seco que molia hasta pulverizarlo en un
mortero. El alifio consistia en ajos chancados,
fritos en manteca de chancho, con un punto de
achote para que el arroz saliera colorao y también
ponia en el aderezo el aji mirasol ya pulverizado.
Al servir el plato, la Chava acomodaba a unlado
elarroz conlapresade chanchoadobadoencima

y el otro ladolo compartian el tamal, un trozo de
platano morropano maduro y cocido y un trozo
de camote al homno. No habia en todo Piura un
potaje mds exquisito. La Chava anunciaba la
venta del frito con una bandera roja, que bajaba
cuando terminaba la venta” (1986: 203, 204).

A menudo, como vemos en el caso del frito, el
plato principal incluye carne o pescado, acompafiado
de varios recados (papas, camotes, choclos...), de una
menestra y, en los valles costefios, de arroz. Otros
platos fuertes son el asado, el hornado, los estofados,
los aguaditos...

Con frecuencia, la confeccion de los platos
principales es muy compleja y comporta una secuencia
compuesta de varias etapas operacionales. Se trata de
operaciones de fraccionamiento, de maceracion, de
coccion... Para dar un ejemplo, citemos la patasca de
trigo. Para preparar esta receta se debe sancochar el
trigo con la carne; rehogar los ingredientes del alino,
previamente picados; picar la carne; echar la carne en
la olla del alifio, luego el trigo con algo de agua y dejar

- hervir. Para preparar el encebollado que se coloca

sobre la patasca en el momento de servir, cortar la
cebolla, el aji y los tomates; macerar en vinagre estos
ingredientes y luego freirlos. A esta preparacion se
debe agregar la de los recados y la de la menestra que
la acompanan. Varios platos del Bajo Piura a base de
pescado, como el sudado, tienen también una cadena
operativa compuesta de varias etapas.

El recado: este acompanamiento, llamado
también trama o compana, forma parte del plato prin-
cipal. También puede llevarse facilmente al campo
como fiambre pues en general se trata de alimentos
secos: choclos asados o sancochados, yucas, ocas,
papas, camotes sancochados, cancha, chifles... Algunos
informantes llaman recado a las verduras y granos
combinados, zapallo, garbanzos, culantro, pedacitos
de choclo, que entran en la composicion de la sopa.

La menestra: componente del plato principal,
se prepara con diferentes vegetales, cereales, hortalizas,
y sobre todo leguminosas, que reciben igualmente el
nombre de menestras. Entre las recetas recogidas se
encuentran diversas preparaciones: lasarvejas setranas,
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las arvejas con guineo, los frijoles fritos, las sarandajas,
elrepe de zapallo, el pepian de maiz, el sango de trigo,
la sopa de novios... En los valles costefos acompafian
generalmente el arroz y la carne o el pescado y son
preparaciones més elaboradas y mas jugosas que los
recados. Menestras y recados son mas o menos variados,
segun las condiciones familiares y/o ambientales. En
épocas de carestia, la menestra puede constituir ella
sola el plato principal del almuerzo campesino.

Un caso muy especial que merece un comentario

eseldelarroz, ingrediente casi infaltable en las comidas
de los valles costefios. No es un simple complemento
de la carne o del pescado sino que constituye un
alimento esencial, que se puede servir acompafado de
una menestra. En las regiones serranas, donde no se
produce arroz, hay preparaciones que lo reemplazan,
como el arroz de trigo o de cebada.

Otro caso interesante es el de las tortillas, de

maiz o de trigo, fritas o asadas, que no se integran a
ninguna de las preparaciones precedentes. En las casas
campesinas del 4rea serrana acompanan las comidas a
la hora del almuerzo. En la cena o en el desayuno se
comen generalmente con queso. Las asadas, que se
conservan mejor, se llevan como fiambre. Las tortillas
de maiz merecen una nota particular pues constituyen
unadelas preparaciones que la cocina piurana comparte
con otras cocinas de Latinoamérica.

Postres y dulces: habitualmente, las
preparaciones dulces no se sirven como postre, al final
del almuerzo o de la merienda, salvo en el caso de
fiestas citadinas. En el campo mismo, en las fiestas se
sirve raramente postre. Los dulces se comen entre las
comidas, por ejemplo a media tarde, y son
extremadamente variados y muy apreciados, no
solamente por los nifios sino también por los adultos.
La mayoria de las recetas recogidas no son de origen
local puesto que se encuentran en todo el Pert, pero
hoy son consideradas, por los consumidores, como
una parte importante de la cocina piurana. Predominan
los dulces de olla, como mazamorras, manjarblanco,
natillay conservas de frutas, perotambién se consumen
abundantemente los dulces de horno, como pasteles,
alfajores, arepas, cocadas de horno, mazapanes, pan

de huevo, suspiros... Algunas preparaciones son fritas
como los buifiuelos o los pastelitos de yuca. Estas
diversas golosinas se preparan en el campo con
chancacamientras que enla ciudad se usa de preferencia
elaziicar. Enel campase consumen con mas frecuencia
los dulces de olla, mas ficiles de preparar que los
hechos al horno, que se confeccionan generalmente a
laocasion de fiestas, porejemploreligiosas, y se destinan
en su mayor parte 2 la venta.

En la misma categoria se incluyen las frutas
frescas, mas variadas y abundantes en las zonas de
menor altitud —valles costerios y sierra caliente—.

Bebidas: se beben refrescos y algunas bebidas
calientes. También hay bebidas alcoholicas de
produccion local. Las mas comunes, entre las primeras,
son:la chichaserranayla chicha casera, confeccionadas
con maiz, la chicha de manj, la loja, el agua de cebada
ylatamarindada, bebidas que en el campo reemplazan
el agua potable. A la chicha serrana se le puede dar
“fuertura”, es decir alcoholizarla ligeramente, dejandola
fermentar unos dias. También se beben jugos de frutas,

cuyo consumo se ha difundido particularmente en la
ciudad.

Una de las principales bebidas calientes es el
café de olla que en la casa campesina se toma en el
desayuno y en la noche. Se beben igualmente, en
particular a la hora de la cena o después de una comida
copiosa, infusiones de hierba luisa, yerbabuena, hoja
denaranjo... El cacao, que se cultiva en la parte caliente
delasierra, se muele y se prepara para hacer chocolate,
bebida que toman generalmente los habitantes de la
ciudad y que los campesinos beben raramente pues la
produccién de cacao se destina principalmente a la
venta.

Entre las bebidas alcohdlicasla chicha de jora es
lamas popular en los valles costefios, si bien la cerveza
la esta substituyendo poco a poco en la ciudad. En el
campo, la chicha se bebe en la casa y durante las horas
de trabajo. Se la transporta en una limeta, recipiente de
calabazo tapado con un pedazo de tusa. Se puede
igualmente comprar en las carretas de las chicheras
instaladas al borde de los caminos. En las fiestas se
consume chicha desde que comienzan las festividades
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que a veces duran varios dias, pero también se bebe
cerveza.

Sonlosserranoslos que preparan el aguardiente
de cafa que se toma solo o que se utiliza para preparar
diferentes bebidas como el rompope, que se consume
a la ocasion de visitas y de fiestas.

COMIDAS DE FIESTA

Hay platos que se consumen en circunstancias
especiales, por ejemplo en dias determinados de la
semana, en especial el domingo o en dias de
conmemoraciones religiosas o familiares. Daremos s6lo
algunos ejemplos de estas celebraciones.

CoMIDAS DEL DiA DOMINGO

En el Bajo Piura, el frito y la patasca constituyen
los platos del desayuno dominical. En el almuerzo se
puede también comer patasca como una menestra
acompanando el arroz.

En Chulucanas, en el Alto Piura, el frito
comprende came de chancho frita, tamales de maiz
pelado, arroz, menestra...

En una picanteria de Catacaos, en el Bajo Piura,
la propietaria nos hizo la descripcién del frito dominical
del desayuno, que ella comienza a preparar desde el
sabado. Esta compuesto de arroz colorado (preparado
con achiote), came de chancho frita, pepidn de maiz
seco, tamales de maiz pelado, camotes y plitanos
sancochados. El lunes, llamado también domingo
chiquito (Puig, 1985: 88), es “dia de corte” y en la misma
picanteria ese dia se sirve mondonguito con arroz o
arroz con tollo.

Ensu cuento “Froilan Alarha: bandolero”, Carlos
Espinoza Leon se refiere al dia de corte, costumbre
tipicamente piurana:

“Alama, con sus botas de siempre, adornadas
con espuelasde plata, pantalén y camisa blanca,
sombrero a la pedrada, gruesa correa al cinto y
sus inseparables revolveres y carabina repletos
de balas, platicaba con sus hombres, sentados

sobre un tosco banco de overal en aquella
mafiana espléndida, juntas y posadas las manos
sobre un poto de chicha blanca, de la cual dio
cuenta en pocos tragos, pues la “sesaza”, por la
borrachera de 12 noche anterior, era hartisima.

- Comadreee.
- Mande compadritoooonn.

- Pongase otra lapa de chicha y le arreya unos
veinte cascarones en ponche para que tenga
mas juerza, y se pone algo pa calentar las tripas,
también queremos salar.

Antiguamente, asise hacia. Las borracheras eran
alimento, decian los viejos, porque dentro de
unalapade chichatibia, delallamada pa ponche,
se echaban veinte o treinta huevos batidos; se
comia bastante gallina, y todo nada més que por
un peso, un real o un par de centavos”.

“Alama y sus ‘companeritos’ chupaban en plan
de corte, conun peje pasadito poragua caliente,
conjurando los malos efectos de la borrachera
anterior, cuyos humos apenas se habian zafado
con las escasas horas de suefio” (1994: 69).

FIESTAS RELIGIOSAS
La Semana Santa

La semana santa es el periodo durante el cual se
prepara la mayor variedad de platos de fiesta.

En el Bajo Piura, el plato mis tipico es la
malarrabia que se come en el almuerzo del viemes
santo. Este plato estd compuesto de malarrabia, arroz,
encima del arroz se pone el pescado sudado con su
alifio y al lado la menestra: frijoles bayos, arvejas
alifiadas o garbanzos. El vieres, que es dia de ayuno,
se come pescado en el desayuno y en la merienda. El
domingo de Pascua, en el almuerzo, sec come sopa de
ave, arroz con sopa de novio y cabrito. A la tarde, se
sirve hornado de ave con camotes.

Un ejemplo interesante, en la misma regién, es
el del almuerzo de los siete potajes que sirve la cofradia
del Santisimo Sacramento de Catacaos. Los
mayordomos, el “Senor Depositario” y el “Sefor
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Doliente”, ofrecen, respectivamente, el almuerzo del
Jueves y del Viernes de Pascua. Esta festividad es una
celebracion muy popularen Catacaos ya ella participan
lasautoridades religiosas, civiles y militares de Catacaos
y de Piura. M. Giesecke Sara-Lafosse (1990) da la lista
de platos que componian los almuerzos ofrecidos por
los mayordomos en 1988. Los siete potajes del dia
jueves incluian:

- coctel de langostinos

- bacalao

- chicharrén de pavo en escabeche
- arroz relleno

- chicharrén de pescado

- hornado de pavo

- coctel de frutas

Ese ano el almuerzo del viernes santo se hizo
excepcionalmente el dia sdbado y por esa razdn se
sirvié carne. Estaba compuesto de:

- fruta, vino, queso

- aceitunas, causita y galletas de soda
- picante de gallina

- sopa de pavo

- estofado de res

- hornado de pavo

- duraznos de lata

Acompanaban las dos comidas abundante
chicha, clarito, cerveza, vino y gaseosas.

Se puede observar que los siete potajesincluyen,
de preferencia, preparaciones tipicas de la cocina
piurana pero también algunos platos que no son
especificos de la tradicién local como el coctel de
langostinos, el coctel de frutas o los duraznos enlatados.

La esposa del Serior Doliente recuerda, en el
trabajo precedentemente citado, que los preparativos
para la fiesta comenzaron mucho antes de la fecha y
para poder recibir a todos los invitados se tumbaron las
paredes de la casa. Fue también necesario comprar la
vajilla: fuentes, platos, tazas, ollas mas grandes y adquirir
diez sacos de maiz para fabricar la chicha. Estos gastos,

asi como los del banquete, determinan la eleccion de
personas pudientes para los cargos de mayordomo. En
general los ocupan comerciantes, artesanos joyeros u
otros miembros de la burguesia local.

En la zona rural del Alto Piura se celebra la
Pascua de Resurreccién conun desayuno y unalmuerzo
particularmente esmerados y se baila durante todo el
dia.

Una de las personas entrevistadas recuerda que
en Ayabaca, en la sierra, el viernes santo se comia
pescado salado, generalmente caballa. Las hojas de
yuca se comen también en esta oportunidad.

Otras fiestas religiosas importantes son las
patronales que en Sechura orgdnizan las hermandades,
grupos de personas encargadas de preparar esas
celebraciones. Estasincluyen un dia de visperas, un dia
central —con misa y procesion—y un dia de limosna.
Alejandro Diez Hurtado hace una descripcién minuciosa
de las diferentes ceremonias, de las cuales hemos
retenido algunos pasajes en relacion conlos banquetes
que se efectdan durante esos tres dias. Mayordomo y
devoto son personajes importantes de estas
asociaciones.

“Lafiestaempieza propiamente el dia de visperas
conla explosion de cohetes a las seis de la tarde.
Es frecuente que algunas hermandades, como
San Jacinto Forastero o Mercedes, el mayordomo
empiece la fiesta ofreciendo un almuerzo, y, en
ocasiones, hasta el desayunoel diadela vispera.”
Despuésdela explosién delos cohetesse celebra
la misa durante la cual los miembros se la
hermandad se sientan ‘en lugar preferente’ y
una vez ésta terminada la banda toca en el atrio
de la iglesia. “Los parientes del mayordomo
ofrecen a los presentes café y pan con pavo o
pollo”.

Al dia siguiente, “... 1a hermandad desayuna en
lacasadel devotode donde se dirigena la iglesia
siempreacomparados porlabanda”. Terminada
la misa, la imagen es sacada a la puerta de la
iglesia y los danzantes realizan un especticulo.
“Seguidamente, hermandad, banday danzantes
se dirigen a la casa del devoto para disfrutar del
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almuerzo.”. “Después de un brindis inicial se
sirven las bebidas y se suceden los platos de
comidas sirviéndose el mismo meni en todas
las fiestas: encebichado de pescado, sopa de
carne y/o pollo junto con la boda (maiz
sancochado y reventado), arroz y carne guisada

~ (de vacuno o cabrito) junto con el pan de
funcién.” Este, nos explica A. Diez Hurtado,
tiene forma de herradura, para los invitados y el
pablico, y forma de estrella de cuatro puntas
para los miembros de la hermandad. “El
encebichado se pone en platos al centro de la
mesa de los que la gente se sirve con ayuda de
cucharas dejadas al efecto. La sopa y el plato
principal son ofrecidos en fuente al devoto
quien designa a otra persona para que sirva los
platos”. “Durante toda la comida se sirve chicha
de maiz y cerveza, ademis de una serie de
cocteles”.

“Alrededor de las cinco de la tarde, el devoto
sale con el estandarte para sacar la imagen en
procesion, mucha gente le acompania; una
cantidad similar, a veces mayor, se queda
bebiendo y comiendo.”

Terminada la procesion y luego de instalar la

~ imagen en el templo, “... se dirigen otra veza la
casa del devoto para comer el hornado y el
pastel: pavo o gallina al horno y una gran galleta
dulce. Se sigue interpretando musica y bebe
cerveza y chicha...”.

“A las cinco de la tarde del dia siguiente se
realiza la tradicional limosna en casa del
mayordomo; luego de un brindis se sirve la
comida (semejante a la del dia anterior) con
abundante bebida”. “Al dia siguiente, el
mayordomo ofrece una comida (nicamente a
los més allegados y a aquellas personas que han
colaborado enla preparacién y realizacion dela
fiesta” (1994: 28-41).

El dia de Todos los Santos y el dia de los Difuntos

En Catacaos, en el Bajo Piura, el 1ro de
noviembre, dia de Todos los Santos, entre el mediodia

y las seis de la tarde se celebra el Dia de los Angelitos.
Los Angelitos son los nifios, e incluso los adolescentes
y jovenes que murieron sin haber tenido hijos.

EnCatacaos o enLa Arenase instalan puestos de
venta de dulces miniaturas, frente a la iglesia y en la
plaza. Se ofrecen suspiros, bufiuelos, rosquillas,
alfajores, bizcochos, calaveras, cocadas.

“Madres campesinas con polleras y blusas de
satén y con una alforja comienzan a llegar con
sus nifos en los brazos o de la mano, asi como
ninos de ocho a catorce afios con hermanas o
hermanos mayores. También llegan mujeres
solas con las alforjas llenas”.

Cuando Ja madre de un “angelito” encuentra

-alguna semejanza entre su hijo y uno de los que se

encuentran en |a plaza, pide a la madre de este Gltimo
que le preste su nifo, “saca de su alforja un mantel de
algodon blanco, ‘sisuna’, bordado con hilos de color, lo
extiende sobre el suelo y pone encima los dulces, miel
que trae en una botella o en un jarrito de plastico, raras
veces todavia en una chicula o un pequefio poto...”. La
madre del hijo fallecido bendice al nifto y le da de
comer en nombre de su “angelito”. “El nifio come parte
de lo que le es ofrecido y su madre guarda para mas
tarde el resto en su alforja” (Hocquenghem et al,

1986: 5, 6).
Antes en lugar de dulces se ofrecian camotes.

El 2 de noviembre, dia de los Difuntos, se velan
los muertos en el cementerio y se les da de comer miel

'y roscas de harina. Ya e] 30 y el 31 de octubre, en la

puerta del cementerio de Catacaos se juntan vendedores
de flores, coronas, roscas, panes dulces y también se
instalan las chicheras que ofrecen cebiche y chicha.

Enel Alto Piura se reparten también estos dulces
miniaturas. Los dan los padres a nifios de la misma edad
que el hijo fallecido. Esta costumbre se practica
especialmente en el campo.

Fiestas familiares

Entre las fiestas que reunen familiares y amigos,
una de las mas tradicionales en el Alto Piura es la del
corte de pelo, corte de mofio o pelamiento que se
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festeja en el campo durante tres dias, cuando un nifio
cumple tres afios de edad. En el caso de las familias con
pocos recursos, esta celebracion se puede efectuar a
los cinco o seis afios de edad, pues los padres deben
ofrecer a los convidados abundantes viveres durante
esos tres dias.

Las festividades comienzan a las ocho horas de
lamafiana, con el desayuno compuesto de visceras de
chivo sancochadas, rachi rachi con yucas y chicha. En
el almuerzo se sirve sopa de gallina, arroz, pepidn y
estofado de carne y se continua bebiendo chicha. A las
cuatro de la tarde se sirve copuz de chivo con yucas,
camotes, platanos y salsa criolla y, mis chicha, y se
continua bebiendo hasta Ja puesta del sol.

El segundo dia comienza con el almuerzo,
compuesto de arroz con pepian, cancha y chicha. El
tercer dia se comen tripas fritas con cancha y se bebe
siempre chicha.

Laanimada descripcion de Carlos EspinozaLeon
nosayudaa revivir elambiente de jolgorio de esta fiesta
campesina:

“Se iba a realizar un pelamiento. Y nada menos
queel hijomenordel compadre Timana iba a ser
el del ‘corte de pelo’.

Habia ambiente de fiesta en la casuchita del
cumpita Timana. En un rincon descansaban,
lustrosos y tapaditos con sus manteles blancos
en la boca varios cintaros de espumosa chicha.
A un costado, otro, lleno de aguardiente o
yonque; en el suelo dos peroles ‘bocabajeaos’y
cubiertos de tierra, indicaban que a sesenta
centimetros bajo tierra se horneaba el
sabrosisimo copus o ‘cabezas horneadas’.

Las chinas daban los Gltimos toques con las
escobas de cun-cun, barriendo una que otra
pluma de las aves a las que acababan de volar el
pescuezo: patos, gallinas, pavos y palomas.
Otras, apresuradas, pelaban platanos verdes
paraasarlos en el ‘rescoldo’y dejarlos listos para
el ‘seco de chabelo’ y el ‘majau’ de platano”
(1994: 81, 82)

Bautismos, casamientos, cumpleadios, la
inauguracion del techado de una casa en construccion,

el retorno de un hijo del servicio militar... son también
ocasiones de fiestas familiares. En la ciudad se festejan
los quince afos de las nifias.

En los valles costefios, los platos de fiesta son
muy variados. Si Se trata de un almuerzo, hay
generalmente una entrada, que puede ser de tamales,
un plato fuerte, por ejemplo, pavo hornado con tallarines
y a eso de las tres de la tarde se sirve sopa o aguadito.
El ment puede también estar compuesto de cebiche
como entrada, arroz con tamales y cabrito. Mas tarde se
sirve la sopa, el aguadito o un piqueo. Cuando es una
cena, este Ultimo plato se sirve a eso de la una de la
mafiana. Se bebe chicha, cerveza y gaseosa.

En Catacaos, en el Bajo Piura, Ja muerte no es
ocasién de una comida especial, ni durante el velorio ni
después del entierro. S6lo nueve dias mis tarde se
reunen familia y amigos del difunto y se come arroz con
pepiany estofado. Se celebra una misa a los tres meses,
a los seis y al afio. Cada uno de estos dias, en el
almuerzo, se sirve sopa de ave, arroz y estofado. A la
tarde se come hornado de gallina o pavo con camotes
y platanos.

En el campo, siempre en la misma region, se
hace un copuz al dia siguiente del entierro, el dia del
cumpleafios del muerto y al cumplirse un afo del
fallecimiento.

Otros festejos

En el medio rural hay también otras ocasiones,
como el dia en que se mata el chancho, para preparar
platos especiales que se comparten con familiares,
vecinos y amigos. Una de nuestras informantes,
perteneciente a una familia prospera que vivié en la
zona de la sierra templada, nos hizo la descripcion de
las diferentes comidas que se preparaban ese dia.

Enel desayunose servia pellejo de chancho frito
acompafiado de yucas sancochadas. A la hora del
almuerzo se comenzaba con un piqueo: una fuente de
chicharrones, came adobada frita y una fuente con
cancha, chifles, yucas y camotes sancochados. Luego
se servia una sopa de came de chancho con hierba
buena. Venia después un plato compuesto de higado,
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corazdn y rifidén hervidos y cortados en pedazos
pequefios, como unsalpicon, y mezclados con cebolla,
culantro y platanos cocidos. Esta chanfaina sin mote se
servia con arroz, acompafiamiento que los campesinos
de esta parte de la sierra comen raramente, pues este
producto no se cultiva en la zona. Seguia bistec de
chancho con platanos frito, arroz o yucas. Se terminaba
con una infusién de hierba buena, para ayudar la
digestion de un almuerzo tan copioso, y una copita de
anis.

Son también ocasion de festejos —un almuerzo
0 una cena— la bendicién de un nuevo camidn, de un
refrigerador, de una radio...

ORDEN DE LAS COMIDAS

Los diferentes platos que se sirven en las fiestas
se presentan sucesivamente, seglin normas bien
establecidas, utilizadas tanto en el campo como en la
ciudad.

Cuando se trata de una comida citadina, por
ejemplo un almuerzo compuesto de varios platos, se
sirve primeramente la entrada, luego un primero, més
tarde un segundo plato principal y a veces un postre.
Estas diferentes preparaciones pueden estar precedidas
por un piqueo. En el campo, cuando los convidados
son numerosos y se carece de las fuentes y otras piezas
de vajilla necesarias, se suele servir directamente en
cada plato, la carne, los recados y la menestra, de una
manera bien ordenada y sin mezclar los diferentes
alimentos, como Jo han indicado repetidas veces los
informantes.



12 . - Meni de una comida concierto en la ciudad de Piura, 25 de octubre de 1923.




13 . - Sudado acompafiado de chicha en un chicherio de Chulucanas (08.92),

- » ". T - i

i . - Sudisdo v recado de vocas sancochadas, afi v lmdn, concurso de oocina de Sullana (08.92),



1% . - Chicharrones de mero con recado (sarandajas y camotes |, restanranie tipico de
la cindad de Fiura (09.92).

16, - Copuz, plato preparado en una olla de barro enterrada, concurso de cocina de Sullana (08.92],



g
19y 20. - Roscas para el dia de los muertos en [
Catacaos, 31 de octubre de 1992. 1




21y 22 .- Preparacion del almuerzo aniversario del pueblo de Bigote. Disposicion ordenada en el
plato. dc 1a carne, el arroz, y los recados: yucas, camotes y papas con salsa picante (10.92).
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LOS UTENSILIOS CULINARIOS

oy en dia, para la preparacion culinaria y el

consumo de los alimentos se utilizan

numerosos objetos fabricados indus-
trialmente y se pierde, ripidamente, el empleo de los
objetos artesanales tradicionales, cuyo usoremonta, en
muchos casos, al periodo prehispanico. A menudo son
los materiales que cambian pero las formas, cuando
responden a una funcién precisa, no se modifican.

Enla ciudad losttiles de fabricacion artesanal se
utilizan muy poco. En el campo, todavia perduran
muchos instrumentos elaborados por los mismos
Campesinos.

Hemos podido constatar que los recipientes
cerdmicos son muy apreciados y muchas cocineras
afirman que la comida cocida en olla de barro tiene
mejor gusto. Sin embargo, estas ollas se usan hoy muy
poco y han sido suplantadas por recipientes de metal.
En la ciudad se explica facilmente esta substitucion,
porque las ollas de barro cocido de fabricacion local no
se adaptan a las cocinas a gas que abundan en los
centros urbanos. Sin embargo, este proceso se observa
también en la cocina rural. Este abandono tal vez se
explique por el prestigio que tienen en el campo los
objetos defabricaciénindustrial. Las campesinas afirman
que los recipientes metalicos permiten una economia
importante de materia grasa, hecho sumamente
apreciado por los consumidores, y de combustible,
pues se calientan mas ripidamente. La disminuci6n del
uso de los recipientes cerdmicos ha ocasionado la
desaparicion paulatina de olleras y olleros en muchos
sectores del 4rea rural. S6lo en las partes menos
accesibles dela sierra, en general habitadas por familias

de pocos recursos, se encuentran todavia casas en las
que las ollas de cerdmica se usan cotidianamente.
Incluso las vasijas destinadas a la confeccion de la
cancha tostada o de las tortillas asadas estan siendo
substituidas por recipientes metalicos.

Asimismo, se observa un paulatino abandono
de ciertas formas de calabazas o potales, cuya utilizacion
es muy antigua en el area piurana.

Utensilios de piedra como el batdn ylamanode
moler, antes infaltables en toda casa campesina, son
otro ejemplo de la desaparicion de los objetos
tradicionales. En muchas casas estos enseres han sido
suplantados por el molino.

Son tal vez los objetos de madera los que mas
perduran. En toda cocina piurana se encuentran
cucharas, palitas, bateas, tablas, tablitas, batidores y
otros implementos confeccionados en este material.

Un texto de Miguel Gutiérrez reconstituye la
tradicional cocina de una casa hacienda de los valles
costerios donde vivi6 “el nifio con el velo”, personaje
de su novela La destruccion del reino:

“La gran olla de los pucheros —la vieja olla
salida de los hornos de Simbilai— barbotea y
humea y crepitan los lefios ardientes de palo
santo. Desde los paltos, limoneros y mangos del
huerto llega el limpio canto de las luisas y sofias
en desgarrado contrapunto con el grito bronco
y destemplado de los choquecos. Arriba, hacia
el fondo, jirones de cielo lucen aborrascados,
tenebrantes; detris del muro se extiende una
planicie salpicada de arbustos cuyo eje lo
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constituye el imponente cacto de muiltiples,
tentaculares brazos con el cual desde siempre el
nifio con el velo ha mantenido un secreto
entendimiento. Ve (aqui) las vigas renegridas
por el hollin. Ve mesas, bancas, banquetas. Ve el
alambre tendido donde se orean las carnes
alifadas, las varas de tripasrellenas. Ve sartenes,
cucharones, espumaderas, cedazos, cuchillos,
doshachuelas. Ve ollas, fuentes, cintaros, jarras,
frascos. Ve el tablon para el descuartizamiento
de las camnes. Ve el mortero de piedra donde se
muelen los aderezos. Y sobre el suelo, ve el
batin con su hermosay temible piedra de moler”

(1992: 117).

LAS VASIJAS CERAMICAS

Ademas del uso culinario, se siguen usando
vasijas cerdmicas para almacenar alimentos, solidos o
liquidos, y a veces para el consumo.

Hemos clasificado los recipientes culinarios en
vasijas abiertas y cerradas. Las vasijas abiertas son
aquellas en las que el didmetro maximal coincide con
la boca o abertura del recipiente. Las vasijas cerradas
son aquellas en las que el didmetro maximal no coin-
cide con la boca o abertura (Balfet et al., 1992).

Entre las formas abiertas predominan las
escudillas y los cuencos, generalmente de forma
hemisférica. Las primeras son menos profundas que los
segundos. En la sierra, estos recipientes se llaman
cazuelas y en el Bajo y el Alto Piura se las denomina
callanas. Este término se aplica igualmente al tiesto,
fragmento de cazuela que se utiliza para cocinar. En el
campo se las llama “canallas”.

En la region de Huarmaca, en la sierra, donde la
produccion ceramica es todavia importante, se fabrican
escudillas de paredes de forma convexa y base plana,
generalmente pequeiia. Las vasijas mas grandes, que
miden entre 20 y 37 cm de didmetro, se utilizan para
cocinar. Amenudo, estosrecipientes no poseen 6rganos
de prehension, pero a veces pueden tener dos orejas,
perforadas o no. En Sondorillo, las escudillas carecen
desuperficie deapoyo (asiento) loque impide asentarlas
sobre una superficie plana; generalmente se las coloca

sobre el piso de tierra o directamente sobre el fogon.
Esta vasija puede teneruna formatroncoconicay enese
caso presenta dos orejas. Una de nuestras informantes
serranas prefiere dar el nombre de “sapinita” a la vasija
de esta forma particular.

Otro recipiente para la coccion, semejante a la
cazuela, es el perol que tiene una forma semicircular y
posee dos orejas sobre el borde que permiten asirlo
mas facilmente. En Huarmaca se fabrica un perol que
posee dos grandes asas macizas. Vasijas de esta forma
se encuentran frecuentemente en los mercados del
Alto y Bajo Piura.

Cazuelas, peroles y tiestos se usan para asar las
tortillas sin materia grasa y para tostar los granos: de
maiz, de café, las habas.... Las dos primeras vasijas se
emplean también como fuentes para servir los alimentos
y paraconservar ciertos productos alimenticios. Cuando
se trata de recipientes pequeiios se los utiliza para
guardar la cancha.

En la region, los términos tinaja y tinajon se
emplean para denominar grandes recipientes abiertos
que se usan, por ejemplo, para enfriar la chicha.

Enla categoria de las vasijas cerradas destinadas
ala coccion la olla es el tipo de recipiente mas comun.
Existen ollas de forma casi globular, sin cuello, que
poseen dos orejas a partir del borde. Algunas de ellas
tienen un reborde. Hay también ollas compuestas de
un cuerpo de forma globular, elipsoidal o constituido
de dos voliimenes y un cuello generalmente cilindrico,
masbien pequerio. Las ollas son de tamaio variable, las
hay pequefias para la preparacion del alifio o grandes
para la coccion de sopas o estofados.

Desde el punto de vista de la relacion entre
forma y funcién, nuestros informantes campesinos nos
han senalado repetidamente que la olla se utiliza sobre
todo para la preparacion de estofados, hornados, y
otros platos de coccién prolongada, puesto que los
guisos toman mejor gusto en las vasijas de este material.
La olla de barro conserva mejor el calor que se difunde
de manera mas regular, lo que permite una mejor
coccibén que en la vasija metilica.

Antes de utilizar un recipiente de barro cocido
es necesario sobarlo, “curarlo”. Segln una de nuestras
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informantes serranas, su abuela, que cociné siempre
con olla de barro, la ponia sobre el fuego y le pasaba
chancaca, antes de utilizarla para la coccion de los
alimentos. Cuando las cazuelas o las ollas no estan bien
cocidas por defecto de fabricacién, se dice que estan
“sordas”, que no suenan cuando se las golpea. La
eleccién de una vasija de barro cocido requiere una
cierta experiencia que en general posee la mujer
campesina,

Ademas de las ollas para cocinar existen vasijas
que se utilizan para guardar los alimentos. Las hay de
gran tamaro, como los cintaros, que se usan para
contener el agua. Estos recipientes se encuentran
especialmente en la sierra y en todas las zonas rurales
donde se necesita conservar el agua necesaria a la vida
cotidiana.

Enlapreparaciénde la chicha intervienen varias
vasijas de gran tamarfio: las ollas chicheras donde se
cocina el maiz y los cintaros donde se fermenta el
producto. Las ollas que sirven para cocinar la chicha
son similares a las que se utilizan para preparar el
COpUZ.

Entre los recipientes cerimicos destinados
exclusivamente al consumo se encuentran los jarros
con asa vertical, compuestos de un cuello de forma
troncocdnica o cilindrica y de un cuerpo globular o
elipsoidal. A veces tienen una vertedera. Estos jarros se
fabrican sobre todo en el Alto y el Bajo Piura y sirven
paraservirla chicha u otras bebidas. Hoy se fabrican en
poca cantidad puesto que numerosos chicherios, los
mas importantes compradores, estin reemplazando
estos recipientes de barro cocido por jarros de vidrio o
de plastico.

La cerdmica utilitaria es de fabricacion rastica
con la superficie ligeramente alisada y generalmente
sindecoracion. Algunos recipientes presentan la marca
del alfarero o sello de identificacién estampado, que
constituye, al mismo tiempo, un elemento decorativo

(Monzon, 1991). Enalgunos casos hay motivos pintados
que decoran los jarros.

Losrecipientes culinarios de ceramica se fabrican
en el Alto Piura, en Chulucanas y también se hacen en
Simbila, en el Bajo Piura. Huarmaca y Sondorillo, en la

sierra, son otros dos centros de produccion importantes.
Como nos informd un ceramista de Chulucanas, hoy
dia los alfareros del Alto Piura que fabrican objetos
utilitarios, confeccionan principalmente las grandes
vasijas destinadas a la fabricacién de la chicha.
Efectivamente, hemos podido observar la escasez de
recipientes de uso doméstico en los mercados.

Cabe senalar que las formas de las cazuelas,
peroles, ollas, cintaros y jarros que se producen en el
departamento de Piura son similares a las de los
recipientes del periodo precolombino, descubiertos en
estamisma area. Esta continuidad se observa igualmente
en las técnicas de fabricacion de las vasijas, puesto que
el alfarero contemporaneo utiliza las técnicas del
enrollado, del paleteado, del moldeado, igualmente
empleadas en época prehispanica. Otros rasgos que
datan del mismo periodoson los sellos de identificacion
y la técnica del estampado.

Una encantadora leyenda del Alto Piura, “El
alfarero rebelde” relata como Simbilac enseiié a dar
forma, decorar y cocer las vasijas de arcilla.

“Simbilac, aparecié un dia, nadie sabe de donde
o por cuil de los caminos ingreso6 al poblado
indigena, causandoasombro entrelos moradores
por la forma como tocaba su quena, lo que
motivé que todos dejaran sus quehaceres para
escucharlo, eratantierna y dulce la melodia que
delos carrizos escapaba, que los pajaros callaban
sus trinos para aprender nuevas tonalidades. La
sin igual musica invadia todo el frondoso valle,
y hasta en las paredes de piedra y arcilla vibraba
el eco, para agrado y deleite del Cacique y su
esposa asi como de su servidumbre. De los ojos
de los més viejos brotaban lagrimas irrigando
los surcos de sus curtidos rostros.

Cada dia, al amanecer cuando el sol despertaba
y el resplandor de su bostezo fulguraba en el
oriente, se escuchaba la quena, igual al medio
dia, y en la Gltima y fresca hora de la tarde
cuando la penumbra rondaba el lugar™.

“Era ademas Simbilac un habil alfarero y enseid
a los hombres del cacicazgo a elaborar de la
arcilla, hermosos huacos y vasijas que les servian
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para uso doméstico, como ollas para preparar
sus alimentos, tinajas para guardar el agua y las
semillas, ya que los habitantes solamente sabian
hacer rtsticas ollas y se valian del fruto del poto,
como mates, limetas, guaces y lapas para €sos
menesteres. Los adiestr6 habilmente en el
quemado de Jas piezas, utilizando la hojarascay
el pufio de algarrobo.

Los colores y la arcilla que usaba Simbilac, y que
conseguia de las canteras sagradas adonde s6lo
él podia ingresar, eran el blanco y el amarillo
rojizo. El blanco representaba el cielo al
amanecer y el rojizo el sol en la Gltima hora de
la tarde. Ademas aprendieron a representar
mediante la arcilla, los frutos, tubérculos,
animales y pasajes cotidianos que sucedian en

la paz y la guerra” (Espinoza Ledn, 1994: 142).

L.OS UTENSILIOS DE MADERA

La madera es uno de los materiales que mas
abunda en las cocinas contemporaneas del campo y de
la ciudad, en particular la madera de zapote
(Calocarpum mammosum Pierre). Esta materia prima
se utiliza para la fabricacion de enseres que sirven para
la preparacion culinaria asi como también para el
consumo de los alimentos. Se confeccionan cucharas,
batidores, marcadores, morteros, bateas de distintos
tamafios, tablas para picar, cortar o chancarlos alimentos
y también jaulas de madera llamadas escusas, objeto
caracteristico de la cocina serrana que se suspende
sobre el fogdn para ahumar los alimentos, como por
ejemplo el queso.

El utensilio mas comin es la cuchara, de forma
y tamafio variados. En general en cada cocina se
encuentran diferentes modelos, adaptados a diversas
funciones. Las cucharas de madera se utilizan sobre
todo para la preparaciéon de las comidas y, a este
respecto, varias de nuestras informantes nos han
sefialado que no se debe usar la misma cuchara de palo
paralosdulces ylas preparaciones saladas. Es costumbre
también utilizar una cuchara especial para remover los
fritos. La cuchara se usa ademas para servir y para
comer.

Las hay muy grandes, de mas de 40 cm de largo,
y pequedas, de 17,5 cm de largo, y ain de menor
tamano. La parte que sirve de recipiente puede ser de
forma circular o eliptica y el tamano, como la forma,
varian de acuerdo con la funcion. Las mas grandes
sirven de cuchardn para servir liquidos, por ejemplo la
sopa, pero las hay de tamafio mediano para servir el
arroz. Las medianas y las mds pequefias se emplean
pararevolver, por ejemplo los ingredientes del alifio. La
cuchara pequefia se usa para comer y a menudo es el
nico cubierto que se utiliza, especialmente en el
campo. Esta costumbre ha perdurado en la ciudad, en
ciertas familias de origen campesino. Tenedores y
cuchillos para cortarlos alimentos no son indispensables
para el consumo de los platos tradicionales, cuyos
ingredientes han sido picados, cortados,
desmenuzados... en el momento de la preparacion.

La cuchara grande se usa al revés, nos precis6
unade nuestras informantes, pararevolver, por ejemplo
los granos u otros ingredientes, cuando se tuestan.

Otro util de madera es el palo freidor que sirve
para revolver la manteca y se hace de madera de
algarrobo.

El mortero pequefio y la mano de mortero se
utilizan para triturar y machacar el ajo o moler otios
ingredientes que intervienen en la preparacion del
alifio, como comino, achiote... Actualmente, en la
ciudad, muchos de estos productos se compran ya
molidos; peroen el campo, donde se usan los productos
que la familia cultiva en la huerta, el mortero es todavia
uninstrumento sumamente Gtil. En el campo se emplea
igualmente para moler el café cuando no se tiene un
molino manual. Hay grandes pilones para moler el
arroz con una mano igualmente de madera.

La batea se emplea especialmente en el campo
para preparar, por ejemplo, la masa de las tortillas y en
ese caso debe ser suficientemente grande para efectuar
comodamente esta operacion. En la cocina campesina,
la batea suplanta a menudo la mesa de madera. Se usa
también para dejar enfriar el maiz cuando se prepara la
chuchuga.

Los batidores se utilizan frecuentemente, asi
como las tablas para cortar, picar, machacar, salar... los
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ingredientes. A veces, para chancar se usa la tabla y la
mano del mortero.

El picador de madera se usa para picar la masa
de los alfajores u otras preparaciones de reposteria
antes de ponerlas al horno. Algunas cocineras realizan
esta operacion con un peine.

Hay enseres mas especializados comola palade
madera que se emplea para introducir y sacar los
alimentos del horno; el palo de zapote llamado “vieja”
que sirve para frotar el afrecho durante el proceso de
fabricacion de la chicha y el palo movedor con el que
se revuelve el “dulce” en el porron, utilizado en la
preparacion de la chancaca. Los moldes tallados en un
tronco en los que se deja enfriar dicho “dulce” son
igualmente de madera. Enla pipa, un tronco de madera
ahuecado, se deja fermentar el jugo de la cafa durante
lafabricacion del aguardiente. El aro que se utiliza para
la fabricacion del queso se elabora con madera de
pasallo o pasayo (Bombax ruiziiSchum.). En el litoral,
como en losvalles costefios y en el despoblado, el tonel
para transportar agua o chicha se hace también de
madera. Toneles mas pequefos sirven para la
conservacion del aguardiente.

Los objetos de madera pueden ser fabricados
industrialmente, como es el caso de los que se
encuentran en la mayoria de las tiendas de la ciudad, o
pueden ser confeccionados manualmente, como
muchos de los objetos que se venden en los mercados
y que son hechos por los campesinos de la region.

LLOS POTALES

Los recipientes y otros enseres de Lagenaria se
encuentran todavia en las cocinas del campo y de la
ciudad y se venden en los mercados de Catacaos,
Chulucanas y en las ferias regionales.

Con mates, calabazas, potos y calabazos se
pueden confeccionar objetos que sirven para beber,
comer, servir, almacenar y transportar liquidos y
alimentos.

A. Rumiche Ayala (1987) ha establecido una
tipologia de los diferentes enseres en este material que

ha usado el poblador de Sechura. Hoy en dia, algunos
de ellos han desaparecido y han sido substituidos por
dtiles elaborados con otros materiales. Seguimos la
clasificacion de este autor para la descripcion de los
objetos que se emplean para la preparaciony el consumo
de los alimentos. ~

En primer lugar se distinguen los matecitos,
escudillas deunos 17 cm de didmetro, que se utilizaban
para el consumo individual y enlos que se transportaba
el fiambre cuando se hacian grandes travesias. El
matecito conteniendo los alimentos se cubria con otro
mate colocado boca abajo que servia de tapa.

Los mates, de 30 cm de didmetro, se usaban para
el consumo de varias personas y el autor da el ejemplo
de los pescadores que se servian de ese recipiente
comiin con sus cucharas de madera.

Las lapas eran depésitos circulases de 40 a 70 cm
de didmetro y de profundidad diversa. Las menos
profundas, “lapas secas”, servian para guardar enseres
de cocina, como platos, tazas y cucharas o para
transportar pescado u otros productos destinados a la
venta callejera.

Los calabazos de forma alargada tienen usos
diversos seglin sutamano. Entre los calabazos de forma
alargada se encuentran los aguateros con capacidad de
veinte a treinta litros, que se empleaban para el
transporte del agua de los pocitos hasta Ja poblacion de
Sechura; los chicheros o limetas, de menor tamano,
servian para conservar dos o tres litros de chicha.

En la sierra, donde no se cultivan los calabazos,
las limetas son particularmente apreciadas, en particu-
lar para llevar la chicha al campo, puesto que son
recipientes livianos, faciles de transportar.

Otro objeto caracteristico es el alinero que se
hace con calabazos pequefios, casi redondos, a los que
se les hace un corte circular en la parte superior. Como
sunombre loindica se utilizan todavia para guardar sal,
pimienta, aji de color, granos, etc. y en el campo se
suspenden de un cordel atado en los horcones que
sostienen el techo de la casa campesina. Los calabazos
mas grandes, que se cuelgan también de los horcones,
sirven de recipientes para contener azicar u otros
productos que se guardan en mayor canticlacl.



56 Cocina piurana

La chicula es una cuchara que se confecciona
con la mitad de un pequefio calabazo partido en el
sentido longitudinal: La chicula se utilizaba para servir
el café olamazamorra en el desayunoy para sacaragua
del pozo.

Con los calabazos se pueden hacer embudos
que utilizaban, generalmente, los hombres o los nifios
quesseocupabandetransportarelaguaalaslocalidades

-que carecian de agua potable.

Los potos sirven para confeccionar l0os potos
coperos o medidas en los que se bebe la chicha. Tienen
la capacidad de un vaso corriente. En Catacaos, este
recipiente se llama “cojudito”. Otro objeto para beber
es el poto pequefio en el que se servia la chicha a Jas
personas de paso o a los viajeros. Los habia de la
capacidad suficiente para calmar la sed de una persona
0, un poco mas grandes, para dos.

El molinillo es un utensilio culinario que se hace
con cuatro piezas de forma circular y bordes dentados,
fabricadas con pedazos de poto y un palo de unos
30 cm de largo que los atraviesa por el centro. Este
batidor, que se usa todavia, sirve para preparar, por
ejemplo, bebidas compuestas de aguardiente y huevo
batido. Se lo mueve frotando el mango del molinillo
con la palma de las manos.

El poto se utiliza igualmente para hacer el humaz
o humas, objeto fabricado a partir de un poto casi
redondo y con el que se confecciona una especie de
cucharén con mango de madera. El humaz sirve para
sacar la chicha de las ollas y verterla en los tinajones de
enfriamiento. Se usa también este cucharon paraacelerar
el enfriamiento, levantando y dejando caer el liquido
caliente durante una media hora.

Conlas calabazas se confeccionanlas barquillas,
utilizadas para guardar y transportar los huevos. En las
barquillas también se conservaban semillas y en ese
caso se colgaban de los horcones. Para hacer las
barquillas se utilizaban calabazas grandes a las que se
les hacia un corte rectangular en el centro, extrayendo
una pieza, la cual servia luego como tapa.

El guaz es otro objeto elaborado a partir de una
calabaza ala que se le hace una aberturarectangularen
el centro. Se trata de un utensilio que se emplea para

sacar la chicha de los cantaros y verterla en los jarros.
Cuando no se lo utiliza se lo deja colgado de la boca del
cantaro y en los dias sin chicha se lo suspende de un
clavo en la pared.

El arnero, colador confeccionado a pattir de un
calabazo perforado, se utiliza en la sierra para colar el
maiz cuando se prepara el mote.

En la sierra se usa también la bomba o bombita,
fabricada con la mitad de un calabazo cortado
longitudinalmente, para la preparacion de la chancaca.

Unade nuestras informantes serranas nos sefiald
la utilizacion de la zambumba para fabricar recipientes
destinados a guardar agua o manteca. Para
confeccionarlos se escoge una zambumba bien dura,
se le hace un orificio arriba y se le echa un poco de
ceniza, se tapa y se deja “pudrir” durante ocho dias.
Luego se abre, se saca la pulpa y se lava bien el interior
de la zambumba.

OTROS MATERIALES: TEXTILES,
CUERO, CESTERIA, PIEDRA,
METAL...

Los objetos confeccionados en tela, cuero,
cesteria, piedra, se encuentran sobre todo en el campo,
donde las mujeres, y otros miembros de la familia,
confeccionan ellos mismos la mayoria de los objetos
domésticos, puesto que los enseres comprados en el
mercado oalosarrieros son generalmente muy onerosos

‘para [a economia familiar.

Para la conservacion, por ejemplo de la harina,
se utilizan alforjas de distintos tamarios en tela de
algodon tejida en la casa. Las alforjas sirven ademas
para transportar, por ejemplo el fiambre. Los alimentos
calientes se envuelven primero en un pedazo de lienzo
y se colocan luego en la alforja. En la casa se usan
servilletas, a veces bordadas, para cubrir las fuentes u
otros recipientes y protegerlos del polvo y de los
insectos.

En las casas campesinas se usa una tela de yute
para cernir. En el proceso de fabricacién de la chicha,
unateladealgodénllamadataquera se utilizaa menudo
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para colar el producto, en lugar del cernidor con tela
metalica.

Para conservar el grano se utilizan zurrones de
cuero de vaca cosidos y suspendidos en la reserva
donde se guardan las provisiones. En la comunidad
campesina de Simiris, el maiz desgranado se guarda en
zurrones colgados en las vigas de la casa y con la base
apoyada en un trozo de madera colocado sobre el piso.
Una vez lleno se cierra el orificio del zurron para evitar
laentrada de los insectos. Con el cuero de vaca también
se confeccionan odres.

Los cestos de formas y tamafos diversos se
emplean comorecipientes, generalmente suspendidos,
y para el transporte de alimentos. En la casa campesina
se cuelgan los recipientes conteniendo alimentos para
protegerlos cle los animales domésticos, en particular
delas aves de corral, que habitualmente invaden todos
los espacios de la casa.

Los instrumentos de piedra son raros. El batén,
compuesto de una piedra plana y una mano del mismo
material se usa en el campo para moler el grano cuando
no se tiene un molino.

Uno de los instrumentos de metal, hoy casi
indispensable en la casa campesina, es el molino que se
usaparalamolienda delos cerealesu otros ingredientes.
Cuchillos especializados se utilizan sobre todo para las
operaciones de corte que se ejecutan igualmente con
hachuelas. Para el consumo se usan cubiertos metilicos,
en particular en la ciudad.

Tanto en el campo como en la ciudad se utilizan
platos, escudillas y tazones enlozados para comer y
para la preparacion culinaria. Para cocinar, las ollas
metalicas han reemplazado las de barro cocido. Se
emplean peroles de cobre, especialmente para la
fabricacion de dulces y conservas de frutas. Algunos de
gran dimension, llamados pailas, sirven para la.
fabricacién de la chancaca o la preparacion de comidas
de fiesta.

Losutensilios de plastico, tazones, jarros, fuentes,
tazas, platos... son igualmente de uso frecuente.

Con un tubo de cafa o carrizo los serranos
fabrican el soplador, objeto que se utiliza para atizar el
fuego del fogon. .

MATERIALES DE RECUPERACION Y
PRECARIOS

Con grandes recipientes de lata se hacen las
placas para hornear pan, pasteles u otros productos de
reposteria. Se utilizan latas de conserva como moldes,
para cocer, porejemplo, el pan de huevo. Estos utensilios
los hemos visto en casas donde se preparan dulces para
la venta y se necesitan numerosos enseres para la
coccion. En las mismas casas observamos la ejecucién
de pequefos moides de papel burdo que se emplean
para hornear queques, arepas y otras golosinas.
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25 . - Alfareria de Simbila: recipientes para la preparacion de la chicha, ollitas, jarros, cazuelas.
Mercado de Catacaos, (12.89).

26 . - Alfareria de Huarmaca: cazuelas, una nueva forma de cafetera y ollita (los dos recipientes
extremos aun no han sido cocidos), Huarmaca (07.90).



27 . - Cucharas de madera para la
preparacion culinaria v el consumo,
ciiclad de Piura ((6.93). Larpo de la
mayor: 42 cm.

I8 . - Batea, mortero ¥ abla de madera, ciodad de Piura (0895, Liego di L talsla (con el mangok 35 oo,



19 . - Batea para hacer bis iortillas, recogida en b sierma de Hmncabamba. Cindad de Fiura (0893
Largo: 6 cm.
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0, - Marcador y batidor de madera para la reposteria, ciudad de Pioea (08,93),
Largo del batidor: 27 cm.



31. - Fabricacion de toneles para el
transporte de agua y de chicha.

Los mas pequefios sirven para la
conservacion del aguardiente, La
Antena, despoblado entre Piura y
Chulucanas (09.89).

32.-Pilon y manos de
madera para pilar el
arroz, cerro Hualtacal,
Alto Piura (11.93).




34 . - Venta de potales y de productos comestibles en el mercado de Chulucanas (09.92).



35 . - Sopa servida en mates y cucharas de
madera, chicherio de Chulucanas (09.92).

36 .- Poto lamado “cojudito” utilizado para
beber la chicha. Acompanauna fuente de
sudado y un plato de cancha con limén,
picanteria de Catacaos (08.92).
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37 . - Instrumentos empleados en la
preparacion de la chicha: humaz, cucharay
cernidor. Jarro para servir, Chulucanas (08.92).
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38 .- Humaz, objeto confeccionado con un poto
casi redondo y un mango de madera,
Chulucanas (08.92).



39 .- Zurron de cuero para la
conservacion del maiz, Simiris,
Santo Domingo (11.87).

40 . - Batan y mano de moler de piedra, Frias (10.93).
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41 . - Gran carmuela o paila de metal sobre un fogon de tres piedras. Adelante, olla
metilica instalada sobre otro foghn, Zapalache, Huancabamba (07.89).

42 . - Peroles de cobre para la fabricacidn de duloe, cindad de Pinra (10093).
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44 . - Molinos de mano, Frias (10.93).



45. - Placas de metal para hornear confeccionadas con envases de B, cludad de Pieea (08,92),

46. - Moldes de papel burdo, un ejemplo de reciplentes precarios, cludad de Piora (08,92).
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LOS PROCEDIMIENTOS MECANICOS

ste capitulo reune las operaciones destinadas

a modificar la forma u otras caracteristicas

fisicas de los alimentos, por intermedio de
acciones de prehension y de percusion. No describimos
aquitodos los procedimientos mecinicos que utiliza la
cocinera piurana sino s6lo aquellos que nos parecen
los mas pertinentes de esta tradicion culinaria.

OPERACIONES DE EXTRACCION

Las operaciones de extraccion permiten separar
la parte comestible de un alimento de la no comestible
0 separar elementos que no se utilizan en la misma
preparacion culinaria. Son numerosas las técnicas de
extraccién que se emplean en la cocina piurana: las de
pelar, descarozar, despellejar, desplumar, descorticar,
etc. Todos estos procedimientos se encuentran en la
mayoria de los estilos culinarios y por lo tanto no
merecen un tratamiento particular.

El caso de los granos es particularmente
interesante. Para preparar, el trigo majado o remolido
se emplea la técnica del “venteo”. Se muele el trigo
grueso, quebrado, se lo deja secar y para limpiarlo se lo
ventea un dia de mucho viento pasindolo de un
recipientea otro, generalmente dos calabazas. La cebada
se somete al mismo procedimiento.

La técnica para extraer el hollejo del grano de
maizseco para hacer el mote comporta dos operaciones:
cocciony frotamiento. Primero se hierven los granosen
agua con lejia y una vez frios se los refriega con las
manos para terminar de eliminar la pelicula. En el caso

del mani interviene igualmente la coccion, primero se
lo tuesta y luego se lo frota con las manos..

En el caso de los animales se procede también a
operaciones de este tipo como se vio, por ejemplo, en
el caso de la extraccion del pelo del chancho o del cuy.

Operaciones de extracciénseutilizanigualmente
para preparar el pescado, por ejemplo el tollo. Después
de haberlo hervido se lo despelleja y luego se lo
descarna, simplemente con un tenedor, para sacar los
cartilagos.

OPERACIONES DE
FRACCIONAMIENTO

Estas operaciones son muy variadas puesto que
los platos de la cocina regional estin a menudo
compuestos de ingredientes reducidos a trozos mas o
menos pequefios. Se trata de procedimientos de corte
o de molienda que merecen una atencion particular, a
causa de su diversidad y de su uso frecuente. Una
prueba suplementaria de la importancia de este tipo de
operaciones es la gran variedad de términos, algunos
de los cuales son americanismos, que utilizan las
cocineras piuranas para designarlas.

OPERACIONES DE CORTE

Paralas operaciones de corte se utilizan diversos
tipos de cuchillos, muy variados en la cocina urbana.
En el caso de ciertos alimentos se puede usar una
hachuela. Otros implementos necesarios son los
ralladores y las tablas de madera.
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Para los productos vegetales se emplean
diferentes técnicas de corte y la cebolla es tal vez uno
de los mejores ejemplos para mostrar esta diversidad.
La cebolla se pica, se corta en cuadritos o cuadros, en
rajas, en rodajas, a lo largo, en gajos, ala pluma. En este
tltimo caso, se fracciona primero la cebolla por lamitad
y luego se la corta muy finamente.

El tomate se corta en rajas o en rodajas, se pica,
generalmente después de pelado. El aji se corta en tiras
largas, después de desvenarlo y sacarle las pepas, o en
tiritas y también se lo puede picar. El ajo se pica, pero
también se puede moler, operacion esta Gltima que
entraenla categoria delos procedimientos de molienda
o de trituracion.

Las hierbas de olor como el culantro, el orégano,
la yerbabuena, el romero u otras se pican.

Los camotes, papas, yucas... se cortan en
pedazos, grandes o chicos, tajadas o rodajas, 0 se pican.
El choclo generalmente se corta en rodajas cuando se
sirve como recado.

Algunos alimentos se rallan, como el tomate, el

camote, el platano, el coco. Los ingredientes rallados,

a excepcion del tomate, se utilizan sobre todo para la
fabricacion de postres. También se ralla el queso o selo
desmenuza. Laoperacion derallado es menos frecuente
que las precedentes y se encuentra mas bien en las
recetas citadinas.

En el caso del camote, cuando se lo utiliza como
relleno de alfajores, selo pela, ralla, sancocha y chanca,

es decir que la cadena operativa comprende varias

operaciones mecanicas: una operacion de extraccion,
la del pelado, y dos de fraccionamiento —una de corte
yotrade trituracion—alas que seagrega el sancochado,
procedimiento de coccibn,

Una técnica particular de corte es Ja que se usa
para preparar la cecina de carne de res o de cerdo. Con
un cuchillo bien afilado se divide el pedazo de carne
sucesivamente en laminas o filetes, cada vez mis finos,
que quedan unidos entre si.

La carne de vacuno, cabrito, pescado... también
se deshilacha, se desfibra o se jala, como enlareceta del
tiradito de guitarra confeccionado con el pescado seco.

La carne de res, previamente majada, se desfibra para
preparar el seco de chabelo.

Se desmenuza la came para el relleno de las
humitas. Se puede igualmente cortar en presas, en
trozos mas o menos grandes, en cubos, cuadritos o
picar. Se pican finamente las visceras: higado, pulmones,
coraz6n, mondongo... También se pica la caine parael

cebiche.

Para el chancho o el cuy existen técnicas de
corte bien precisas, como se ha visto en el capitulo
consagrado a los productos.

OPERACIONES DE MOLIENDA

Las operaciones de molienda transforman un
alimento s6lido en pasta o en patticulas, por medio de
acciones de presion, frotamiento o percusion. Estas
operaciones, como las de corte, ocupan un lugar
importante en la cocina piurana. En la zona rural, las
campesinas efectian ellas mismas estas operaciones
con el batdn y la mano de piedra o con el molino.
También se usan el mortero y la mano de mortero o el
pilén. A veces, una tabla de madera puede reemplazar
el mortero y se opera con la mano del batan. En la
ciudad, generalmente se compran los ingredientes ya
molidos ose usanartefactoseléctricos comolalicuadora.

Sonnumerosos los términos que utilizan nuestras
informantes para designarlas operaciones de molienda:
chancar, machacar, machucar, majar, martajar, triturar,
aplastar, migar.... Este Gltimo término es un poco
ambiguo pues en el diccionario de lengua espanola
(Diccionario Enciclopédico Grijalbo, 1990), migar es
cortar en trocitos pan u otro alimento. En ese caso,

“entrarfa mas bien en la categoria de operaciones de

corte. Nuttu, cosa muy molida como harina (Gonzilez
Holguin, 1989) es una palabra de origen quechua
utilizada en la sierra para indicar un molido fino.

El maiz es un ejemplo interesante de los
diferentes resultados que las campesinas obtienen con
elbatin o el molino. Se pueden lograr tres consistencias
diferentes:

- pastosa: es la masa de maiz que resulta de la
molienda del choclo y se usa, por ejemplo, para hacer
tamales y humitas;
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-granulosa: eslaharina gruesa o maiz quebrado,
obtenida a partir de lamolienda de los granos secos, sin
pulverizar. Esta harina se utiliza para la fabricacion del
sango dulce, seglin la receta recogida en la sierra fria;

- pulvurulenta: es el resultado del molido fino al
que reservamos el nombre de harina. Se emplea para
preparar numerosos platos de reposteria, mazapanes,
arepas ... o salados, como el sango proveniente de la
sierra caliente.

Para la confeccién de ciertos platos, como los
tamales verdes, se muele el maiz con otros ingredientes
de ese mismo color, lechuga, culantro, aji..., para dar a
la masa esa coloracién. También para el pepidn de
choclo se muele el maiz con cebolla y culantro.

En algunos casos la coccién interviene antes de
la molienda y se tuesta el maiz, como en la receta de
sangode lasierra caliente. El grano, previamente tostado,
se muele frio cuando se usa el molino y caliente cuando
se usa el batan, si se quiere obtener harina fina. La
harina, una vez molida, se cierne para sacarle el afrecho.
Se requiere igualmente un molido muy fino del maiz,
previamente tostado, para preparar la mashca, que se
utiliza para confeccionar los gofios.

En la ciudad se emplea la licuadora, para hacer,
por ejemplo, la masa de los tamales, pero la harina y la
fécula de maiz se compran en el comercio. Las amas de
casa citadinas usan poco la harina gruesa.

Para obtener una harina muy fina a partir del
grano de trigo se requiere una molienda casi industrial.
En general, los campesinos productores de trigo de la
sierra fria llevan el cereal a los comerciantes instalados
en las aglomeraciones mas cercanas, para moler en los
molinos.

En el campo, el grano de café se muele dos
veces. Primero se lo pone a secar al sol, se lo pasa por
el molino o se muele en el batan de piedra y por tltimo
se lo ventea. Luego se tuestan los granos una segunda
vezy en ese momento se puede agregar cebada o maiz
engrano. Unadenuestras informantes serranas recuerda
que suabuela retiraba la ciscara roja del café, la secaba
yluego latostaba. También utilizaba ese producto para
hacer café.

Se muelen, igualmente, diferentes condimentos
comoachiote, palillo, comino, pimienta, canela, clavos
de olor... pero en la ciudad generalmente se compran
ya triturados. En ciertas recetas, como en la de las
caiguas rellenas se utiliza la carne molida.

La yuca, previamente picada, se muele en el
molino para hacer el churio con el que se prepara una
mazamorra.

Se machucan numerosos ingredientes: el ajo y
también, después de cocidos para hacer puré, tubérculos
como la yuca, el camote, la papa o el olluco y diversas
hortalizas como el zapallo. Se machuca el platano para
preparar la malarrabia. Se recomienda chancar las
yucasylos platanos sancochados cuando estan todavia
calientes. Un ejemplo caracteristico de esta técnica de
fraccionamiento es el majado de yuca en ¢l que se
majan el chicharrdn, la yuca, la cebolla y el ajo hasta
formar una pasta.

La sangre se maja para preparar el rachirachi. Se
pueden chancar los filetes de pescado con el majador
de ajo antes de pasarlos por el pan rallado y freirlos.

OPERACIONES DE MEZCLA Y DE
INCORPORACION

En esta serie de operaciones, los elementos que
intervienen en la preparacion culinaria se pueden
mezclar o no. En la cocina tradicional piurana, las
preparaciones sin mezcla son las més frecuentes.

OPERACIONES CON MEZCLA DE INGREDIENTES

Entre las operaciones que implican mezcla de
ingredientes se pueden incluir los batidos. Son mezclas
de elementos sélidos que se disuelven en elementos
liquidos por intermedio del baticdlo. Con esta técnica se
preparan bebidas como el rompope que combina
azlcar, claras y yemas de huevo y un poco de
aguardiente y otras variantes como la diamantina, la
caspiroleta... También se baten los ingredientes del
coctel de algarrobina.
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OPERACIONES SIN MEZCLA DE INGREDIENTES

En las operaciones sin mezcla se encuentra un
solo ejemplo de combinacién por superposicién o
disposicion por capas. También se incluyen en este
grupo los alimentos envueltos, los rellenos y los
mechados.

Disposicion por capas

Se trata de una receta citadina, la del pastel de
yuca, compuesto de dos capas de puré de yuca entre las
que se intercala una capa de guiso de carne, huevos
duros y pasas.

Alimentos envueltos

Los alimentos envueltos o “paquetes” son
caracteristicos de la cocina piurana. Los mds corrientes
sonlostamales y las humitas o zambates, pero también
hay algunos platos de época mas reciente, de origen
europeo, como los nifios envueltos en hojas de col que
confeccionan algunas amas de casa de la ciudad. Con
respecto a las diferencias que pueden existir entre
tamales y humitas, ciertas informantes nos han explicado
que en la sierra la humita puede ser dulce o salada. Se
Ja hace siempre de choclo y se la envuelve en panca. El
tamal se hace de mote y se envuelve en platano u otra
hoja vegetal. En |a costa se usa poco el término humita
y se llaman tamales a los que tienen un relleno de
choclo comoalos que son de mote. Sin embargo, como
se puede comprobar en el recetario, esta distincién no
se manifiesta tan claramente, pues en la sierra fria se ha
recogido una receta de tamales de choclo, nombre
dado por la informante, que esta compuesta de choclo
envuelto en panca.

En estas preparaciones, humitas y tamales, hay
dos elementos bien diferenciados, el que envuelve y el
relleno. En la mayoria de los casos este ultimo estd
constituido por una mezcla de ingredientes.

Tamales y humitas

Veamos las caracteristicas del envoltorio y el
relleno de estas preparaciones.

Envoltorio

Tamales y humitas se envuelven con hojas
vegetales. Teniendo en cuenta las recetas recogidas,
observamos que los tamales de choclo, en los que
incluimos los tamales verdes, asi como las humitas se
envuelven con pancas, hoja que se usa en toda la
region. Para los de mote se usan hojas de achira, de
achupalla (Puya sp.), de higuera (Ficus carical.), de
platano y de ponunga o pununga (no identificada).
Cada una de estas hojas da un gusto particular a los
ingredientes.

Las hojas de platano, que se pasan por las brasas
para poder plegarlas més facilmente, se usan en los
valles costefios y en la sierra caliente. En esta Gltima
region se emplean también las hojas de achira. En la
sierra fra se utilizan hojas de achira, achupalla, o
ponunga. Estas Gltimas son grandes, verdes y menos
quebradizas que las otras.

En el Bajo y Alto Piura, los paquetes se arman
generalmente con dos hojas y se amarran con tiras
hechas con la misma hoja vegetal. En la sierra, los
tamales y humitas se hacen generalmente con una sola
hoja que se pliega y raras veces se amarra.

Relleno

Los tamales y las humitas pueden ser salados o
dulces. Pueden confeccionarse exclusivamente con
masa, elaborada a partir de choclo o de mote, o pueden
tener un relleno llamado corazén. El relleno del tamal
se hace con pescado salado, carne de pollo o chivo
estofado, y un alifio de cebolla, aji, achiote, comino,
sal... También se agrega a la masa chicharrén o un
pedazo de pellejo. El corazon de las humitas se hace
con carne de gallina, de chancho, un pedazo de pellejo
0 queso.

Enlas humitas dulces se puede agregaralamasa
miel preparada con clavos de olor y canela, pasas e
higos secos.

Coccion

Lostamales ylas humitas se hierven o se cocinan
al vapor.
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Alimentos rellenos

Los alimentos rellenos son aquellos en los que
seintroduce una preparacion, generalmente compuesta,
al interior de un alimento: verdura, carne, tripa... En la
cocina regional las verduras rellenas son poco
frecuentes. Hemos recogido una sola receta a base de
caiguas. La del pavo hornado relleno con manzanas es
otro ejemplo de este tipo de preparacion. En los dos
casos setrata de recetas recogidas enla ciudad de Piura.
A este grupo pertenecen también los embutidos
—rellenas y salchichas— que se confeccionan con las
tripas del chancho.

Alimentos mechados

El mechado es una operacion que consiste en
introducir, por ejemplo en un pedazo de carne,
pequenos trozos de uno o varios ingredientes, antes de
la coccidn. Este procedimiento no es muy utilizado en
la cocina piurana. En la receta de asado, recogida en la
capital, se mecha la carne de res con trozos de tocino,
zanahoria, guindones, arvejas.

OPERACIONES DESTINADAS A DAR
FORMA Y PRESENTACION

En esta ribrica hemos incluido las operaciones
destinadas a dar forma a los alimentos y las técnicas de
presentacion.

OPERACIONES PARA DAR FORMA

Se puede dar forma aunalimentomanualmente,
esel caso de lastortillas de harina de maiz o de trigo que
seaplastan con las palmas de las manos hasta formarun
discodelgado. De lamisma manerase hacenlastortillitas
de cacao con las que se prepara el chocolate. En la
reposteria casera destinada a la venta se usanamenudo
moldes confeccionados con recipientes de
recuperacion, por ejemplo latas de conserva.

OPERACIONES DE PRESENTACION

Las amas de casa de la ciudad manifiestan un
gran interés por este aspectode la preparacion culinaria,

en particular a Ja ocasién de fiestas familiares v otras.
Sin duda, este es el resultado de la influencia de la
literatura especializada, con la cual estdn hoy muy
familiarizadas. Sin embargo, la misma preocupacién se
puede observar en las comidas servidas en las fiestas
campesinas, puesto que la disposicion de los diferentes
alimentos de un plato compuesto respeta un orden
bien establecido que obedece a exigencias sin duda
gustativas, pero también de orden visual.

En varias ocasiones, los informantes han
detallado, de manera muy precisa, la disposicion de los
alimentos en la fuente o el plato. En una de las recetas
de escabeche del Bajo Piura, nuestra informante indica
que el pescado, servido en una fuente, se coloca sobre
unacamade lechuga, se rodea de verduras sancochadas,
se cubre con la salsa y el encurtido y se decora con
rodajas de huevo duro y aceitunas. En otra version,
proveniente de Chulucanas, se indica que el escabeche
se puede servir también en plato individual pero existe
lamisma preocupacion por la presentacion. Se aconseja
la disposicion siguiente: medio plato de arroz, medio
de escabeche con una rodaja de camote y otra de
choclo.

Elmismo interés se constata en la receta citadina
de homado de pavo. Se sirve con pifia, guindones,
duraznos, puré de manzana, para crear un contraste de
colores, de sabores y de aromas. En la comida de Junta,
receta de Sechura, se precisa que en el plato se debe
servir una porcion de arroz, una porcion de sarandajas
sancochadas y una porcién de pescado sancochado
con salsa.

Estos diversos aspectos forman parte de lo que
hoy se llama la estética culinaria y responden no séloal
deseo de obtener un resultado atractivo a la vista, como
el que se obtiene con la disposicién ordenada de los
alimentosenel platooenla fuente de servicio. También
se buscanaromasy sabores contrastantes, combinando,
por ejemplo, alimentos salados con dulces y/o agrios.
En esta bisqueda puede igualmente intervenir la
consistencia, un elemento importante enlaapreciacion
de un plato. En el contexto de la cocina local se puede
observar que estos aspectos se encuentran,
generalmente de una manera implicita, en casitodas las
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recetas, al menos en las de los platos compuestos,
puesto que las cocineras raramente olvidan de precisar:

- los ingredientes —recados, menestras— que
deben integrar. los platos compuestos, alimentos
diversos que contribuyen a crear gustos y perfumes
variados; '

-los ingredientes que se usan como guarnicion,
que dan un aspecto atractivo a la vista.

Estas indicaciones corresponden, sin duda, a
combinaciones —gustativas, aromaticas, de
consistencia y de color— que aparecen al consumidor
regional como “estéticamente” pertinentes.

Enunadelasrecetas del seco de chabelo nuestra
informante nos sefialé que este plato se acompara con
canchadistribuida alrededor del seco. Ciertas picanterias
decoran conotrosingredientes como rabanito o lechuga
considerados inadecuados puesto que no son
“tradicionales”.



48 . - Lavado del maiz en el rio para la preparacion del mote, Parignanas, Frias (07.940).



49 . - Prensado dcl queso de vaca para la
extraccion del suero, Frias (07.90).

50 . - Trapiche para la extraccién del jugo de la cana, Curilcas, Pacaipampa (11.88).



51 . - Corte con una hachuela de las cabezas y
los cogotes del carnero. Preparacion del
copuz en un chicherio de Chulucanas (09.92).

52. - Corte del camote en tajadas. Preparacién del copuz en un chicherio de
Chulucanas (09.92).
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53 . - Batido de yemas para una preparacion de
reposteria, ciudad de Piura (08.92).

54 . - Hombres batiendo las claras para la preparacién del rompope, Tamborapa,
Huancabamba (07.89).



£5 . - Un ejemplo de alimenios envueltios: tamalkes de maiz en hojas de plitano
cludad de Piura (08.92)

;’ b4 11}
5b. - Poqueiias iortillas de pasta de cacao, hechas 3 mano
oon b qoe 22 prepana el chooobue, ciudsd de Plura (08.92),



57 . - Dando forma a las tortillas de trigo. La
masa fue preparada en una batea y las
tortillas se frien en una cazuela de metal,
Laguoas, Frias (07.90).

58. - Dando forma con las manos a las tortillas, Frias (11.89).



59 . - Moldes confeccionados con latas de conserva para b confeccion del pan de huevo,
cludad de Fiora (08,92),

G0, - Prnes de heevo recién retirados del horno,
cludad de Piura (0892,




61y 62 . - Molde con varios huecos construido en un tronco de arbol. Se usa para la confeccion de la
chancaca. $e echa el “dulce” en los huecos y una vez frio se sacan las 1ablillas, San Lazaro,
Pacaipampa (11.88).
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LOS PROCEDIMIENTOS BIOQUIMICOS

stos procedimientos tienen como objeto la

transformacién de los alimentos gracias a la

utilizaciéon o control de los procesos
bioquimicos que permiten modificar el proceso normal
de descomposicion de las materias orgénicas.

Este esun capitulo importante de la cocina rural
puesto que los campesinos carecen de las instalaciones

necesarias para conservar los alimentos en frio y deben

recurrir a otras técnicas para prolongarla conservacion.

LA FERMENTACION

La fermentacion es uno de los procesos
fundamentales de la transformacién de la materia
organica por medio de fermentos o enzimas. La
fermentacion lactica es uno de los tipos principales. La
fabricacién del queso es un ejemplo caracteristico de
esta técnica que consiste en fermentarla leche de cabra
o de vaca agregandole un trozo de cuajo, pedazo de la
panza de la cabra o del chancho. También se utiliza el
cuajo proveniente del estomago de la vaca.

Lasbebidas alcoholicas sontambiénel resultado
dela fermentacién. La chicha de maiz se obtiene a partir
del grano germinado y el aguardiente del jugo de la
cafia de azicar.

Carlos Espinoza Ledn describe la fabricacion del
aguardiente:

“Mientras en el trapiche cercano la yunta de
toros daba vuelta y vuelta mondtonamente,
moviendo los engranajes de los rodillos de
bronce en donde se exprimia la cafia, y el jugo

llamado guarapo se depositaba mediante
canaletas de carrizo en unas ollas grandes de
arcilla en donde se le hacia hervir, dejandose
fermentar”.

En esa etapa de la fabricacion el producto se
llama churrusco.

“Este churrusco cuando hierve se le tapa con
unas campanas de bronce y al caerle agua fria
poruna canaleta, destila porun costado oranura
un liquido claro igual al alcohol, con sabor a
cafia, y de diferente grado llamandosele a las
primeras gotas que caen en un deposito, pocima,
luego la chaquira o cordén, la primera y por
Gltimo el cafiazo, los que utilizan como bebida
en sus fiestas y para curar heridas o escupir los
gallos en las corridas” (1994: 259).

OTROS PROCEDIMIENTOS
BIOQUIMICOS

Otros procedimientos utilizados en la cocina
piurana son el ahumado, la maceracién, el salado y el
secado.

AHUMADO

Esta técnica permite la penetracion del humo al
interior del alimento. En general se acompana de un
secado relativo. Si bien es un procedimiento utilizado
para conservar los alimentos, €l contribuye también a
realzar el sabor. En el campo se ahima generalmente
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sobre el fogdn, al interior de la cocina. Se ahuman la
came de chancho o de res que se cuelgan de un palo o
alambre. Se obtiene la carne acecinada, cecinada o
cecina. Para acelerar el proceso del ahumado se corta
la carne en laminas o filetes sin separarlos. Igualmente
se cura al humo el pellejo de chancho, las rellenas y las
salchichas.

En su novela Mangacheria rabiosa, Jorge E.
Moscol Urbina describe una técnica de corte algo
diferente para preparar la cecina:

“Juan Grande era especialistaen ‘cecinar’ carnes,
malaya, gualdrapas ytodolo que le daban, pero
especialmente la carne de chivo y de cabra,
arreglindola con cuadritos y salindola para
tenderla en las varas a orearse, y usarla después
en los piqueos. A esta labor se entregaba
diariamente, Juan el Grande, en todas las
chicherias y habia que atenderlo, apenasllegaba,
porque no podia perder tiempo” (1986: 79).

El queso se ahuma en la escusa suspendida
encima del fogdn.

Paraahumareljamén serrano, se efectan cortes
bastante profundos con un cuchillo en la pierna de
chancho y se introduce sal al interior de dichas
incisiones. Terminada esta operacion se cubre la pierna
con una hoja de achira y se la apreta con la mano del
batan. Se la deja asi prensada durante dos dias para que
exude el liquido que contiene y se escurra la sal. Luego
se cuelga la pierna en la cocina, encima del fogén,
durante seis meses o un ano.

MACERACION

Este procedimiento pone en contacto dos 0 mas
ingredientes durante un cierto tiempo. Se puede utilizar
para la conservacion o para mejorar el gusto de un
alimento, como es el caso de la marinada, maceracién
corta de uno o varios ingredientes en un liquido
condimentado. En la region se usa generalmente esta
altima técnica que recibe el nombre de encurtido. Se
usa igualmente ]a expresion “dejar morir”.

El cebiche y el encebichado de pescado,
caracteristicos del Bajo Piura, son los ejemplos mas

tipicos de maceracion. En el Alto Piura y en la sierra
templada, en la ciudad, se prepara también el cebiche
de carne de res que se encurte en jugo de limon.
Algunos autores consideran la maceracion en el limon
o en el vinagre como una “coccion al acido”. En los dos

- casos, el liquido permite la coagulacion de las proteinas.

Sinembargo, sise considera que enla coccidn interviene
el calor no conviene utilizar este término para designar
esta técnica.

Se maceran en vinagre, durante una noche,
cebolla y aji, con Jos que se prepara el escabeche de
pescado caracteristico del Bajo Piura. En otra receta del
mismo plato, que proviene del Alto Piura, se marina en
vinagre s6lo dos o tres horas.

En la receta de asado de res recogida en la
capital se encurte desde el dia anterior en vinagre,
pimienta y ajo. El hornado que puede ser de res,
chancho o ave, se macera tres horas en vinagre de pifia
o de vino, como indica la receta proveniente de
Chulucanas. El pavo, antes de hornearlo, se deja marinar
unanoche en limén y vinagre de pifia, con ajo, pimienta
y comino. Como se puede constatar los tiempos de
maceracion son variables y pueden durar de una noche
a dos o tres horas.

La maceracién es un procedimiento que se
utiliza con mis frecuencia en los valles costenos y en
particularenla ciudad. En estaregion se macera también
con chicha. Sin embargo, hay algunos ejemplos de
maceracion en recetas recogidas en la zona serrana,
como por ejemplo la del cebiche de carne que se
marina en limén y la del cuy hornado con mani que se
macera durante una noche en sal, pimienta molida,
achiote molido y vinagre. El cuy frito se deja también
toda la noche en un encurtido compuesto de aceite,
vinagre, ajo picado y pimienta. Las tres son recetas
citadinas de la sierra.

Hay casos particulares de maceracién en sal
como la salsa serrana en la que los ingredientes se
maceran durante ocho dias en agua salada.

Otro ejemplo particular es el de las infusiones.
Se trata de una maceracion corta en agua hirviendo de
plantas aromaticas. Se beben en toda el 4rea piurana,
especialmente en la zona rural pero también en la
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ciudad. Se preparan tisanas con hierba luisa, lanche
(Myrcianthes sp.), valeriana (Valeriana officinalisL.),
hierba buena, poleo (Verbena bonariensis L..) u hojas
de naranjo. Algunas de estas preparaciones tienen
virtudes medicinales y a menudo se beben como
digestivo.

Los frutos conservados en aguardiente
constituyen otro ejemplo de maceracion.

SECADO

El secado es una técnica de conservaciéon por
medio de la deshidratacién de los alimentos al aire, al
sol 0 en el homno. Ciertos productos necesitan ser
hidratados previamente antes de ser utilizados. Este
procedimiento se emplea con frecuencia en el campo.
Se deshidratan productos vegetales como los cereales,
las leguminosas, los tubérculos... para prolongar la
conservacion.

El maiz se puede secar sin ningin tratamiento
particular. Se tumban las plantas cuando todavia es
choc\ro} se dejan en el campo durante dos semanas. La
‘mazorca o el grano se guardan en el soberado o
soberao, espacio domésticodestinadoala conservacién
del maiz. El grano resiste mejor al ataque de los insectos
y se puede conservar mas tiempo. Un procedimiento
mas complejo, que asocia secado y coccién —otra
técnica de transformacion que forma parte de los
procedimientos biquimicos— es el utilizado para la
preparacion de la chuchuga, sancochada o tostada. La
coccidn ocasiona la congelacién de la proteina de los
granos que luego se secan al sol durante dos o tres dias.
Esta operacion permite conservar el maiz durante un
ano. Para poder utilizar el maiz seco se lo remoja, se lo
muele grueso en el molino y luego se lo ventea para
terminar de limpiarlo.

Elfrijol se secaen la planta, se recogen las vainas
y se las pone sobre una manta. Se azotan las vainas con
unpalollamado “azotador”, luego se ventean los frijoles
yse los guarda en un saco. La arveja igualmente se seca
en la planta.

Los tubérculos, como camotes y yucas, se secan
antes de molerlos para hacer harina. Se dehidratan y se
muelen los platanos.

El grano de café y el de cacao se secan antes de
molerlos.

El secado de los alimentos de origen animal se
combina, frecuentemente, con las técnicas de salado.
La carne de chancho, asicomo la de res, se pone a secar
al sol después de salarla. Como en el caso del ahumado,
la carne se lamina pero sin separar los filetes para
facilitar la deshidratacion.

Para secar el pescado, especialmente la guitarra,
los pescadores abren el pescado, lo salan
abundantemente y lo cuelgan al aire libre en un lugar
ventoso de la playa. A este pescado se lo expone
directamente al sol; otras variedades necesitan sombra.

SALADO

El salado es una técnica de conservacion de los
alimentos en sal o en agua salada. Una de las
preparaciones que mas se consume, sobre todo en la
sierra, es la caballa salada.

Otro ejemplo de esta técnica es el pescado
salpreso que se puede conservar en sal solamente
durante dos o tres dias y que por lo tanto se utiliza
exclusivamente en las regiones proximas al mar.

CoccioN

Dada su importancia, la coccion, otro de los
procedimientos bioquimicos usado en el dominio
culinario, sera tratada en un capitulo aparte. Sin em-
bargo, es interesante sefialar que ella permite la
destrucciénde las bacterias contenidasenlos alimentos.
Esta propiedad es muy importante, no s6lo para la
preparacién de los alimentos solidos, sino también
para la preparacion de las bebidas sin alcohol, indis-
pensables en las zonas rurales donde el agua no es
potable.
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LOS CONDIMENTOS

a accion de sazonar es la operacion por la

cual se agregan, a un alimento o a una

preparacién culinaria, ingredientes que
contribuyen a modificar el gusto y/o el aroma. En la
region se utiliza la expresion “emparejar”, operdcion
que consiste en agregar un condimento, generalmente
sal, al final de la cocci6n.

Estos ingredientes, llamados condimentos, se
utilizan al estado natural o preparados. Pueden ser
frescos, o deshidratados, sélidos, pastosos,
pulvurulentos o liquidos. A nivel del gusto, los
condimentos pueden ser salados, dulces, acidos,
amargos... Estudios recientes sugieren que el “espacio
gustativo” presenta diez dimensiones y que multiples
combinaciones son posibles (This, 1993). Al sabor se
asocian los aromas que requieren una manipulacién
adecuada. '

Los condimentos contribuyen ala determinacién
de las diferencias regionales. Esta diversidad puede ser
consecuencia de factores ambientales, de la tradicion
local o de preferencias individuales. En este capitulo se
incluyen también las salsas de acompafiamiento, las
salsas incorporadas y los encurtidos. Estos Gltimos, que
entran en la categoria de las maceraciones, han sido
también tratados en el capitulo correspondiente a los
procedimientos bioquimicos. Aquise hatenido sbloen
cuenta la composicién de dichos preparados.

Los ingredientes que componen estas diversas
preparaciones se utilizan generalmente fraccionados:
cortados, molidos, machucados... Sin embargo no
abordaremos aqui este aspecto que ya ha sido tratado
en el capitulo correspondiente a los procedimientos
Mecanicos.

Los condimentos juegan un papel importante
en el campo de lo que se llama la apreciacion estética,
puesto que enriquecen el sabor y el perfume de las
preparaciones culinarias. Generalmente se los clasifica
en especias y hierbas de olor. Las especias intervienen
alnivel del gusto, lashierbas son substancias aromaticas
que realzan sobre todo el perfume de una preparacion.
Sin embargo, esta distincion no se puede aplicar a
todos los condimentos y ciertos sazonadores, como
por ejemplo el ajo, modifican tanto el sabor como el
aroma (This, 1993). '

SALSAS

Las salsas son preparaciones liquidas, més o
menos espesas, que estdn constituidas por varios
ingredientes y que se consumen con otros alimentos.

La saisa incorporada es la que no se puede
separar de la preparacion culinaria a la que se la ha
integrado. Un ejemplo de este tipo de salsa es el alifio,
caracteristico de la cocina tradicional piurana. Sélo
difieren los productos que la componen, como veremos
mas adelante, al tratar de los condimentos en las
diferentes regiones del rea.

Las salsas de acompafiamiento se preparan
aparte. En la cocina piurana no son muy variadas pero
en las recetas recogidas se observa que el aji constituye
el ingrediente principal. La salsa de acompafiamiento
se consume sobre todo en los valles costefios y mas
raramente en |a sierra. La mis corriente es la criolla que
sesirve condiferentes platos, generalmente preparados
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abase de came. En lareceta.qué hemeosrecagido seusa
ellim6n como ingrediente liquido, pero ciertas cocineras
rtilizan el vinagre.\Algunas de nuestras informantes
afirman que esta salsa es mis gustosa con vinagre de
pifia en lugar de vinagre de vino. La salsa criolla se
consume con frecuencia en el Bajo y Alto Piura.

. EnSechura se prepara el aji de junta que se hace
. oon choclos, aji y culantro. Se sirve con el pescado, el
wafroz y las sarandajas que componen lo que se llama
““comida de junta”. En la misma regi6n se confecciona
- también una “sarza”, que se echa sobre el “picau de
lisas”, y que se hace con cebolla picada mezclada con
;jugo de limén y aji picante. Otra preparacion es la
~$sarza” que se sirve sobre el filete de pescado, compuesta
de cebolla, tomate, limdn, aceite, pimienta, sal y aji.
Esteltimo ingrediente es facultativo. Las salsas costefias
son en general picantes, como la mayoria de los platos
-de la cocina tradicional de esta region.

La salsa serrana se prepara en la parte caliente
‘dela sierra. Comporta cebolla, aji y comino (Cuminum
«syminumL.), ingredientes que se dejan macerar en un
recipiente con agua hervida y sal. En la misma region se
sirve aji con limén para condimentar el pescado,
“generalmente de rio.

Las salsas de acompafiamiento se vierten sobre
los alimentos en el momento de servir, o se pueden
presentar separadamente en un recipiente para que los
comensales se sirvan a gusto.

ENCURTIDOS

Los encurtidos, como las salsas, se componen
de ingredientes diversos. Esta técnica se encuentra con
mayor frecuencia en las recetas citadinas a base de
came o de pescado, alimentos consumidos raramente
en la casa campesina.

Como medio liquido se usa limén, vinagre, de
preferencia de pifia enlos valles costefios, y aceite. Con
respecto a este Ultimo ingrediente, ninguna de nuestras
informantes manifesté una preferencia particular por
un tipo de aceite determinado, oliva, girasol, maiz...,
para la confeccion del encurtido, de las salsas u otros

_platos: En Morropdn, Alto Piura, ajies enteros, cebollas

y rabanos se maceran en chicha.

EL USO DE LOS CONDIMENTOS EN
EL CONTEXTO REGIONAL

A continuacion abordaremos el uso de los
condimentos dentro de cada contexto regional, pues
hay diferencias bien marcadas, en particular entre los
valles costefos y la region serrana. La ciudad, y en
particular la capital, constituye un caso especial pues
las amas de casa tienen alli acceso a muy diversos
ingredientes, incluso a productos de exportacion que
no se conocen en el resto del drea piurana.

LOS VALLES COSTENOS

Los valles costefios constituyen la region mas
rica en condimentos, y los platos muy sabrosos y
aromaticos, son generalmente picantes, especialmente
en el Bajo Piura donde se sazona con abundante aji.

Bajo Prura

En las recetas provenientes de Catacaos, La
Unién y Sechura, los condimentos mas utilizados son:
sal, pimienta, achiote, comino y aji, picante, escabeche
overde. También se utiliza el ajo, 1a cebolla, criolla o de
rabo, el tomate y rara vez el palillo (Escobedia
scabrifolia). El culantro se agrega al final de la coccion,
asi como el perejil (Petroselinum sativum Hoffm.) y la
hierba buena que se emplean con menos frecuencia. El
achiote, llamado también aji de color, esun ingrediente
que da color a las preparaciones culinarias. Tifie los
ingredientes de rojo mientras que el palillo los colorea
de amarillo. '

El alifio, salsa incorporada, es muy rico en
ingredientes. Los mds corrientes son: ajo, cebolla, aji,
achiote, comino y sal. Tomate y pimienta se utilizan
también con cierta frecuencia. El palilloesuningrediente
facultativo. En la ciudad se cocina el alifio con aceite,

mientras que en el campo se utiliza todavia la manteca
de chancho.
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Es-interesante sefialar que el arroz graneado,
alimento que interviene en .la mayoria de los platos
compuestos del Bajo Piura, se condimenta con ajo. Se
puede también afiadir achiote para darle color.

Enloque respectalassalsas de acompafiamiento
hemos dado ya su composicion en la primera parte de
este capitulo donde ya se ha sefialado que este tipo de
salsas se sirve sobre todo en los valles costefos.

Los encurtidos son diversos. Se preparan,
preferentemente, con vinagre de pifia, comino, achiote,
y pimienta, como en la receta de carne de chancho frita,
recogida en Catacaos. También se puede hacer una
marinada de aji escabeche y cebolla encurtidos en
vinagre. Con este encurtido se sazona el encebollado
de pescado y el escabeche. En los platos de pescado, a
diferencia de los de carne, el pescado no se marina. En
el campo, para el encebollado de pescado el encurtido
se hace con chicha.

El cebiche y los encebichados, preparados con
pescado crudo, se maceran en limén.

Los platos dulces, que se consumen
abundantemente en la region llevan como condimento
canela (Drymys winteriForst) enrajaomolida, clavode
olor molido, azicar, rubia o negra, o chancaca. Raras
veces se usan como condimento la vainilla (Vanilla
odorata Presl.) o 1a hoja de naranjo. La chancaca se
utiliza sobre todo en el campo.

Arro Prora

Enestaregion se utilizan condimentos variados.
En la confeccion de las preparaciones saladas se usan:
sal, pimienta, comino y achiote. También se emplean:
ajo, cebolla, criolla o de rabo, tomate, aji, picante o
cristalino, y pimiento. Se usan ademés algunas hierbas
como el culantro, que se echa al final de la coccion. El
laurel (Cordia alliodora (R.& P.) Oken) y la hierba
buena se utilizan rara vez. En general, las menestras se
aderezan casi siempre con culantro. El tomate se emplea
conmenos frecuencia que en el Bajo Piura pues algunas
informantes dicen que “endulza” las preparaciones
culinarias.

La salsa de acompafniamiento mis corriente es la
salsa criolla.

Enel Alto Piura, el alifio se confecciona con ajo,
cebolla, comino y achiote, que constituyen los
ingredientes mas utilizados para la preparacion de este
aderezo. En algunas recetas se usan también:sal,
pimienta, tomate, aji, pimiento, y palillo. En la ciudad,
el alifio se cocina con aceite mientras que en el campo
se utiliza la manteca de chancho. Algunas cocineras
recomiendan agregar un poco de vinagre, de pifa o de
vino, para que el alifio tome mas gusto.

El arroz graneado, que en el Alto Piura se con-
sume también con frecuencia, se prepara en el campo
con un alifio compuesto de ajo, sal y achiote. En la
ciudad se agrega a veces cebolla y el palillo puede
reemplazar al achiote.

Los encurtidos parala came se hacen con vinagre,
de preferencia de piia, cebolla, ajo, achiote o palillo,
comino, pimienta. A veces se agregan tomates. En el
caso del escabeche de pescado, la cebolla y el aji
escabeche se marinan en vinagre. Este encurtido se
vierte sobre el pescado frito en el momento de servir. La
came cruda de res para el cebiche se macera en limén,
como el cebiche de pescado. También se marinan
ingredientes vegetales en chicha. Enlareceta del copuz,
la carne no se macera sino que se la embadurna conun
adobo compuesto de ajo, aji, comino, achiote, pimienta,
sal y vinagre de pifia.

Para los platos dulces, como mazamorras o
dulces de horno, los condimentos mas utilizados son la
canela, en rajas o molida, y el clavo de olor molido. Se
usan también aziicar, vainilla y hoja de higo (Ficus
carica L.). La receta de champus del Alto Pjura lleva
hoja de naranjo. Los refrescos y alcoholes se aromatizan
con canela y clavo de olor.

En la preparacion de dulces, en particular los
que se confeccionan para la venta, intervienen
ingredientes como los colorantes, destinados a dar un
color atrayente a los productos. Es el caso de los
suspiros que pueden ser celestes, rosas, amarillos. Si
bien este ingrediente no modifica ni el gusto niel aroma
contribuye a la apreciacién “visual” de la preparacién.
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LA SIERRA

En lo que respecta la variedad de condimentos,
la cocina de la sierra es mas pobre que la de los valles
costefios.

Sierra caliente

Desde este punto de vista, la parte caliente de la
sierra constituye el piso altitudinal més rico, puesto que
es una zona de transicion. Se utilizan la sal, el ajo, la
cebolla, el comino, el achiote. Se emplean con menos
frecuencia, el tomate, la pimientay el aji, que a veces se
precisa picante. La hierba aromdtica més utilizada es el
culantro, que se agrega al final de la coccién. Muy raras
veces se citan otras como la hierba buena, el orégano
o el perejil.

Los alifios se preparan con ajo, cebolla, sal,
comino y achiote como condimentos principales. Enel
campo, estos ingredientes se cocinan con manteca de
chancho.

Se confeccionan algunas salsas de

acompafiamiento con aji que compensan la ausencia o-

el poco uso de este ingrediente en la preparacién del
alino.

Encurtidos o adobos se usan para condimentar
las carnes, por ejemplo la de cuy.

Para sazonar los dulces o bebidas se utilizan:
hoja de naranjo, hierba luisa ya veces albahaca. Las tres
se usan para aromatizar la chicha sin alcohol. La

mazamorra se perfuma con hoja de naranjo o hierba-

luisa. En el campo, rara vez se emplea la canela para
condimentar los dulces. Generalmente, la cocinera
campesina carece de los ingredientes no cultivados en
lazona peroenla confeccion de platos de fiesta tratade
utilizar Jos mas apropiados. En las ciudades serranas
hayuna mayor variedad de condimentos y se emplea el
clavodeolor para las preparaciones dulces, ingrediente
que en el area rural se emplea muy raramente.

Sierra templada y fria

Enlas ciudades delasierra templada se emplean
variados ingredientes pero la comida es poco picante.

Para los platos salados se utilizan: ajo, cebolla, achiote,
comino, sal, pimienta. Rara vez se usan el aji o el
tomate. Al final de la coccion se agrega culantro, o, a
veces, orégano... Sin embargo, en esta zona las hierbas
aromaticas se emplean con menos frecuencia que enla
sierra caliente o enlos valles costefios. El alifio de platos
de fiesta esta compuesto de ajo, cebolla, pimienta,
achiote, comino, tomate y sal que se cocinan con
aceite. En la cocina de la zona rural se utilizan menos
ingredientes y se cuece con manteca de chancho.

Los encurtidos se hacen con ajo, pimienta aceite
y vinagre. En general, las marinadas son preparaciones
de la cocina citadina. El cebiche de carne de res se
macera en limén, con cebolla, aji picante, ajo, culantro
y sal.

Los dulces se aromatizan con canela, en las
preparaciones citadinas, y se endulzan con aziicar o
chancaca. Enlacocina campesina se utilizala chancaca,
como en la mayor parte del area rural piurana.

Enlos pisos mas altos de la sierra no hay muchos
productos para sazonar. En el campo se usan los que se
cultivan en la regién, particularmente el ajo que se
siembra abundantemente y entra, junto con la sal, en
todas las preparaciones culinarias. Pocas veces se
agregan cebollas, achiote o aji, salvo en platos de fiesta
como el estofado de gallina, de res o de carnero. El
alifio, cuyo componente principal es el ajo, se cocina
con manteca de chancho.

Las cocineras citadinas utilizan los mismos
condimentos que usan las amas de casa de las ciudades
de la sierra templada y cocinan también con aceite.
Emplean algunas plantas aromaticas, como perejil,
romero, hierba buena. Un ingrediente que interviene
enlareceta del cuy hornado, que proviene de la ciudad
de Ayabaca, es el mani tostado y molido que se agrega
en el momento de servir.

Para preparar lamarinada en que se maceran las
carnes, por ejemplo de cuy, se utiliza sal, pimienta,
achiote y vinagre.

Los dulces se aromatizan con canela, achiote,
poleo o ciscara de naranja. Se endulza con azicar o
chancaca.



70 . - En la casa campesina se guardan en calabazos diversos condimentos, y en ese
caso se laman alineros, asi como azucar, granos, etc. Generalmente se suspenden
de los horcones de la cocina, despoblado de La Encantada (07.88).
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LAS TECNICAS DE COCCION

as técnicas de coccién son los
procedimientos por medio de los cuales
losalimentos, sometidos a unatemperatura
suficiente, se transforman y pueden ser consumidos. El
proceso de coccion depende de una serie de variables:

- 1. la fuente del calor

- 2. la difusi6n del calor

- 3. el control de la temperatura

- 4. los soportes

- 5. los recipientes

- 6. el medio de coccion

- 7. los modos de coccion

La parte mas interesante de este capitulo
corresponde a la cocina campesina puesto que es la
que ha conservado las técnicas tradicionales. Por esta
razon la abordaremos de manera mas detallada. En las
ciudades, en particular en las de los valles costefios, se
utilizan instalaciones mas complejas, como las que se
encuentran en la mayoria de las cocinas citadinas
modernas, a excepcion de ciertos pueblos jovenes
cuyos moradores cocinan todavia en fogon.

Para describir los diferentes modos de coccidn
hemos utilizado las definiciones propuestas por el
seminario de tecnologia (Cousin & Monzon, 1992),
pero en ciertos casos han sido introducidas
modificaciones o nuevos términos que nos parecen
més adecuados a la realidad piurana.

LA FUENTE DE CALOR

En el campo, la accion de la fuente del calor es
directa o inmediata. Es el fuego —vivo, de brasas o

cenizas— generalmente delimitado por tres piedras.
Esta disposicion esla del fogon llamado tulpa, construido
aras del suelo y en el que los recipientes de coccion se
apoyan directamente sobre las piedras que rodean el
fuego de lefia. En algunas casas campesinas existen
fogones altos que imitan las cocinas de la ciudad. Se
trata de una estructuramas compleja enla que el fogén,
de forma rectangular, estd delimitado por dos muros
paralelos construidos de adobe.

La cocina campesina puede serabierta, comoen
lasregiones calientes, o cerrada, como en las zonas mas
frias. En el Bajo Piura no falta el pachuchero, drea
situada al exterior de la vivienda. Es el lugar donde se
hace el secado del maiz germinado, destinado a la
fabricacion de la chicha.

Enlasregionesde clima mis inh6spito, la cocina
constituye el espacio mas acogedor de la casa donde la
familia se reune durante la noche, una vez terminados
los trabajos agricolas.

Un caso particular de la cocina rural es el fogdn
de la chichera que prepara el almuerzo destinado a los
trabajadores agricolas. Se trata de un fuego vivo,
instalado en el borde del camino y que se enciende
siempre en el mismo lugar.

También hay instalaciones en las que la accion
de la fuente del calor es diferida, como los homnos de
lefia en los que el calor se acumula y luego se libera
progresivamente. Este sistema permite hornearen orden
sucesivo preparaciones que requieren temperaturas
diferentes. ‘ '
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En la mayoria de las ciudades de los valles
costelos se usan cocinas a gas, combustible que se
distribuye en balones. En algunas de estas casas existen
también hornos a lefia, generalmente construidos en el
patio. Tanto en el campo comoen la ciudad este tipo de

instalacion se usa para cocer el pan, los dulces, a- -

menudo destinados a la venta, o platos de fiesta como
el hornado de pavo.

En las ciudades serranas se cocina todavia en
fogones altos o con cocinas a kerosene, pues en estas
ciudades del interior, de acceso a veces dificil, no hay
distribucion de balones de gas.

LA DIFUSION DEL CALOR

La difusion del calor se puede hacer de manera
directa o indirecta.

Un ejemplo de difusién directa del calor es la
coccion de camotes, yucas o platanos en el rescoldo; la
coccibn sobre las brasas es otro ejemplo.

Uno de nuestros informantes recuerda que en
las cocinas pueblerinas se colocaban piedras unas
frente a otras, a ras del suelo y en el centro se ponian
pequeios palos o ramas de algarrobo a los cuales se
prendia fuego. Una vez cocinados los alimentos sobre
el fogon quedaban sélo brasas o carbones encendidos
sobre una espesa capa de cenizas. Debajo de esta
Gltima se colocaban camotes o yucas que se dejaban
cocer mis o menos una hora.

Hay también difusion directa del calor cuando
se suspende el alimento sobre el fuego con laayuda de
un soporte. En una receta de la sierra caliente esta
técnica se utiliza para la coccion del cuy hornado que
se coloca suspendido de una vara. Todos estos
procedimientos son propios del campo, donde todavia
se cocina con fogdn.

La difusion indirecta puede ser por contacto o
por reverberacion. La primera corresponde a la técnica
de coccion mis frecuente, en la que las vasijas se
interponen entre los alimentos y la fuente del calor. La
difusion depende del material de la olla. Los recipientes
de ceramica se calientan mis lentamente pero el calor

se difunde de manera mas regular que en las ollas de
metal.

La difusion indirecta por reverberacion esla que
se hace por intermedio de las paredes del horno.

EL CONTROL DEL CALOR

El control del calor se puede hacer de distintas
maneras:

- Interviniendo sobre la fuente de calor, cuando
seelige el combustible apropiado. Cuando se cocinaen
fogon debensseleccionarse maderas comoel palo santo
(Bursera graveolens (H.B.X;) Tr. y Planch.),
recomendado para la preparacion del mote. En el
campo se usan también como lefia, la madera de
laricata, aserrilla, aserrilla blanca, guayabo, guayabo de
monte, quiquinche, vainilla... (Centro de Datos para la
Conservacion, 1992). El aprovisionamiento de com-
bustible, cada vez mas dificil debido a la deforestacion,
es un problema agudo que se plantea en ciertas zonas
rurales. El sobrepastoreo extensivo, especialmente del
ganado caprino y la explotacion desmesurada de los
recursos forestales, para uso doméstico e industrial,
por ejemplo como material de construccion para los
centros poblados cercanos, son algunas de las causas
de la destruccion de los bosques, segln los autores del
trabajo citado mas arriba. Sin olvidar el monocultivo,
que en ciertas regiones ha substituido las huertas y
otras formas de cultivo mas adecuadas para la
preservacion del medio ambiente. '

- También se puede controlar la temperatura
interponiendo un elemento entre la fuente de calor y,
por ejemplo, el recipiente donde se cuece el alimento.
En la receta de arroz graneado, recogida en el Bajo
Piura, se pone una lata entre la llama y la olla al final de
lacoccidn, para disminuir la temperatura y cocertodavia
un momento a fuego lento.

LOs SOPORTES

La utilizacién de elementos de suspension no es
frecuente en la cocina tradicional piurana. Hemos
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citado ya la receta del cuy homado, un ejemplo de
solucién improvisada.

LLOS RECIPIENTES

Lacocciéndelos alimentos se hace generalmente
en un recipiente, como ya se indic al tratar el tema de
la difusi6n indirecta. Sin embargo, es necesario que el
tipode vasija corresponda al modo de coccién utilizado.

Enla ciudad se emplean, a menudo, vasijas especiales,

mientras que enel campo se trata de adaptarlos enseres
disponibles al uso requerido.

Los utensilios mis frecuentes son:

-las placas, objetos planos, en general sin borde,
que se utilizan para hornear o asar ciertos alimentos. En
la cocina campesina a menudo se usa un tiesto en lugar
delaplaca. Setrata deuntrozo de cazuela, generalmente

plano, donde se asan, por ejemplo, las tortillas sin .

materia grasa. Para homear a menudo se emplea una
lata que se fabrica a partir de un recipiente metilico,
como se vio en el caso de los recipientes precarios;

- 1as vasijas mas o menos profundas, con o sin ta-
pa, se usan para cocer diferentes preparaciones. Las
ollas mas profundas se utilizan para cocinar sopas o

estofados, platos compuestos de varios ingredientes’

que se cocinan con abundante liquido;

-los recipientes poco profundos, como cazuelas,
callanas o sartenes, se emplean para freir, rehogar o
saltar los alimentos;

-las vasijas herméticas que se requieren para co-
cinar al vapor. En el campo, para cocer las humitas se
usaunaolla profunda cuyo fondo se tapiza con pancas.
Encima se depositan los alimentos que se cubren
igualmente con pancas sobre las que se coloca unatapa
mantenida por una piedra.

EL MEDIO DE COCCION

El medio de coccion de un alimento puede ser
graso, liquido o gaseoso. Hace unos aros se empleaba
Jamanteca de chancho como materia grasa para cocinar,
producto que en el campo confeccionan los mismos

campesinos. Seglin una de nuestras informantes, en la
ciudad serrana de Ayabaca la manteca se us6 hasta
1940y luego fue reemplazada por el aceite, el producto
hoy mis empleado en las ciudades piuranas. En el
campo el aceite se utiliza poco, pues es necesario
comprarloylos recursos de [a familia campesina sonen
general modestos. Sin embargo, el aceite goza del
prestigio que se atribuye, en general, a los productos
citadinos y ciertas cocineras de la sierra lo emplean a
veces, 0 lo recomiendan para la coccién de algunos
platos. La mantequilla se usa poco, incluso en la ciudad
de Piura, y es frecuentemente reemplazada por la
manteca vegetal.

El agua es el medio de coccibn liquido mas
corriente, pero en la region se usa también la chicha, en
particular en los valles costefios. El estofado de cabrito
de Catacaos y el seco de cabrito de Chulucanas son dos
ejemplos de utilizacién de la chicha como liquido de
coccidn, a veces mezclada con un poco de agua.

Otro medio de coccién liquido es la leche,
empleada para la confeccion de dulces de olla como la
mazamorra.

El medio de coccion gaseoso puede ser seco,
como en el caso del homo, o himedo como en la
cocci6n al vapor.

Un caso particular de la cocina local es el uso de
la arena como medio de coccion. Se emplea en la
elaboracién de una de las variantes de cancha que se
prepara en el Bajo Piura.

Los MODOS DE COCCION

A continuacién presentamos los modos de
coccibn que se encuentran en la cocina tradicional
piurana, dando algunos ejemplos de aplicacion. En
primer lugar se describen las técnicas de base y en
segundo lugar abordamos los procedimientos de
coccion mixta.

TECNICAS BASICAS DE COCCION

Asar: cocerunalimento sometiéndoloalaaccion
directa del fuego. Se lo cocina, sin o con poca materia
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grasa, diandole vuelta para que se ase de manera
uniforme. Por ejemplo, se asa la carne de res que entra
en la composicién del seco de chabelo.

Se puedenasar directamente sobre las brasaslos
choclos enteros, las lisas con las que se prepara el
“picau”, receta proveniente de la regién de Sechura, asf
como los platanos y el quesillo de cabra con los que se
confecciona el majado de platano.

La técnica de asar en los rescoldos permite un
cocimiento uniforme. Como ya se indico, se utiliza para
cocer camotes, yucas, papas...

Cocer rapidamente a fuego vivo: cocer un
alimento, por ejemplo un pedazo de carne, en un
medio graso y a fuego fuerte, para formar una costra al
exterior. La coccién debe ser rapida para que el jugo
quede aprisionado al interior de la carne. Esta técnica
puede constituir la primera fase de una coccién mixta,
comoenel caso del hornado de res, unareceta recogida
en el Alto Piura.

Puede parecer arbitrario utilizar una expresion
de uso corriente “cocer rapidamente a fuego vivo” para
denominar una técnica de coccién muy precisa. No
hemos encontrado en espanol untérmino especializado,
cuyo campo semdntico coincida con el del término
saisirque en la cocina francesa designa esta operacion.
A veces se emplea la palabra dorar, pero en realidad
esta (ltima es una técnica de coccién que tiene como
objeto principal la busqueda de color. El propésito de
la coccion rapida a fuego vivo es la retencion del jugo
y el color es una consecuencia secundaria de la
operacién. En todo caso no es un procedimiento
frecuente en la cocina piurana puesto que se usa sobre
todo para el cocimiento de grandes pedazos de carne.

Dorar: cocer un alimento en materia grasa para
colorear la superficie. Puede constituir la primera fase
de una coccion mixta. Este procedimiento se utiliza a
veces en la preparacion del alifio, cuando se desea que
la cebolla tome color.

Freir: cocerunalimentoatemperatura constante
por inmersién en abundante materia grasa, aceite,

manteca de chancho, bien caliente. Este procedimiento
se utiliza poco en las zonas rurales donde la lefa es
escasa pues requiere una temperatura elevada y por lo
tanto mucho combustible; también exige abundante
materia grasa. En las ciudades se frie en general con
aceite, mientras que en el campo se usa la manteca de
chancho. Sinembargo, algunas amas de casa campesinas
recomiendan el uso del aceite, para hacer, por ejemplo,
las tortillas fritas. También aconsejan el uso de una olla
de aluminio para preparar la fritura, pues las de barro
absorben mucha materia grasa.

En los valles costefios, en particular en el Bajo
Piura, la fritura es una técnica corriente que se utiliza,
amenudo, para cocer pescados y mariscos. Se frien los
filetes asi como también los chicharrones de pescado.
El pescado frito interviene igualmente enla preparacion
del encebollado y del escabeche. En algunas de las
recetas recogidas, como la de los “rifiones fritos”, en
realidad se trata de rifiones saltados en una sartén. En
ese caso, hemos conservado el titulo utilizado en la
region, a pesar de que el nombre es técnicamente
incorrecto. Ademas, nuestras informantes emplean el
término freir cuando describen la coccion del alifio. Se
trata mas bien de un rehogo, palabra que empleamos
en las recetas.

Hervir o sancochar: cocer un alimento en un
medio liquido —agua, leche, caldo, chicha..— en
ebullicion, en un recipiente generalmente cubierto.
Este modo de coccion se utiliza, por ejemplo, para la
preparacién de sopas, caldos u otros platos, como el
chupe de pescado o el aguadito. También se utiliza
para cocer cereales, leguminosas, tubérculos... Ciertos
alimentos, como las ocas, requieren algunas
precauciones para evitar que se quemen o se cocinen
demasiado. Hay que cocerlas con poca agua y a fuego
més bien suave.

En general el medio de coccion liquido es el
agua pero en ciertas regiones, por ejemplo en el Bajo
Piura, algunos platos como el sudado de pescado o el
chilcano se cuecen con chicha.

En los casos de coccién mixta, muy frecuentes
en la cocina piurana, después de dorar o rehogar todos
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0 una parte de los alimentos, se los sancocha. Esta
segunda operacién deberia hacerse a fuego suave y
durante un buen momento en un recipiente tapado
para conservar la temperatura. Es el modo de coccién
que en francés se denomina mijoter, término para el
cual tampoco hemos encontrado un equivalente en
espafiol. En realidad, hemos podido observar que las
cocineras piuranas controlan mal este modo de coccién
y son raras las que nos han precisado las condiciones
necesarias para obtener un buen resultado.

Hornear: cocerunalimento en el calor radiante
del homno. Este modo de coccidén predomina en las
preparaciones de reposteria. También se emplea para
cocinar platos de carne de pavo, de res, de cabrito...

En la ciudad, gracias a las cocinas a gas o a
kerosene, de facil manipulacion, 1a coccién al horno se
practica cotidianamente y a menudo se utiliza para la
preparacion de comidas no tradicionales. '

Elcopuzu hornado de hueco esun caso particu-
ar de este procedimiento de coccién. Se trata de un
ejemplo de accién diferida en una estructura
especialmente construida. Se utiliza una gran vasija
ceramica que se entierra y enel fondo de la cual se pone
la lena para que se hagan las brasas. Se colocan luego
los alimentos, se tapa y se cubre herméticamente con
tierra. Este tipo de cocimiento es caracteristico de los
valles costenos. En las casas de la ciudad se hace
raramente el copuz y en el campo se lo prepara en
ocasion de fiestas. Es una comida que puede también
consumirse ciertos dias de la semana en chicherios o
picanterias, especializadas en la preparacién de este
plato.

Pasar por agua caliente: pasar un alimento
por agua caliente justo en el momento que precede la
ebullicién. Esta técnica se utiliza, sobre todo, para
preparar el pescado salado, salpreso, o seco.

Rehogar: cocer con poca materia grasa los
alimentos, generalmente cortados en pedazos

pequefios. El rehogado constituye amenudola primera
fase de una coccion mixta y se utiliza para cocer el
alifio. Comoyalo hemosindicado, nuestras informantes
emplean el término freir para este modo de coccion.
Este no nos parece apropiado pues se habla de fritura
cuando hay inmersion completa del alimento en la
materia grasa bien caliente, hecho que no se ha
constatadoen los casos observados. Este procedimiento
corresponde més bien a la técnica mal llamada “fritura
playa” —con poca materia grasa— en oposicion a la
fritura profunda, que es la que corresponde
verdaderamente al término freir.

Saltar: se ha reservado este término para los
casos de coccidn de pedazos pequeiios de came o de
visceras, en materia grasa bien caliente. Este término se
aplica también al cocimiento de los granos de maiz con
materia manteca o aceite que se usa en ciertas recetas
de cancha.

Sancochar: ver hervir,

Sudar: cocer uno o varios alimentos,
generalmente en su propio jugo y a fuego muy lento,
antes de comenzar la etapa siguiente de una coccién
mixta. Este procedimiento, frecuente en el Bajo Piura,
se usa sobre todo para cocinar el pescado.

Tostar: cocer un alimento a fuego vivo y sin
materia grasa. Se utiliza para confeccionar la cancha, en
el perol, la cazuela o el tiesto. Como vimos més arriba,
la cancha también se puede saltar , es decir, cocer con
aceite o manteca. Un caso especial, caracteristico del
Bajo Piura, es el del tostado con arena bien caliente. Al
verter el maiz en la vasija, los granos aprisionados por
la arena se cocinan de manera uniforme.

En el campo el tostado de los granos se efectiia
a menudo antes del molido. Se tuestan los granos de
maiz, trigo, arroz, mani, chocolate, las habas... Es una
técnica de cocimiento que se usa mas en la cocina
campesina que en el ambito citadino. Generalmente, la
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cancha tostada que consumen los habitantes de la
ciudad se compra ya preparada.

Vapor (cocer al): cocer uno o varios alimentos
en el vapor que desprende el liquido contenido en el
recipiente de coccion. Para este procedimiento se
requiere una vasija hermética en la que el liquido esté
separado de los alimentos. La coccién de las humitas,
en la receta proveniente de la sierra caliente, se hace al
vapor. También los tamales se pueden cocer con esta
técnica.

TECNICAS DE COCCION MIXTA

La coccion mixta puede presentar diferentes
modalidades. Usamos esta expresion cuando en una
preparacion intervienen dos o mas modos de coccion.
Sin embargo, s6lo se aplica esta definicién cuando los
productos que intervienen en Ja composicién de un
plato han sido cocidos conjuntamente, almenosenuna
de las etapas de la cadena operativa.

Lastécnicas que seutilizan con mayor frecuencia

enuna coccidn mixta son lasde rehogary desancochar.
Esos dos procedimientos se pueden combinar de
manera diferente, como veremos a través de algunos
ejemplos: -

- el caso mas corriente es aquel en que se
rehogan los ingredientes del alifio en manteca o aceite,
luego se agrega, enlamisma olla, el liquido de coccion,
generalmente agua, se aumenta la temperatura y al
primer hervor se echan sucesivamente, segtin el tiempo
de cocimiento que necesiten, los otros alimentos: carne,
maiz, diversas hortalizas... que se dejan hervir, de
preferencia a fuego lento. Los ejemplos de este modo
de coccién mixta son NUMerosos, por ejemplo: repe de
zapallo, locro de zapallo, sopa campesina, moros con
cristianos, etc.;

- en una variante un poco mas compleja se
rehogan los ingredientes del alifio, se hierve aparte uno
delos productos que componenel plato, generalmente
aquel que requiere una coccién mas prolongada, luego

se agrega agua en la olla donde se ha confeccionado el
alifo y al primer hervor se echan los alimentos todavia
crudos junto con el ingrediente cocido o casi cocido. Se
contindia la coccién a fuego suave hasta que todos los
productos estén cocinados. Son ejemplos de este modo
de coccién mixta: la sopa de frijoles y papas, los
platanos verdes con arvejas...;

- otro procedimiento consiste en rehogar, en
manteca o aceite, los ingredientes del alifio y hervir
aparte los otros alimentos. Una vez cocidos agregar los
dltimos en el recipiente en que se ha confeccionado el
alifio, mezclar y dejar cocinar un tiempo. Ejemplos de
este procedimiento son: el machuco de papas con col,
los ollucos con carne...;

- se puede proceder inversamente. Se rehogan
losingredientes del alifio, aparte se sancochan los otros
alimentos y por Gltimo se echa el alifio en la olla donde
se hirvieron los otros productos, dejando cocinar unos
minutos mientras se va revolviendo. Ejemplos de este
modo mixto de coccidn son las arvejas serranas, las
arvejas con guineo, el caldo de pescado de rio...,

En ciertas recetas, el alifio se coloca sobre los
ingredientes hervidos s6lo en el momento de servir. No
se trata entonces de una verdadera coccion mixta
puestoque no hay coccion conjunta. Elalifio se convierte
mas bien en una salsa de acompafiamiento, como en la
receta de la came encebollada.

En la cocina de los valles costefios, mas variada,
aparecen otras combinaciones. Por ejemplo, la fritura
se combina con las técnicas de rehogar y de hervir. En
el chupe de pescado, primero se ftie el pescado, aparte
se rehogan en aceite los ingredientes del alifio. Una vez
cocidos se agrega agua en la olla del alifio y al primer
hervor se pone el pescado frito, junto con papas y
fideos que se cuecen a fuego lento. Luego se echa la
leche y se deja todavia cocinar algunos minutos. El
aguaditode pescado comporta también tres operaciones
de coccion: se frie el pescado, se rehogan los
ingredientes del alifio, se agregan el pescado y el agua
en la olla del alifio, y al primer hervor se echan arroz,
papas, choclos, sarandajas... que se dejan hervir.
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REPARTICION DE LAS TECNICAS
DE COCCION EN EL AREA PIURANA

LAS ZONAS RURALES Y URBANAS

En lo que se refiere a la distribucién de los
modos de coccidn, las técnicas de rehogado y de
sancochado, combinadas en lo que hemos llamado
una coccidn mixta, se utilizan en todo el area, tanto en
el campo como en la ciudad.

La técnica del sancochado se usa con mucha
frecuencia en la cocina campesina donde se consume
una gran variedad de productos de origen vegetal.
Ademis, este modo de coccion presenta la ventaja de
no requerir materia grasa, que en ciertos momentos del
afo puede escasear.

Ciertos procedimientos, que requieren el usode
un fogdn, aparecen casi exclusivamente en las zonas
rurales, como el asado en las brasas o en el rescoldoy
el tostado, con o sin arena, utilizado sobre todo para
cocer los granos. La mujer campesina cocina también al
vapor, humitas y tamales, utilizando recipientes
improvisados. Elcopuz, por las instalaciones requeridas,
es también caracteristico de la cocina rural y se prepara
en ocasion de fiestas.

La fritura, que exige mucho combustible para
lograr la temperatura adecuada y abundante materia
grasa, es una técnica caracteristica de 1a cocina urbana
yde ciertas zonas rurales, como la de la sierra templada,
donde abunda la manteca de chancho.

El saltado para la preparacion de platos a base
de carne es otro modo de coccién que se usa masenla
ciudad que en el campo. En la cocina campesina se

saltan las visceras, como el higado negro o los rifiones,

los cuales constituyen platos de fiesta generalmente
preparados en ocasiones excepcionales como el dia
del “sacrificio” de un chancho. Esta técnica se utiliza
también para cocer la cancha con materia grasa,
© preparacion que se encuentra en toda el drea rural.

La coccion al homno, no siempre al servicio de la
cocina tradicional, se emplea a menudo en las casas
citadinas que disponen, como ya se sefial6, de hornos
de mas facil manipulacion que los de lefia.

Resumiendo, y como ya ha sido dicho en el
comienzo de este capitulo, es en el campo donde se
encuentran todavia las instalaciones y los modos de
operartradicionales y se improvisan, a veces, soluciones
de substitucién que muestran la ingeniosidad de los
campesinos.

LOS VALLES COSTENOS Y LA SIERRA

En los valles costefios se. utilizan técnicas de
coccidn muy variadas. La fritura se usa con frecuencia,
sobre todo para la preparacién de platos a base de
pescado. Esta técnica se emplea también en
combinaciones complejas de coccién mixta. Otros
modos de coccidn caracteristicos, particularmente del
Bajo Piura, son los del sudado y del pasado por agua
caliente, utilizados para la coccion del pescado.

En la regién serrana la coccidén mixta,
combinando rehogado y sancochado, esla técnica mas
utilizada para preparar, por ejemplo, las sopas, de las
cuales hemos recogido numerosas recetas. Otro modo
de coccion predominante es el sancochado, utilizado
incluso para cocer productos como los guineosque, en
los valles bajos, se frien.

La fritura se usa para hacer tortillas, preparacién
tipica de la sierra, los chicharrones, los chifles, los
bufiuelos.

Secuecenal horoel pavoyel cuy, generalmente
enlosdias festivos. Enlas ciudades serranas se preparan
también numerosos dulces de homo, como mazapanes,
arepas, pan de huevo, suspiros...



71. - Cocina abierta de una casa campesina. Los utensilios se suspenden de los horcones o se
colocan sobre plataformas de madera, despoblado de Vicus (02/87).

72 . - Cocina interjor de una casa campesina, Stmiris, Santo Domingo (06.87).



T4, - Cocina provisoria de un campamento de pescadores de la laguna San Ramdn,
Sechura (11.92)

T4 . - Comedor instalado a la entrada del cementerio de Catacaos para las velaciones,
31 de octubre de 1992,



75 . - Fogon de tres piedras construido sobre el piso. Una cocina de la sierra fria,
Pasapampa, Huancabamba (07.88).



76 . - Fogdn alto, una innovacién de la
cocina campesina que imita las
instalaciones de la ciudad, Cachiaco,
Pacaipampa (12.88).

77 . - Fogén alto de un chicherio de Chulucanas (09.92).



78 . - Fogdn provisorio de ladrillos. Se
construyd para el dia de la fiesta
aniversario de Bigote, Alto Piura (10.93).

79 . - Fogon al borde def camino donde las chiicheras preparan el almuerzo para los
campesinos, Vicus (11.93).



81 .- Coccion en una olla de cerimica enterrada, tapada con una cazuela y recubierta de tierra. Este
procedimiento se utiliza para la confeccidén del copuz, chicherio de Chulucanas {09.92).
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LOS ESTILOS CULINARIOS PIURANOS

ntes de abordar la cuestién de los estilos

culinarios del area de Piura, tema principal

de este capitulo, nos ha parecido necesario
hacer algunos comentarios sobre la presencia, en la
cocina piurana, de rasgos que la vinculan con cocinas
de otras regiones de América, como ya lo hemos
indicado de manera ocasional en el analisis precedente.
Las semejanzas mas notorias se encuentran dentro del
areaandina, perotambién hay elementos que aparecen
en otros contextos culinarios de América latina.

Es dificil hacer un estudio comparativo
sistematico sobre este tema puesto que no existen, para
otras zonas, investigaciones efectuadas con el mismo
enfoque. No obstante podemos sefialar algunos
aspectos, que al menos una parte del area andina
parece compartir. Lo haremos, por supuesto, de una
manera muy general y brevemente, sin tener en cuenta
las diferencias regionales locales, salvo
excepcionalmente. Las observaciones corresponden
sobre todo a la cocina campesina, que es la que mejor
ha conservado las tradiciones culinarias.

En lo que respecta los productos alimenticios,
los vegetales ocupan un lugar preponderante, en par-
ticular el maiz. Este Gltimo es un alimento muy popular
en Bolivia, Ecuador y mismo en paises més lejanos,
como Guatemala, donde constituye el producto de
base de la alimentacion campesina. La carne se con-
sume parcamente y aparece sélo en pequefas
cantidades, en la composicion de sopas y guisos
diversos. Sin embargo, hay ocasiones que dan pretexto
a la preparacion de manjares, en los cuales la carne
constituye el ingrediente principal, como es el caso en

Piura, del homnado de res o de pavo, el estofado de
gallina, €] copuz, y otros platos que los campesinos
comen en circunstancias excepciopales.

Se debe recalcar la importancia considerable
que tiene la alimentacion en las fiestas, religiosas,
familiares o comunitarias. Almuerzos, cenas e incluso
desayunos, reunen numerosos convidados, a veces
durante varios dias, contribuyendo a fortalecer la
cohesiéndelos miembros de lacomunidad. En contraste
con las costumbres cotidianas, en esas ocasiones se
bebe copiosamente y se comen platos compuestos y
preparados con particular esmero.

Las comidas mas populares se caracterizan por
el empleo frecuente de ciertas técnicas de preparacion,
como son las de extraccion, de corte, de molienda, que
las amas de casa campesinas ejecutan manualmente,
con cuchillos, el batan o el molino y a veces el mortero.
Estos son, sin duda, los procedimientos mas corrientes
dela cocina andina y de las de otros paises de América.
Se usan para fraccionar los alimentos (vegetales o
animales) que entran en la composicion de los platos
regionales, generalmente de consistencia blanda, a
veces casiliquida. Sopas, platos de carne o de pescado,
recados, menestras, ensaladas, postres como las
mazamorras, estin compuestos de ingredientes
generalmente cortados en trozos medianos, pequefios,
deshilachados, triturados...

Otro rasgo comiln a varios estilos andinos es la
mezcla, en la composicién de un plato principal, de
alimentos ligeramente dulces y salados. Esta
combinacion se manifiesta también en la eleccion de
los recados que pueden ser salados, como por ejemplo
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papas o frijoles, y dulces como camotes o guineos. Esta
caracteristica se observa sobre todo en las cocinas que
no son agresivamente picantes, pues de otro modo no
se puede apreciar esta sutil combinacion de sabores

“Sabor dulce y textura blanda son pues los
modelos de las comidas agradables” (Ossio M.,

1993: 106).

- En el campo, sobre todo en las zonas mis
apartadas, se usan todavia procedimientos ancestrales
para la fabricacién de enseres que hacen los mismos
campesinos. Sin embargo, en la mayoria de los paises
sudamericanos esta tecnologia tiende progresivamente
a desaparecer y poco a poco se observala aparicion de
objetos de fabricacion industrial: ollas de metal, vajilla
de vidrio o de plastico, etc., a los que generalmente
aspiran las familias campesinas.

La cocina rural andina ha elaborado distintos
procedimientos destinados a la conservacién de los
alimentos, en ausencia de instalaciones modernas. La
fermentacion, el ahumado, el salado, el secado, son los
mas corrientes. En lo que respecta la coccion de los
alimentos, ésta se hace sobre todo en el fogon, estructura
muy simple adecuada a ciertos modos de coccidn,
especialmente a aquellos que no requieren una
regulacion estricta de la temperatura, Asar, tostar,
sancochar, coceren los rescoldos, rehogar, son algunos
de los procedimientos mas comunes de la cocina
campesina. También se utiliza la fritura, a pesar de que
esta técnica exige un mayor consumo de materia grasa
y de combustible.

En relacion con los condimentos, esenciales
para la definicion de los estilos culinarios, ciertas
regiones de los Andes muestran una gran predileccién
por lo picante. En este caso no se puede ignorar la
diversidad regional de la cocina piurana, puesto que el
uso del aji es corriente en tos valles costefios, en
particular en la zona bajopiurana, mientras que en la
sierra no se constata la misma predileccion por ese
condimento. Hierbas y especias tienen un papel
preponderante en el dominio de lo que hoy se llama la
estética culinaria, tema que interesa a nUMErosos
especialistas pues permite identificar con mas precision
dichos estilos.

Si abordamos ahora la cuestion de los platos
mas populares de la cocina latinoamericana, se puede
observar que en Piura son muy apreciados los que
hemos llamado alimentos envueltos, como tamales y
humitas, que se encuentran igualmente en el Noroeste
de Argentina, Bolivia, Ecuador..., sin olvidar Guate-
mala o México, donde constituyen una parte esencial
de la alimentacion cotidiana. Platos como el cebiche,
tipicos de casi todo el litoral pacifico, bebidas como la
chicha y el aguardiente tienen una gran difusién en los
Andes y en zonas aiin mas apartadas.

Un caso particular de la cocina piurana es el de
la tortilla de maiz, tan popular en ciertos paises de
América. Su consumo es corriente en la sierra de Piura,
pero raro en los valles costefios. Seria sumamente
interesante estudiar la difusion de la tortilla en América
del Sur, y las razones que han detenido su progresion
en una parte del drea piurana y en ciertas zonas
meridionales de los Andes.

Otra de las caracteristicas de la cocina de
Latinoamérica es la gran variedad de preparaciones
dulces: dulces de olla, como mazamorras, conservas de
fruta, manjarblanco... o dulces de homo, comoalfajores,
mazapanes, cocadas... Estas golosinas deleitan no sélo
a los nifios sino también a los adultos, mujeres y
hombres. En el campo se consumen entre las comidas
principales, pues el postre representa una modalidad
citadina, exclusiva de ciertos grupos sociales.

La presencia de estos rasgos, que constituyen
s6lo una parte de los elementos compartidos por
diferentes estilos culinarios y, sin ir mas lejos, por otras
cocinas del Per(i, no contradicen la existencia de una
cocina propiamente piurana. En cierta medida, las
semejanzas sefialadas, entre la cocina de Piura y otros
estilos, son el resultado de la adaptacion a un medio
tecnoecondmico similar. Dicho medio determina en
parte las condiciones de vida de las comunidades
campesinas que, desde el punto de vista culinario,
disponen de instalaciones, procedimientos y técnicas
semejantes. Sin embargo, en el interior de este espacio
tecnoldgico hay, en primer lugar, ciertas posibilidades
de eleccion y, en segundo lugar, pueden crearse
variantes que responden a condiciones propias del
medio ambiente. Estos factores contribuyen a la
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definicién de estilos, a veces muy proximos pero al
mismo tiempo diferentes.

Enlo que respecta la cocina piurana, trataremos
de caracterizar, de una manera ordenada, las variantes
regionales mas marcadas. Se pueden identificar: la
cocina de los valles costefios, en la que incluimos el
litoral, y la cocina serrana. Sin embargo, conviene
senalar que esta contraposicién no es muy estricta y
ciertas zonas, como la parte de la sierra caliente en
contacto con los valles costefios, pueden considerarse
zonas de transicion.

Los mismos consumidores piuranos corroboran
estadistincién puesto que la gente dela sierra considera
“fieros”, poco apetitosos, los platos costefios y la gente
de la costa juzga insipida la comida serrana. Al mismo
tiempo, los serranos parecen reconocer una cierta
“supremacia gastronoémica”, a los “catacaos”, nombre
que ellos dan a los costerios, pues son estos Gltimos los
que en los dias de fiesta se instalan en las plazas de
pueblos y ciudades, para vender comidas y chicha,
aparentemente muy solicitadas por los consumidores
locales.

Los valles costefios no constituyen una zona
totalmente homogénea, desde el punto de vista de la
alimentacion. El Bajo Piura, el Alto Piura y el litoral
presentan rasgos particulares, determinados en parte
por el medio ambiente. Sin embargo, trataremos de
establecer las caracteristicas generales del estilo de esta
regién, sin tomar en cuenta las diferencias. Creemos
quelassemejanzas predominan y nos parece prematuro,
en esta etapa de la investigacion, proponer una
subdivisién en variedades estilisticas.

La cocina costefia sorprende en general al
visitante por la diversidad de los productos vegetales y
animales. Se cultivan cereales, hortalizas y frutas
variadas, se crian animales domésticos, porcinos, ovinos,
caprinos, bovinos, aves de corral y al mismo tiempo el
litoral ofrece pescados y mariscos en abundancia. Esa
producci6n excepcional ha favorecido el desarrollo de
un conjunto culinario extremadamente rico, como lo
atestigua la gran variedad de platos que lo representan.

Los pobladores urbanos y campesinos de los
valles costefios aprecian la buena cocina y gustan

comer de manera copiosa. Recordemos a este respecto
el testimonio de una de las informantes que vivié con
una familia campesina de la zona de Morropédn, en el
Alto Piura.

Enlasépocasdeabundantesrecursos, desayuno,
almuerzo, merienda componen el ciclo cotidiano y
comportan alimentos diversos. Las fiestas constituyen
una oportunidad excepcional para organizar grandes
banquetes, tanto en la ciudad como en el campo. Entre
ellos merecen nuestra atencién los que se preparan a la
ocasion del “corte de pelo” o de ciertas festividades
religiosas que pueden durar varios dias, durante los
cuales se bebe y se come sin descansar.

Con respecto a los enseres culinarios, hay
algunos tipicos de la regién. Uno de ellos es, por
ejemplo, el gran pilén asociado a un mortero de madera
que se usa para pilar el arroz en el Alto Piura. También
se emplean variados utensilios fabricados con potos,
mates, calabazos y calabazas.

Deliciosos platos integran la tradicion local. Son
numerosos los confeccionados a base de pescado o de
mariscos: cebiches, encebichados, chicharrones, filetes,
sudados, aguaditos, chupes, escabeches,
encebollados... El pescado puede ser crudo, cocido,
salpreso, salado o seco. Entre los platos de camne se
pueden citar: el frito, el seco de chabelo, el estofado de
cabrito, el copuz... Las preparaciones de los valles
costenos se diferencian sobre todo por la variedad de
los ingredientes. En los platos principales, la carne o el
pescado se sirven con menestra, recados y sobre todo
arroz. Este tltimo producto, con el que se prepara el
arroz graneado, constituye un complemento indis-
pensable de la cocina costefia. La chicha de jora es la
bebida més popular de la region y es, al mismo tiempo,
un complemento esencial de la alimentacion por sus
cualidades nutritivas. La fabrican las mujeres que la
venden en sus casas, avisando con una bandera blanca
cuando esta lista, las chicheras en los chicherios y
también en puestos instalados en las plazas y en el
borde de los caminos, a la hora del almuerzo de los
campesinos. Los chicherios son establecimientos tipicos
de los valles costefios, ausentes en la sierra.

Como ya lo indicamos, los condimentos
constituyen un aspecto esencial para la identificacion
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de los estilos culinarios. En esta zona se emplea con
frecuencia el aji, que interviene en la confeccién del
alifio o salsa incorporada asi como también en la
composicion de las salsas de acompafiamiento de las
que hemos dado algunas recetas. La comida costeia es
picante y extremadamente sabrosa puesto que el aji se
combina con 3jo, cebolla, tomate, achiote, a veces
palillo, comino, sal, pimienta, ingredientes cocidos con
manteca de chancho, cuando se trata de una receta
campesina o con aceite si es una preparacion citadina.
Las hierbas que sazonan los platos costefios son: el
culantro y con menos frecuencia el perejil, el laurel, o
la hierba buena. Estas se afaden casi siempre al final de
la coccién. El sabor y el perfume de los sazonadores,
juegan un papel preponderante en el dmbito de la
estética culinaria. Intervienen también otros factores
como la consistencia, generalmente blanda en la
mayoria de los platos de la cocina piurana, y la
disposicion ordenada de los alimentos en la fuente o el
plato, pues como dicen con frecuencia los piuranos: “la
comida entra primero por l0s 0jos”. Esta preocupacion
no s6lo incumbe a las amas de casa de la ciudad sino
que también concierne a las campesinas,
particularmente cuando se trata de comidas de fiesta. El
color, que constituye un factor extremadamente
importante en otros estilos culinarios, ha sidoraramente
evocado por nuestras informantes y en ese caso se trata
de amas de casa citadinas.

Los modos de coccidén son muy variados. Asar,
sancochar, tostar, freir, pasar por agua caliente, coceral
horno son algunos de los gestos técnicos basicos de la
cocina de esta region, pero en ciertas preparaciones
estastécnicas se asocian en cocciones mixtas complejas,
como las del sudadito de pescado o el chupe de
pescado.

En el caso de la cocina serrana, en general

podemos observar que ella es mas pobre en productos

que la de los valles costefios, pero también en esta
region hay variantes segin los pisos altitudinales. La
sierra caliente posee una gran diversidad de ingredientes
mientras que la sierra fria dispone de muy pocos
alimentos de produccién local. Por supuesto, en el
campo existen sistemas de intercambio, pero éstos no
se establecen de manera regular.

Hay ciertos productos que se cultivan
exclusivamente en la sierra fria, como los tubérculos:
ocas, ollucos, papas, asi como el trigo, la cebada y
ciertas leguminosas como las habas. El ajo, Gnico
condimento que se produce en la regi6n, interviene en
todas las preparaciones culinarias. El arroz, infaltable
en la mesa de los costefios, no se cultiva en la sierra y
se reemplaza con arroz de trigo o arroz de cebada. El
maiz hibrido abunda en la sierra caliente y el criollo, de
excelente calidad, se siembra en la sierra templada. Se
come a menudo el cuy yla came y las visceras de otros
animales domésticos, vaca, chancho, cabrito u oveja,
generalmente se preparan a la ocasion de fiestas. Se
consume pescado de mar salado, ante todo la caballa,
y pescado de rio fresco.

No hay enseres exclusivos de la cocina serrana,
pero en ésta se encuentra una mayor cantidad de
instrumentos elaborados por los propios campesinos,
pues algunos residen en zonas muy alejadas de
mercados y otros centros de aprovisionamiento. Faltan
calabazas, calabazos y otras curcubiticeas con las que
se hacen recipientes y distintos enseres culinarios.

En lo que respecta los platos tipicos, la cocina
serrana campesina se caracteriza por la abundancia de
sopas, vegetales sancochados: tubérculos, menestras e
incluso frutas como los platanos. Son numerosas las
preparaciones a base de maiz, que se utiliza fresco,
“pintando” y seco. Con este cereal se efectian variados
platos: choclos asados, huinga, pepiin, tamales,
humitas, chuchuga, tortillas, mazamorras, sin olvidar
los dulces de horno como mazapanesy arepas. El trigo
es otro cereal que se produce y se consume en la sierra,
majado, tostado y molido o lejiado, asi como la cebada,
producto de la sierra fria.

Algunos platos mas complicados y compuestos
de carne o de visceras, como mondongo, estofado de
cuy, de gallina u hornado, son generalmente platos de
fiesta. En lo que concierne las bebidas, el aguardiente
de cafia, o cafiazo es el mas popular. Con él se
confeccionan diversas bebidas: el rompope, la
diamantina, el calentadito... No se elabora la chicha de
jora pero se confeccionan bebidas sin alcohol, comola
chicha serrana, que reemplazan el agua.
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Los condimentos son mas variados en la sierra
caliente que en los pisos més altos, pero, en todos los
casos, se sazona mas bien parcamente y se emplea muy
pocoel aji. Eneste aspecto se observaun fuerte contraste
entre la cocina serrana y la de los valles costefios.

Como en toda el 4rea piurana, en el campo se
cocina con fogdn, generalmente de tres piedras,
instalacion que se adapta mejor a ciertos modos de
coccion como el asado que puede hacerse sobre un
tiesto, directamente sobre las brasas o en los rescoldos,
el sancochado, el tostado, por ejemplo de granos. La
coccion mixta que combina rehogado y sancochado es
muy utilizada, La fritura se usa sobre todo en la sierra
templada donde abunda la manteca de chancho y se
emplea para confeccionar tortillas, bufiuelos, chifles...
La coccién en horno es mas corriente en el ambito
urbano y en el campo se emplea, a l1a ocasion de
festividades, para hacer platos salados y dulces.

En este capitulo no hemos abordado la cuestion
de las diferencias entre cocina urbana y cocina
campesina, que en varias ocasiones hemos evocado.
Los habitantes de la ciudad aprecian los platos de la
cocina regional, las amas de casa los preparan, mas o
menos ocasionalmente y los restaurantes, recreos,
picanterias y chicherios los ofrecen en sus mens. Al
mismo tiempo, el contexto técnologico: instalaciones,
utensilios y procedimientos no se ha conservado y por
estarazén nos ha parecido masacertado enfocar nuestra
atencion sobre la cocina rural, sin entrar a describir las
oposiciones entre una y otra.

Para concluir nuestra reflexion sobre el tema de
la cocina piurana hemos escogido una péigina
profundamente poética de Miguel Gutiérrez en la cual

“el nifio con velo:” recuerda la gran cocina de la casa
“con sus fastos de aromas, sabores y de historias
incesantes y sin término”, estancia donde pasd tantos
momentos felices de su infancia, en Monte de los
Padres.

“El lugar predilecto era la gran cocina con su
olor a lefa recién cortada, a ollas y vasijas
ennegrecidas por el humo, a carnes alifiadas, a
tripas de cerdo rellenas puestas a orear, o a
peroles de bronce en que se preparaban los
deliciosos dulces y jaleas de la comarca. En la
despensa —celosamente vigilada por el ama de
llaves— colgaban los jamones de Ayabaca, se
alineabala variedad de quesos de Huancabamba,
se afiejaban en damajuands los aguardientes de
las alturas de Morrop6n, ytodo ello impregnado
de los aromas a melaza que emanaban de las
chancacas, las panelas, los bocadillos y los
alfefiiques de la sierra ayabaquina. Los grandes
momentos del huerto (y del jardin dentro del
huerto) eran al amanecer, a la caida de la tarde
y durante los vientos de la medianoche, porque,
entonces, las exhalaciones de los mangos, los
limoneros, los paltos y los chirimoyos (untadas
a su vez por el perfume de los papelillos y otras
flores del valle) colmaban la casa y ennoblecian
las vaharadas del establo y el potrero. Y en los
afios buenos, en los jubilosos afios de Iluvia, los
sedimentos del pufio de los animales, layerbay
los arboles mojados, el suelo lavado, el agua
escurrida de las laderas y cerros, se fundian y
trasmutaban enunolor germinal, fraganciaGnica,
plena y aturdidora que todo lo abarcaba”

(1992: 53).



A2 . - Chicherio de Chulucanas (08.92])

B3 .-Plato de copuz presentado en ¢l concurso de cocina de
Sullana (08 92).



85 . -El cebiche de pescado es uno de los platos
mas populares del Bajo Piura, concurso de cocina
de Sullana (08.92).
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ALGUNOS COMENTARIOS SOBRE EL RECETARIO

as 314 recetas inventariadas se presentan

ininterrumpidamente, sin subdivisiones. Estas

Gltimas se indican en el indice temético.
Comentarios sobre algunos productos, frutas frescas,
infusiones... se intercalan entre las recetas. En general,
el orden establecido corresponde a los criterios
siguientes:

En primer lugar se han determinado dos

secciones principales. La primera reune las recetas a
base de productos vegetales. La segunda presenta los
platos a base de productos animales.

La primera seccion se divide en varias partes
que incluyen:

A - las recetas a base de cereales;

B - las recetas a base de tubérculos;

C - las recetas a base de leguminosas;

D - las recetas a base de hortalizas;

E - las recetas a base de frutas;

F - las recetas a base de otros cultivos;

G - las recetas a base de plantas silvestres.

Muchos de los vegetales son originarios del
Nuevo Mundo, pero hoy en dia se utilizan productos,
como el arroz y el trigo, introducidos después de la
conquista y que se han integrado completamente a la
gastronomia latinoamericana. En la parte consagrada a
las preparaciones a base de cereales se ha comenzado
con el maiz pues es el cereal mas utilizado en la
alimentacion, particularmente la campesina, como lo
atestiguan las 61 recetas recogidas. En el caso del maiz
hemos tenido en cuenta el concepto de “estado de la

materia” (état de la matiére) de A. Leroi-Gourhan,
(1971), yagrupamos las preparaciones entres categorias,
segtin el grado de madurez: maiz tierno o choclo, maiz
“pintando” o hualo y maiz seco. También hay diversos
“estados” que son la consecuencia de operaciones
mecanicas: maiz entero, en grano, en pasta o en polvo
o harina. El maiz seco puede utilizarse igualmente una
vez desgranado, tostado y molido. En el caso del trigo,
lasrecetas seagrupan envarias categorias, determinadas
por las transformaciones mecanicas a las que se lo
somete: trigo molido, trigo tostado y molido, trigo
lejiado o pelado y harina.

La segunda seccién del recetario, la de los
productos animales, se divide en varias partes que
incluyen:

H - las recetas a base de carne y visceras de
animales domésticos y productos derivados (leche,
huevos),

I - un comentario sobre Jos animales de caza;
J - las recetas a base de pescados y mariscos.

Al interior de las diferentes partes que integran
las dos secciones se sigue, en general, un orden de
presentacion relacionado con el modo de coccién. En
primerlugarse presentan las recetas con procedimientos
de coccion simple, por ejemplo, los platos asados,
sancochados o fritos. Luego se incluyen las que
comportan un modo de cocimiento mixto.

Se presentan separadamente los platos salados,
los dulces y eventualmente las bebidas.

Por dltimo, al final del inventario, hemosincluido
dos listas de platos, constituidas a partir de cuadernos
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de recetas. Uno que data de comienzos del siglo XXy
el otro de los afios sesenta. El mas antiguo pertenecid
aAdelaHelguero Checade Eguiguren y nos fue prestado
porsu nieta, Maruja Hilbck Eguiguren. El otro pertenece
a la familia Palma y Lama. Estos documentos permiten
constatar que la alta burguesia piurana estaba, desde
hace muchos afos, familiarizada con la cocina
internacional pero al mismo tiempo se interesaba por
los platos de la cocina regional.

Laclasificacion de lasrecetas dentrode la primera
o de la segunda seccibn, e incluso dentro de una u otra
delasdistintas ribricas internas, puede parecer arbitraria
puesto que a menudo, en una misma preparacion,
intervienen varios productos vegetales e incluso
ingredientes de origen vegetal y animal. En ese caso
consideramos prioritario para la clasificacion, el
alimento que parecia el mas importante a nuestra o a
nuestro informante. Fue necesario proceder de esta
manera para poder ordernar las recetas y al mismo
tiempo mostrar la importancia considerable de ciertos
alimentos que intervienen en la cocina piurana, como
por ejemplo el maiz.

Cada una de las recetas tiene el mismo orden de
presentacion: ingredientes, preparaciény comentarios
variados que pueden describir la manera de servir el
plato, el dia o eventualmente la época del afio en que
se come, u otros datos sefialados por la o el informante,
cuyo nombre figura al pie de cada receta. Se precisan
igualmente el lugar asi como la fecha en que la receta
fue recogida. En lo que se refiere al lugar, éste no

stempre indica la residencia actual del o delainformante. -

Cuando las recetas corresponden, por ejemplo, a la
region donde nuestro interlocutor vivid casi toda su
vida, que no es la misma en la cual hoy habita, hemos
preferido indicar la primera procedencia. A veces se
han sefalado los enseres culinarios utilizados para la
preparacion, especialmente cuando se trata de objetos
tradicionales.

La descripcion de las recetas es en general muy
breve y si bien se ha tratado de sistematizar el
vocabulario, enlo que respecta las operacionestécnicas,
hemos conservado los diminutivos, los términos o las
expresiones particulares del habla piurana queutilizaron
nuestros entrevistados. De esta manera el texto guarda

una mayor autenticidad. En general, hemos efectuado
la transcripcion de la receta, tal como ella nos ha sido
dada, tratando de respetar la version original.

Rara vez se ha podido indicar la cantidad de los
ingredientes queintervienenen unareceta. Constituyen
una excepcion las de reposteria, en las cuales es
indispensable respetar las proporciones adecuadas. En
el curso de cada entrevista hemos interrogado
repetidamente a las amas de casa sobre este punto. En
general no han podido dar una respuesta clara,
argumentando que las cantidades varfan segin el
nimero de los comensales y que dependen de la
experiencia de la cocinera que, en general, parece
tener muchas dificultades para precisar este aspecto de
la preparacion. Damos a continuacion un ejemplo que
tal vez permita comprender mejor este punto. En una
de las ocasiones en que seguimos paso a paso la
confeccion de un plato, el duefio de casa nos indic con
anterioridad las cantidades de los diferentes
ingredientes, pero a medida que avanzaba la
preparacion, constatamos que, a excepcion del
productode base, en este caso pescado, nose respetaron
las cantidades previamente especificadas. Estas fueron
modificadas considerablemente, a medida que
avanzabala ejecucién del platoy que nuestroinformante
probaba la preparacion.

Otro tipo de informacion dificil de obtener
concierne el tiempo de coccién. Muchas de nuestras
informantes se mostraron evasivas con respecto a este
punto y, en algunos casos, dieron una respuesta
indirecta, sefialando, por ejemplo, que el choclo se
debe sancochar hasta que esté tierno o se debe asar
hasta que las puntas estén negritas. En cuanto a los
dulces, se sabe que estan a punto, nos dijeron, cuando
se veel fondo del perol al revolver. Eltiempo requerido
para el cocimiento de un alimento asi como las
cantidades de ingredientes que intervienen en la
composicién de un plato, son datosa menudo variables
queenuna tradicion oral y familial como esla culinaria,
en particular en el contexto campesino, son dificiles de
retener, sobre todo si se tiene en cuenta que los que la
trasmitieron noaplicaban tampoco reglas muy precisas.
Existen en cambio algunas férmulas de substitucion
como las indicadas més arriba.



ListA DE RECETAS:

A - RECETAS A BASE DE CEREALES

1 CHOCLOS ASADOS EN PANCA

INGREDIENTES: choclos sin pelar de cualquier
variedad de maiz.

PREPARACION: asar los choclos colocandolos

parados sobre las brasas del fogon, apoyados sobre las
ollas que estan en el fuego para que se cocinen con el
calor que éstas irradian. Dar vuelta los choclos para que
la coccidn sea pareja.

COMENTARIO: el choclo asado se puede comer
solo 0 como acompafiamiento de un plato.

INFORMANTE: Anita Carrera Nonajulca,
Mostazas, 26.08.92.

2 CHOCLOS ASADOS
INGREDIENTES: choclos.

PREPARACION- pelar los choclos y cocinarlos
parados sobre las brasas del fogdn. Darlos vuelta y
cuando las puntas estén negritas, retirar los choclos.

COMENTARIO:enestaregion delasierra piurana
los choclos asados se comen con queso.

INFORMANTE: Irene, Huancacarpa Alto,
20.07.87.

3 CHOCLOS SANCOCHADOS

INGREDIENTES: choclos de cualquier variedad
de maiz. '

PREPARACION- pelarlos choclos y sancocharlos
en una olla con agua hirviendo hasta que estén tiernos.

COMENTARIO:en la zona de Huancacarpa Alto,
Jos choclos sancochados se comen generalmente con
queso o en sopa.

INFORMANTES: Anita Carrera Nonajulca,
Mostazas, 26.08.92 e Irene, Huancacarpa Alto, 26.07.87.

4 HUINGA
INGREDIENTES: choclos. Aceite: facultativo.

PREPARACION: desgranarel choclo. Enuntiesto
tostar los granos moviendo continuamente hasta que
aparezcan puntitos negros. También se puede preparar
con aceite.

COMENTARIO: el maiz tostado. sin aceite se
come con queso.

INFORMANTE: Irene, Huancacarpa Alto,
26.07.89.
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5 PEPIAN DE CHOCLO

INGREDIENTES: 8 choclos tipo criollo, 1 atadito
de cebolla de rabo, aji picante a gusto, 1 atadito de
culantro.

Alifio: manteca, 2 6 3 dientes de ajo, 1 cebolla,
sal. Comino molido: facultativo.

(ingredientes para 6 personas)

PREPARACION: pelar, desgranar los choclos y
moler los granos en el batdn o en el molino con el aj,
la cebolla de rabo y el culantro.

En una olla con manteca rehogar el ajo molido,
la cebolla picada y el comino. Agregar luego agua y al
primer hervor echar el maiz y la sal, revolviendo sin
interrupcion con una cuchara de palo hasta que se
espese.

COMENTARIO: el pepian de choclo es una
menestra pero en la sierra se come también solo.

INFORMANTE: Anita Carrera Nonajulca,
Mostazas, 26.08.92.

6 PEPIAN DE CHOCLO
INGREDIENTES: choclos, sal.
Alifio: manteca, ajo, cebolla.

PREPARACION: pelar, desgranar los choclos y
molerlos.

Enuna olla con manteca rehogar el ajo picadoy
la cebolla cortada. Una vez cocido el alifio, en la misma
olla echar agua y sal. Al primer hervor, agregar el
choclo molido moviendo-continuamente para que no
se pegue en el fondo de la olla y se queme.

COMENTARIO: con el pepian se hace una sopa
que puede llevar cebollitas de rabo y culantro.

INFORMANTE: Irene, Huancacarpa Alto,
26.07.87.

7 TAMALES DE CHOCLO

INGREDIENTES: choclos, sal. Pellejo de chancho:
facultativo.

Envoltorio: pancas.

PREPARACION: pelar, desgranar los choclos y
moler los granos en el batdn o el molino.

Poner la masa en una fuente y echarle sal y
manteca. También se le puede agregar cuero de chancho
cortado y sancochado.

Echar una cucharada de masa sobre la panca,
cerrar la panca, enrollarla por las puntas y plegarla, sin
amarrar.

En una olla hervir agua y cocinar los tamales
durante media hora.

INFORMANTE: Irene, Huancacarpa Alto,
26.07.92.
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8 TAMALES DE CHOCLO RELLENOS

INGREDIENTES: choclos, culantro, lechuga, aji,
huevo duro, aceituna, sal.

Alifo: aceite, cebolla, ajo.

Relleno: aceite, pescado salado, carne de pollo
o chivo estofado, cebolla, aji, vinagre.

Envoltorio: pancas.
PREPARACION- pelar los choclos.

Parasepararfacilmente las pancas que se utilizan
para envolver los tamales, cortar el choclo
transversalmente cerca de la base.

Una vez pelados, desgranar los choclos y moler
los granos en el molino o la licuadora con el culantro,
la lechuga y el aji.

En una olla con bastante aceite freir la cebolla
picada y el ajo picado, mezclarlos con el choclo y los
otros ingredientes molidos, anadir sal y mezclar
nuevamente hasta obtener una masa homogénea.

Cortar la carne en trozos pequefios y saltarla.
Agregar a la carne la cebolla cortada a pluma y el aji
cortado en tiras. Echar dos cucharadas de vinagre y
dejar cocinar hasta que la cebolla esté tierna.

Armar los tamales con dos pancas superpuestas,
una grande y otra chica. Colocar sobre esta tltima dos
cucharadas de masa, un poco de relleno, un trozo de
huevoyaceituna. Cerrary plegar las pancas, amarrando
con una tirita de panca.

Poner los tamales en una olla, cubrirlos con
agua hirviendo y cocinarlos media hora
aproximadamente.

INFORMANTE: Teresa Talledo Garcia, Catacaos,
28.08.92.

9 TAMALITOS VERDES

INGREDIENTES: choclos blancos tiernos,
culantro, cebolla de rabo, aji verde picante, sal. Leche
o crema de leche: facultativo.

Alifio: manteca, gjo.
Envoltorio: pancas.

PREPARACION: pelar y desgranar los choclos
con un cuchillo. Moler en el molino o en el batin.
Mientras se muele el choclo agregar el culantro, la
cebolla de rabo y el aji y mezclarlos bien hasta que
formen una masa homogénea.

Para hacer el alifio derretir en un recipiente la
manteca y dorar el ajo picado, agregando luegolamasa
de choclo. Si el choclo no esta suficientemente tierno
echarle un poco de leche o de crema y dejar cocinar un
tiempo mas. Salar al gusto.

Para armar el tamal se usan dos pancas tiernas.
Poner en una de ellas dos cucharadas de masa, cerrarla
y colocarla en otra panca mas grande. Volver a cerrary
plegar, amarrando el paquete con una tira de panca.

Parala coccion delostamales, cubrirel fondode
la olla con pancas, agregar un poco de agua caliente y
colocar lostamales cubriendo el recipiente para cocinar
al vapor.

INFORMANTE: Carmela Calle Angulo, ciudad
de Piura, 21.08.92 (receta campesina, hacienda Pampa
Larga).
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10  TAMALES VERDES

INGREDIENTES: 10 choclos, 1 ataditode culantro,
1 atadito de cebolla de rabo, aceite, sal.

Envoltorio: pancas.
(ingredientes para 6 personas)

PREPARACION: para que las pancas no se
rompan al pelar los choclos y se puedan utilizar para
envolver la masa se corta el “culito” del choclo.

Una vez pelados, desgranar los choclos y moler
los granos junto con el culantro y la cebolla de rabo
para que los tamales queden verdecitos.

Batir la masa, echar aceite, seguir batiendo y
sazonar con sal.

Poner sobre una panca dos cucharadas de masa,
cerrar y colocar en otra panca mas grande, cerrar y
plegar, amarrando el tamal con una tira de panca.

Hervir con menos agua que los tamales de mote
porque los verdes son de maiz tierno.

COMENTARIOS: los tamales verdes se sirven
con arroz blanco y cabrito pero también se pueden
comer solos. Se pueden también servir con el jugo del
estofado o con salsa criolla encima. Duran hasta el dia
siguiente.

Los tamales verdes pueden rellenarse con
pescado crudo, por ejemplo cachema, o con aceitunas,
carne o chicharrén.

INFORMANTE: Claudina Silva de Chiroque,
Catacaos, 29.08.92. .

11 TAMALES VERDES

INGREDIENTES: choclos, cebolla, culantro, aji
escabeche, sal.

Envoltorio: pancas.

PREPARACION: pelar y desgranar los choclos y
moler los granos en molino o en el batan. Mezclar el
choclo con el culantro, la cebolla y el aji picados.
Sazonar esta masa con sal.

Echar en la panca una cucharada de masa,
cerrar, enrollar la panca por las puntas y plegar.

En una olla hervir agua y cocinar los tamales
durante media hora.

INFORMANTE: Irene, Huancacarpa Alto,
26.07.87.

12 HUMITAS O ZAMBATES
INGREDIENTES: choclos.

Corazon: carne de gallina, came de chancho,
pellejo o queso (de vaca o de cabra).

Envoltorio: pancas.

PREPARACION: pelar y desgranar los choclos y
moler los granos en el molino.

En una olla calentar el agua y al primer hervor
echar la masa de maiz. Cocerla durante una hora.

Cuando el relleno se hace con carne, sancocharla
en agua con sal durante media hora, retirarla y
desmenuzarla.

Para armar las humitas, poner un poco de masa
de maiz sobre la panca y luego un poco de relleno, el
“coraz6dn” de la humita. Cerrar la panca y plegar sin
amarrar.

Para cocinar las humitas, colocar en el fondo de
Ja olla palitos, pancas y tusas y echar un poco de agua.
Encima colocar Jas humitas boca abajo, cubriéndolas
nuevamente con pancas. Cerrar la olla con una tapa y
cocinar las humitas al vapor durante una hora
aproximadamente.

COMENTARIOS:1ashumitas se comen con queso
fresco de vaca o de cabra durante el invierno.

Se pueden hacer humitas sin relleno, s6lo de
masa de maiz, que se pueden comer con café, té o
chicha en el desayuno o la merienda.

Cuando se preparan las humitas saladastambién -
se pueden hacer humitas dulces. Al retirar el maiz del
molino se agrega, a una parte de la masa, una puntita de
sal y miel de chancaca y se mezcla bien.

Paradiferenciarlas humitas dulces de las saladas,
las primeras se amarran.

INFORMANTE: Anita Carrera Nonajulca,
Mostazas, 26.08.92.
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13 HUMITAS DULCES

INGREDIENTES: choclos, chancaca, clavos de
olor, canela, pasas de uva, higos secos.

Envoltorio: pancas.

PREPARACION: para separar ficilmente las
pancas sin romperlas, cortar el choclo en la base
transversalmente.

Desgranar los choclos y moler los granos.

Preparar la miel disolviendo la chancaca enuna
olla con agua en la que se echan los clavos de olor
enteros y la canela en rajitas.

Echar la miel sobre la masa de choclo, agregar
las pasas y los higos y mezclar bien.

Poner estamasa sobre dos pancas superpuestas,
cerrar, plegar y amarrar.

Sancochar las humitas durante media hora,
aproximadamente.

COMENTARIO: las humitas dulces son ricas frias.

INFORMANTE: Teresa Talledo Garcia, Catacaos,
28.08.92.

14 HUMITAS DULCES
INGREDIENTES: choclos, azicar, aceite.
Envoltorio: pancas.

PREPARACION: pelar, desgranar y moler los
choclos, echar el azdcar y el aceite caliente a la masa y
revolverbien. Poner estamezcla en la pancayenvolver.
Se usa una sola panca a la que se le corta la puntita, se
pone la masa, se enrolla y se dobla sin amarrar.

Sancochar las humitas una hora.

INFORMANTE: Ana Huaches, Frias, 13.09.92.

15 CHUCHUGA

INGREDIENTES: choclos “pintando”, tipo
criollo.

PREPARACION: pelar, desgranar y tostar el maiz
en un tiesto hasta que quede bien “doradito”.

Enfriarlo en una batea de madera y dejar secar

durante dos o tres dias.

COMENTARIOS: el maiz que se utiliza para
elaborar la chuchuga es el choclo que empieza a secar,
“a pintar”.

La chuchuga se puede conservar durante unano

y generalmente se guarda en un saco de algodon.

Para utilizarla se remoja la chuchuga, se muele
grueso en el molino y se ventea para sacar la ciscara, la
“plumita”.

La chuchuga remplaza el arroz y se puede

sancochar con carne, yucas, papas, o cuando hay
arvejas. También se puede preparar en sopa.

INFORMANTE: Anita Carrera Nonajulca,
Mostazas, 26.08.92.

16 CHUCHUGA SANCOCHADA

INGREDIENTES: choclos “pintando”, tipo
criollo.

PREPARACION- pelar, desgranar y sancochar el
maiz en agua, dar un hervor.

Colar y dejar fermentar tres dias en una batea de
madera.

Secar sobre una manta.

COMENTARIO: esta preparaciéon fermentada
dura un afo, como la chuchuga tostada. Se preparay
se utiliza de la misma manera.

INFORMANTE: Anita Carrera Nonajulca,
Mostazas, 26.08.92.
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17 TORTILLAS DE CHOCLO

INGREDIENTES: choclos “pintando”, aziicar, sal.
Leche y aceite: facultativos.

PREPARACION: pelar, desgranar el maizy moler
Jos granos hasta obtener una harina més o menos fina.

Mezclar la harina con aztcar y sal y echar, si se
quiere, algo de leche. Amasar hasta que la masa no se
pegue en las manos.

Formar bolitas y aplastarlas con Jas manos hasta
darles la forma de tortillas.

Freir en una cazuela con aceite 0 asar en un
tiesto.

COMENTARIOS: lastortillas se comen con queso
y café. Las fritas son més apreciadas, pero las asadas
“son mejores para la salud”. Estas Gltimas se conservan
alrededor de cinco dias y se pueden llevar como fiambre.

INFORMANTE: Irene, Huancacarpa Alto,
26.07.89.

18 CANCHA DEL BAJO PIURA
INGREDIENTES: maiz criollo, sal.

PREPARACION: en una callana colocar arena
fina y calentarla. Cuando la arena esté bien caliente
echar los granos de maiz y tostarlos. Luego limpiarlo
para eliminar la arena, salar y servir.

COMENTARIO: en el campo la cancha se con-

sume en todas la comidas. Lo mismo sucede en las -

picanterias.

INFORMANTE: Teresa Talledo Garcia, Catacaos,
28.08.92.

19 CANCHA DEL ALTO PIURA

INGREDIENTES: maiz muela de caballo, aceite o
manteca, sal.

PREPARACION: enunaolla conaceite o manteca
saltar los granos de maiz moviendo constantemente
hasta que se doren, salar y servir.

COMENTARIO: en el campo se tuesta el maizen
una callana, sin aceite.

INFORMANTE: Genara Tavara Alvarado,
Chulucanas, 19.08.92.

20 CANCHA SERRANA

INGREDIENTES: maiz criollo blanco. Manteca:
facultativo.

PREPARACION:enuna “canalla” tostarlos granos
de maiz o saltarlos en una sartén con manteca.

COMENTARIOS: en esta region se utilizan dos
procedimientos de coccion diferentes. Se usa manteca
y no aceite.

La cancha se puede comer sola o con sopa, en la
casa o como fiambre.

Si no hay maiz blanco se puede usar el maiz
amarillo tumbaque.

INFORMANTE: Anita Carrera Nonajulca,
Mostazas, 26.08.92.

21 CANCHA SERRANA
INGREDIENTES: maiz criollo, manteca.

PREPARACION: dorar los granos de maiz en un
tiesto con un poco de manteca.

COMENTARIOS: cuando la cancha se cocina
con materia grasa, dura sblo dos o tres dias pues luego

“toma mal olor”, “rancia”. Cuando se cocina sin materia
grasa se conserva hasta ocho dias.

Seglin otra informante de la sierra fria, la cancha
se puede comer con queso saladito o con chicharrén.

INFORMANTE: Irene, Huancacarpa Alto,
26.07.89.
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22 BODA

INGREDIENTES: 3 kg de maiz serrano, de grano
grande amarillo, 10 litros de agua.

PREPARACION: en un cantaro grande se vierten
elaguay el maiz. Se coloca el recipiente sobre un fogon
formado de piedras colocadas sobre el piso y con un
fuego de lefia de algarrobo. Después de dos horas de
coccion seremueven los granos conun paloya medida
que se consume el agua se le agrega mas. Conforme
pasan las horas los granos de maiz se van destruyendo,
no se vierte mas agua y después de ocho horas de
coccién queda una substancia espesa con algunos
granos.

COMENTARIO: en fiestas religiosas, la boda,
con jugo de estofado de cabrito encima, se sirve en
fuentes en el almuerzo.

INFORMANTE: Antonio Rumiche Ayala, Sechura,
14.09.92.

23 PAPAS DE MAIZ
INGREDIENTE: maiz criollo blanco.

PREPARACION: remojar los granos de maiz y
molerlos. Con la masa obtenida hacer bolitas.

Las bolitas se echan en la sopa de carne o de
verdura cuando esta hirviendo.

INFORMANTE: Anita Carrera Nonajulca,
Mostazas, 26.08.92. ‘

24 MAIZ SANCOCHADO

INGREDIENTES: maiz criollo blanco, chancaca,
hoja de naranjo o hierba luisa.

PREPARACION: en una olla con agua echar los
granos de maiz y darles un hervor. Sacar, dejar enftiar,
moler fino y cernir. Echar el maiz en el agua fria junto
con trozos de chancaca y cocinar revolviendo durante
media hora. Al final de la cocién echar la hoja de
naranjo o la hierba luisa para darle mejor sabor y olor.

COMENTARIOS: el maiz se sancocha antes de
molerlo para obtener un mejor sabor. Este platotiene Ja
consistencia de una mazamorra.

Se puede también preparar maiz sancochado
salado y en ese caso se agrega un alifio.

Generalmente, el maiz sancochado se da a las
madres cuandodejan de amamantaralosnifios, durante
quince dias o un mes. Al maiz sancochado salado con
alino se le agrega un huevo batido y se recomienda
también a las madres de beber leche. Cuando hay, se
prefiere beber la leche de cabra que es mas nutritiva,
“més fuerte”, que la de vaca.

Esta mazamorra, dulce o salada, se prepara
también para los enfermos o convalecientes. Se hace
una ollita salada y otra dulce.

INFORMANTE: Anita Carrera Nonajulca,
Mostazas, 26.08.92.

25 HARINA DE MAiz
INGREDIENTE: maiz blanco “zahumeno”.

PREPARACION- moler fino los granos de maiz
en el molino.

COMENTARIO: ]a harina “bien finita” se puede
guardar alrededor de quince dias, sirve para preparar
tortillas, mazapanes, mazamorra...

INFORMANTE: Anita Carrera Nonajulca,
Mostazas, 12.08.93.

26 TORTILLAS DE HARINA DE MAIZ

- INGREDIENTES: harina de maiz, sal, azicar.
Aceite: facultativo.

PREPARACION: cernir la harina en un sedazo
para eliminar el afrecho.

Calentar un poco de agua con sal o si se desea
con azicar. Echar el agua tibia a la harina y mezclar
hasta que la masa no se pegue en las manos.

Hacer bolitas que se aplastan para dar forma a
las tortillas.

Freir las tortillas en un recipiente con aceite o
asarlas en un tiesto.

COMENTARIOS: lastortillas se comen con queso
y café oté de hierbas. Las fritas son mas apreciadas que
las asadas.

INFORMANTE: Irene, Huancacarpa Alto,
26.07.89.
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27 ‘TORTILLAS DE MAIZ Y YUCA

INGREDIENTES: harina de maiz, yuca, chancaca,
agua, sal. Manteca: facultativo.

PREPARACION: pelar la yuca cruda y picarla
“chiquito”. Molerla muy fino con molino o en el batan.

Mezclar la yuca con la harina de maiz, echar la
sal yla chancaca disuelta en agua caliente y amasar. No
echar mucha agua sino la masa queda “chirle” (muy
blanda). Si tiene mucho liquido se puede agregar un
poco de harina. Dividir la masa en bolitas que se
aplastan para formar las tortillas.

En una sartén, freir las tortillas con manteca, o
asarlas en un tiesto.

COMENTARIOS: las tortillas llevan yuca cuando
se hacen con harina obtenida a partir del maiz seco, de
esta manera son mas blanditas. Cuando se usa choclo
que esta pintando para prepararla harina (ver receta de
tortillas de choclo), no se necesita agregar yuca. Las
tortillas se comen solas, con café, o pueden acompariar
la comida.

INFORMANTE: Anita Carrera Nonajulca,
Mostazas, 26.08.92.

28 * PEPIAN DE HARINA DE MAiz
INGREDIENTES: harina de maiz, sal, culantro.

Alino: manteca, cebolla, aji, achiote, comino

molido.

PREPARACION: disolver la harina en un poco
de agua fria, echar en una olla con agua hirviendo y
revolver para que no se pegue o se haga grumos.

Picar la cebolla y el aji.y moler.

Enunaolla con mantecarehogarlosingredientes
del alifio y una vez cocidos echarlos en la olla donde el
maiz ha sido cocido revolviendo hasta que hierva
nuevamente. La preparacion debe espesarse comouna
polenta. El culantro picado se echa una vez terminada
la coccidn .

COMENTARIOS: el pepian puede acompaiiar la
carne de pavo o frijolitos verdes o se puede comer solo.
Es en la costa donde se sirve con carne, especialmente
de pavo. En lasierra, con el pepiin se prepara una sopa
de maiz con frijoles, arvejas o a veces came.

También se puede hacer con harina de maiz
tostado.

INFORMANTE: Anita Carrera Nonajulca,
Mostazas, 26.08.92.

29 CHUFLA

INGREDIENTES: harina de maiz, canela, azGicar
o chancaca.

PREPARACION: diluir la harina de maiz en un
poco de agua fria, agregar agua, canela y azicar o
chancaca en trozos. Dejar hervir hasta que espese un
poco.

COMENTARIO: 1a chufla es una mazamorra casi
liquida que se come en el desayuno. Mas liquida se
puede tomar como un refresco. La misma preparacion
se confecciona con trigo.

INFORMANTE: Margarita Tavara Alvarado,
Chulucanas, 29.08.92.

30 MAZAMORRA DE HARINA DE
MAIZ CON SUERO

INGREDIENTES: harina de maiz, suero, canela,
chancaca.

PREPARACION: cernir la harina en un cedazo
para sacar el afrecho. Revolver en frio el suero con la
harina hasta que se espese. Poner esta mezcla sobre el
fogdn y continuar revolviendo conuna cuchara de
madera. Cuando hierve echarla chancacaylacanelaen
raja y seguir revolviendo hasta que se cocine la
mazamorra.

INFORMANTE: Anita Carrera Nonajulca,
Mostazas, 11.09.92.
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31 MAZAMORRA DE MAIZ CON
LECHE

INGREDIENTES: 3 cucharadas de harina de maiz,
[ litro de leche, azdcar o chancaca al gusto, canela.

PREPARACION: cernir la harina en un cedazo
para sacar el afrecho.

Hervirla leche con la canela y echarla chancaca
oelaziicarmoviendo paramezclarbien losingredientes.
Echar la harina en la leche poco a poco, siempre
revolviendo para evitar que se pegue y continuar hasta
que se espese.

INFORMANTE: Irene, Huancacarpa Alto,
26.07.89.

32 MAZAPANES DE MAIZ

INGREDIENTES: harina de maiz, manteca, 1
docena de huevos, chancaca, canela.

PREPARACION: cernir la harina para sacar el
afrecho.

Diluir la chancaca en agua caliente para obtener
la miel.

Agregar en el centro de la harina cernida,
dispuesta en corona, lamanteca, los huevosbienbatidos,
la miel de chancaca tibia y la canela. Amasar los
ingredientes remojando con Ja miel, “refregando” hasta
Jograr una masa homogénea.

Formar tortillas chiquitas y dejarlas orear.

Quemar lefia en el horno para hacer brasas.
Cuando el horno esta caliente poner los mazapanes,
quesecolocan enunalataenmantecada. Generalmente
se ponen cuatro Jatas y se cierra el horno con otra lata.
El tiempo de coccion es de media hora en horno bien
caliente.

COMENTARIOS: el mazapan se come solo o con
conserva de camotes.

Se preparan mazapanes para las fiestas, para
regalar o vender.

INFORMANTE: Anita Carrera Nonajulca,
Mostazas, 26.08.92.

33 MAZAPANES

INGREDIENTES: 1,5 kg de harina de maiz fina, 2
panes de chancaca (1 atado), 1 huevo, canela, clavo de
olor.

PREPARACION: preparar la miel de chancaca
con canela y clavo de olor.

Ponerlaharina enuna mesay mezclar,amasando
con los huevos y la miel.

Cocinar en horno caliente,

COMENTARIOS: esta receta estd destinada a la
confeccion de mazapanes para la venta. Se puede
poner dos huevos para que queden mas sabrosos.

INFORMANTE; Vicenta Cémacho, Chulucanas,
01.09.92

34 AREPAS

INGREDIENTES: 500 g de harina de maiz criollo,
16 huevos, 12 onzas de manteca vegetal, 500 g de
azlcar, canela en raja molida o vainilla, clavo de olor
molido.

PREPARACION: separar las claras de las yemas
y batirlas a punto de nieve, agregar poco a poco el
azicar y luego las yemas, siempre batiendo.

Cernir la harina y mezclarla con la manteca
vegetal. Agregar luego la canela y el clavo, y seguir
mezclando. Echar poco a poco los huevos batidos con
elazlcary amasar hasta obtener una masa suave que se
vierte en moldes de papel burdo.

Colocar los moldes sobre las latas y cocinar en
horno caliente entre quince y veinte minutos, tiempo
de coccién que corresponde a un horno de lefa.

COMENTARIO: los moldes de papel se hacenen
la casa a partir de un rectdngulo plegado varias veces
para formar una “cajita”,

INFORMANTE: Luisa Pefia Arrieta, Palambla,
05.09.92.
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35 PEPIAN DE MAiz

INGREDIENTES: maiz criollo, papas, culantro y
sal.

Alifo: aceite, ajo, achiote molido.

PREPARACION- tostar los granos de maiz hasta
que estén dorados y molerlos fino, 7iuttu.

En una olla con aceite rehogar una cucharadita
de ajo chancado con el achiote y cuando esté dorado,
echar agua y sal.

Disolver la harina de maiz con un poco de agua
y echarlaen la olla para que se cocine, revolviendo para
que no se pegue.

Agregar dos o tres papas sancochadas y al final
el culantro.

COMENTARIO: este pepiantiene la consistencia
de una sopa.

INFORMANTE: lIrene, Huancacarpa Alto,
26.07.89.

36 SANGO

INGREDIENTES: 1 kg de maiz criollo, blanco o
amarillo, culantro.

Alifio: manteca, cebolla, sal.

PREPARACION: en una “canalla” tostar los gra-
nos de maiz moviéndolos con una cuchara de palo.
Una vez dorados, sacarlos del recipiente. Para obtener
una harina fina, moler el maiz frio cuando se utiliza el
molino, y caliente cuando se usa el batan.

En la manteca dorar la cebolla previamente
picada y echarle luego tres jarros de agua
(aproximadamente tres cuartos de litro) consal. Agregar
la harina y dejar que hierva un ratito y luego revolver
rapido. Cocinar durante un cuarto de hora, siempre
removiendo para que no se pegue. El culantro se echa
al final.

COMENTARIOS: €l sango tiene la consistencia
del arroz hervido. Se puede acomparar con frijoles,
pescado, tortilla de huevo o un huevo frito. También se
puede comer solo, con café o té de “yerbita”. El sango
se consume en el desayuno o en lamerienda o se puede
llevar como fiambre.

Enalgunas casas de lasierralollaman “carnero”.

INFORMANTE: Anita Carrera Nonajulca,
Mostazas, 26.08.92.

37 MASHCA
INGREDIENTES: maiz criollo blanco, chancaca.

PREPARACION: tostar los granos de maiz y
molerlos hasta obtener una harina fina que se mezcla
con rebanadas de chancaca cortadas con cuchillo.

COMENTARIOS: la mashca puede prepararse
también sin chancaca y en ese caso se come con queso.
de vaca o a veces de cabra, mezclada o no. Se puede
conservar ocho dias y a menudo se consume como
fiambre en el campo o en viaje.

INFORMANTE: Anita Carrera Nonajulca,
Mostazas, 26.08.92.

38 MASHCA

INGREDIENTES: maiz criollo blanco, azlcar
rubio, canela en rajas o en polvo.

PREPARACION: tostar los granos de maiz y
molerlos con el azicar y la canela.

COMENTARIO: esta receta de mashca dulce se
utiliza para cubrir el gofio.

INFORMANTE: Genara Tavara Alvarado,
Chulucanas, 02.09.92.
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39 GOFIOS

INGREDIENTES: mashca dulce, chancaca, azdcar
rubia.

PREPARACION: diluir la chancaca en agua
caliente y cocinar agregando azicar hasta obtener un
punto de caramelo un poco suelto. Probar el punto en
un plato. No debe quedar tieso. Verter sobre una fata
extendiéndolo.

Cortar en cuadrados y cubrir con mashca de los
dos lados.

COMENTARIO: los gofios deben tener la
consistencia del toffee.

INFORMANTE: Genara Tavara Alvarado,
Chulucanas, 02.09.92.

40 GOFIOS
INGREDIENTES: maiz, chancaca.

PREPARACION: tostar los granos de maiz y
molerlos hasta obtener una harina fina, cernir y poner
en una lata.

Preparar la miel de chancaca y echar caliente
sobre la harina. Luego echar de nuevo maiz tostado.

INFORMANTE: Mercedes Herrera, Chulucanas,
10.09.92.

41 SANGO DE AZUCAR O DULCE

INGREDIENTES: maiz criollo, azlcar, 1 jarro y
1/2 de agua, aceite, cebolla.

PREPARACION: en un tiesto tostar los granos de
maizque “nodeben quedar como cancha, s6lodorados”.
Moler un poco grueso, “que no quede Autt’.

En una olla con aceite saltar la cebolla cortada.
Afadir luego el agua con azicar y el maiz molido.
Cocinar revolviendo para que no se hagan grumos.

COMENTARIO: el sango dulce se come solo o
con queso.

INFORMANTE: Irene, Huancacarpa Alto,
26.07.92.

42 MAZAMORRA DE MAiz

INGREDIENTES: maiz criollo amarillo, leche,
chancaca, rajitas de canela y clavos de olor.

PREPARACION- tostar los granos de maiz y
molerlos fino en el molino.

Disolver la chancaca en un poco de leche
hirviendo y agregar la canela y los clavos de olor.
Disolver la harina de maiz en un poco de leche fria y
echarla luego poco a poco en laleche conla chancaca,
revolviendo.

COMENTARIO: la mazamorra se come fria.

INFORMANTE: Teresa Talledo Garcia, Catacaos,
28.08.92.

43 BUDIN DE FECULA DE MAizZ

INGREDIENTES: fécula de maiz, mango ciruelo,
canela, az{car.

PREPARACION: enunaolla calentar agua, junto
conla canela. En el momento de hervir echar la fécula,
previamente disuelta en un poco de agua, y revolver
hasta obtener una masa bien espesa que se pueda
cortar una vez fria. Echar esta masa en una fuente
cubierta de caramelo.

Rallar el mango y con el azicar preparar una
miel.

Para servir se corta la masa en porciones de
forma cuadrada sobre las cuales se coloca un poco de
mango y un poco de miel.

INFORMANTE: comedor Maria Goretti, ciudad
de Piura, 24.08.92.
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44 CHICHA DE JORA
INGREDIENTE: maiz.

PREPARACION: la preparacion de la chicha de
jora requiere varias operaciones:

- remojar el maiz durante una noche;

- extender el maiz en un lugar obscuro durante
tres dias, cubriéndolo para que germine;

-extender el maiz en el pachucheroy dejarsecar
al sol durante tres dias;

- moler el maiz en el molino para obtener la
harina;

- llenar con agua fria las ollas chicheras, que
pueden ser hasta doce dispuestas en dos hileras —
conjunto que se llama taberna— y afadir la harina,

- dejar hervir, y para evitar la pérdida del calor,
llenar los espacios entre las ollas con tiestos. Cocinar
todo el dia sin bajar el fuego, removiendo con la
cuchara de remover;

- trasladar lentamente la chicha a los tinajones
de enfriamiento con el guas y el humaz;

- mascar una parte del afrecho y echarlo
nuevamente en los tinajones. Ademas, para favorecer
la fermentacion, sobar el afrecho en un palo aspero de
zapote llamado “vieja”, colocado por encima del
recipiente de enfriamiento. Esta operacion llamada de
ensalivamiento o muqueado se hace al mismo tiempo
que la operacion de enfriamiento. Durante la noche se
deja reposar la chicha mientras que la chichera va
probando el grado de acidez para poder decidir cuando

debe interrumpirse el proceso de fermentacion;

-taquear (colar) la chicha en el momento de po-
nerla de nuevo en las ollas chicheras;

- recocer la chicha durante un dia;

-colarla chicha “verde” unasegundavez, cuando
se la pone en los cantaros de fermentacién.

- dejar fermentar un dia y una noche hasta que
suba la espuma. Una vez producido el desfoge la
chicha est lista para beber.

COMENTARIOS: la calidad de la chicha depende
delas variedades de maiz utilizadas, eventualmente de
Ja combinacion de variedades y obviamente del “arte
de la chichera”. Algunas chicheras suelen afiadir
productos como azicar, chancaca, platanos para
endulzar la chicha, lo que no es muy apreciado por los
conocedores.

La chicha campesina sin mezcla recibe nombres
diferentes. La chicha de superficie, con abundante
espuma, se llama “destilado”, o “claro”. “Blanca” se
denomina a la chicha que esta entre el “claro” y el
“cacique”. Esta Ultima es la chicha “asentada”, una
chicha més espesa, de menor calidad, que proviene del
fondo del cantaro. La “entreverada” es la mezcla de
“blanca” con “claro” y la “pareja” combina dos chichas
diferentes.

INFORMANTE: Luis Téavara, Chulucanas,
02.09.92.

45 CHICHA CASERA

INGREDIENTES: 100 g de harina de maiz criollo
no muy fina, chancaca o aziicar negro o rubio, canela
en raja, 6 6 7 clavos de olor.

PREPARACION: tostar la harina de maiz en una
olla revolviendo con una cuchara de madera hasta que
ennegrezca un poco.

Dejar enfriar la harina, echar dos litros de agua
aproximadamente y poner a hervir. Aparte, disolver la
chancaca en un poco de agua y echar en la olla con la
canela y los clavos. Revolver de tanto en tanto para
mezclar. Afadir agua durantela coccién, si es necesario.
Debe quedar mis o menos suelta.

La harina esta cocida cuando toma un color
blancuzco.

COMENTARIO: este refresco se puede colar o
no, segin el gusto.

INFORMANTE: Genera Tavara, Chulucanas,
20.08.92.
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46 CHICHA SERRANA

INGREDIENTES: harina de maiz, chancaca y
hoja de naranjo, hierba luisa o albahaca.

PREPARACION:cernir la harina y sacarel afrecho.
Enunaolla grande como las chicheras cocinarla harina
con bastante agua, revolviendo junto con la chancaca
para darle gusto. Al final echar la hoja de naranjo, la
hierba luisa o la albahaca. Dejar reposar y beber fresca.

COMENTARIOS: cuando el maiz escasea o seglin
el gusto se puede utilizar harina sin cernir.

La chicha sin “fuertura” o del dia se hace a la
mafana para el mediodia. Se bebe como refresco y
puede también acompafiar la comida.

La chicha serrana con fuertura, fermentada dos
dias, se toma en la casa y se lleva, en limetas tapadas
conun pedazo de tusa, al campo donde se bebe con el
fiambre.

INFORMANTE: Anita Carrera Nonajulca,
Mostazas, 26.08.92.

47 LOJA O ALOJA

INGREDIENTES: un poco de harina de maiz,
pifia, canela molida y clavos de olor.

PREPARACION: hervirenuna olla, en una regu-
lar cantidad de agua, la pifia sin pelar, cortada en
pedazos grandes.

Al primer hervor, echar la harina de maiz
previamente disuelta en un poco de agua para que no
se formen grumos, la canelay el clavo de olor. Revolver
hasta que la harina esté cocida. Dejar enfriar, colar y
servir fresca.

COMENTARIO: se puede remplazar la harina de
maiz por harina de avena.

INFORMANTE: Teresa Talledo Garcia, Catacaos,
12.09.92.

48 MOTE O MAIZ PELADO

INGREDIENTES: maiz desgranado de cualquier
tipo, cubano o morochillo, llamado también maiz pato,
duro.

PREPARACION: en el campo se busca un palo
bien grueso, de preferencia de palo santo, y se lo
quema para hacer la lejia que se trae a la casa en una
lata.

Al dia siguiente, las mujeres van a “pelar el
mote” al rio, en la “playa”. Se trata de sacar el hollejo del
maiz. En una lata se hierve agua con las cenizas,
eliminando antes las impurezas, palitos y carbones. Al
primer hervor se echa el maiz que debe hervir entre
media hora y una hora, segln la calidad de la lejia. La
mas apropiada es, como dijimos, la de palo santo. Una
vezfrioy para eliminar las cenizas, se lava el maiz varias
veces conunareroyselo friega entre las palmas de las
manos para eliminar completamente la ciscara que
cubre el grano. Se escurre bien y se lleva a la casa. Allj,
sobre una manta, se extiende el mote que no se va a
utilizar ese dia para secarlo bien y poder conservarlo.

COMENTARIOS: cuando se dispone de maiz
blanco se mezcla con el amarillo que es el mas comin.

Esta esuna manera de preparar el maiz seco que
permite utilizarlo inmediatamente o conservarlo un
cierto tiempo.

INFORMANTE: Anita Carrera Nonajulca,
Mostazas, 26.08.92.



114 Cocina piurana

49 MOTE

~ INGREDIENTES: maiz criollo en grano, cenizas
de fogon, 4 jarros de agua (mas o menos 4 litros).

PREPARACION: en una olla de barro hervir el
maiz en el agua con ceniza hasta que el hollejo se
separe. Enjuagar sobando en un arero de zambumba
hasta que salga completamente la piel que recubre el
grano.

Cocinar el maiz en agua limpia abundante unos
diez minutos. Mudar el agua y hervir nuevamente hasta
que los granos se abran como “rositas”.

COMENTARIOS: se sirve el mote con ocas
sancochadas, carne de chancho o queso, acompaiiado
de café o infusién de hierbas: hierba luisa, lanche o
valeriana.

El mote se puede llevar como fiambre. Se puede
conservar varios dias, calentando lo que se necesita.

INFORMANTE: lrene, Huancacarpa Alto,
26.07.92.

50 MOTE
INGREDIENTE: maiz en grano.

PREPARACION: dejar el maiz en remojo con
ceniza parasacarle el hollejo. Colarlo y lavarlo sobando.
Dejar secar.

Cuando se quiere utilizar el mote, remojarlo y
hervirlo.

INFORMANTE: comedor Goretti, Piura, 24.08.92.

51 MOTE CHOLO O ARRECHO

INGREDIENTE: maiz en grano, de preferencia el
blanco de harina.

PREPARACION: sancochar el maiz hasta que
esté bien cocido, durante dos o tres horas, hasta que se
abra.

COMENTARIOS:este mote con “cascara” sellama
también de soltero o en calor.

Se come como recado, con carne, chicharrones
o pescado.

INFORMANTE: Anita Carrera Nonajulca,
Mostazas, 26.08.92.

52 MOTE ALINADO

INGREDIENTES: mote fresco o seco remojado,
arvejas o frijoles, frescos o secos.

Alifio: manteca, cebolla, ajo, comino molido,
achiote molido, sal. Tomates: facultativo.

PREPARACION: cuando se utiliza el mote seco
remojar durante varias horas, en general toda la noche
cuando se prepara para el desayuno, y luego botar el
agua. Después hervir el maiz con un poco de aguay
cuando da el primer hervor botar nuevamente el agua.
Volver a hervir el mote con las arvejas o los frijoles.

Para preparar el alifio, en una olla con manteca
dorar la cebolla y el ajo picados, junto con el comino,
el achiote y la sal, revolviendo para que no se peguen.
Cuando hay tomate se puede poner en el alifio.

Mezclar el alifio con los ingredientes hervidos.

COMENTARIOS: el mote alifiado se come
generalmente en el desayuno pero también se puede
comer en la merienda. Se consume solo, acompafiado
con chicha o con té de hierbas.

INFORMANTE: Anita Carrera Nonajulca,
Mostazas, 26.08.92. '
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53 SOPA DE MOTE

INGREDIENTES: mote fresco, arvejas,
mondonguito de cabrito o de chancho, culantro u
orégano.

Alifio: manteca, cebolla, ajo, comino molido,
achiote molido, sal.

PREPARACION: “parar” una olla con agua y al
primer hervor echar el mote y las arvejas. Cuando hay
mondongo cortarlo en pedazos y ponerlo en la olla
junto con el mote.

Aparte, en una sartén con manteca, rehogar la
cebolla y el ajo picados, el comino, el achiote y la sal.
Una vez cocido el mondongo echar el alifio en la olla
donde se han cocinado el mote, las arvejas y la carne,
junto con el culantro o el orégano picados. Dejar cocer
un poco a fuego lento, para que los ingredientes tomen
sabor.

COMENTARIOS: este plato se hace con el mote
que sobra del desayuno o se reserva especialmente una
parte para preparar esta sopa que se come en la noche
o en el almuerzo. Nuestra informante recuerda que la
sopa de mote se hacia antes en olla de barro.

INFORMANTE: Anita Carrera Nonajulca,
Mostazas, 26.08.92.

54 TAMALES DE MOTE

INGREDIENTES: mote seco, pellejo de chancho
salado, sal.

Alifio: aceite, cebolla, aji picante, achiote molido, sal.

Envoltorio: hojas de platano.

PREPARACION: remojar el mote y molerlo en el
molino.

Hervir el pellejo de chancho y con el caldito del
pellejo amasar la harina hasta obtener una masa
homogénea.

Picar el pellejo.

Picar la cebolla y el aji y luego rehogar en una
olla con aceite todos los ingredientes del alifio.

Sobre la hoja de plitano poner una cucharada
de masa, un pedazo de pellejo y alifio. Cerrar, plegar y
amarrar. Cocinar los tamales en una olla con poca agua
durante media hora.

COMENTARIO: los tamales de mote o de “maiz
pelao” constituyen uno de los componentes del frito
dominical que se consume en el desayuno bajo piurano.

INFORMANTE: Claudina Silva de Chiroque,
Catacaos, 29.08.92. _

55 TAMALES DE MOTE

INGREDIENTES: mote fresco, caldo de gallina,
manteca.

Corazén: 1 gallina hervida en agua salada,
cebolla, ajo, aji picante, achiote molido, comino molido,
culantro, manteca, sal.

Envoltorio: hojas de platano o de achira.

PREPARACION: moler el mote en el molino. La
harina debe ser un poco gruesa. En una batea de
madera mezclar la harina con el caldo de gallina y la
manteca hasta obtener una masa blanda.

Para preparar el relleno cortar la carne de gallina
en trozos pequenos y desmenuzarlos. En un olla con
manteca, rehogar la cebolla, el ajo y el aji previamente
cortados, el comino, el achiote y la sal. El culantro
picado se echa al final. Mezclar el alifio con la carne.

Para armar los tamales, si son hojas de achira,
cortar la punta mis gruesa. Pasar las hojas de platano o
de achira por encima de las brasas para que sean mas
flexibles. Colocar las hojas sobre una superficie hori-
zontal, mesa o tabla de madera, y poner sobre cada una
de ellas un pufiado de masa y sobre ésta un poco de
relleno. Cerrar la hoja plegandola en dos,
longitudinalmente, y luego nuevamente en dos
perpendicularmente, sin amarrar. Poner los tamales
boca abajo para que no se abran.

En una olla colocar cascara de caiia, tallitos o
nervaduras de hojas de platano o achira, entrecruzados
y echar tres o cuatro jarros de agua caliente. Colocar
hasta el borde de la olla los tamales boca abajo y
cruzados. Cerrar la boca del recipiente con las hojas
sobrantes y cubrir con una vieja tapa de aluminio o un
tiesto mantenido con una piedra.

La cocién al vapor dura de media hora a una
hora, segiin la cantidad y la calidad de la lefia utilizada.
Recordamos que la mas eficaz es la de palo santo.
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COMENTARIOS: nuestra informante recuerda
que su abuela cocia los tamales, como la sopa de mote,
en ollas de barro cocido.

Este plato se puede también preparar con mote
seco remojado.

INFORMANTE: Anita Carrera Nonajulca,
Mostazas, 26.08.92.

56 TAMALES DE MOTE

INGREDIENTES: 2 kg de mote fresco, 125 g de
manteca, sal. Chicharrén o un pedazo de pellejo de
chancho: facultativos.

Envoltorio: hojas de achupalla, de ponungaode
achira.

PREPARACION: moler el mote y mezclarlo con
la manteca hasta obtener una masa homogénea.

Echar en el medio de la hoja una cucharada de
masa y un chicharron o pedazo de pellejo. Cerrar,
plegar y amarrar. En una olla cocinar los tamales en un
poco de agua, durante media hora aproximadamente.
Se calculan dos litros para unos veinte tamales.

COMENTARIOS: lostamales se comen con queso
en el desayuno o el lonche, también se llevan con
queso como fiambre.

Lostamales pueden durar dos dias y se calientan
en el fogdn sobre un tiesto.

INFORMANTE: lIrene, Huancacarpa Alto,
26.07.89.

57 PATASCA

INGREDIENTES: mote seco, pellejo de chancho
salado, cebolla, tomates, aji escabeche, achiote molido,
chicha avinagrada o vinagre, pimienta, sal.

Alifio: aceite, cebolla, ajo, achiote molido.
PREPARACION: remojar el mote un dia antes.

Encurtir en vinagre o chicha la cebolla cortadaa
la pluma, y el aji cortado en tiras largas. Algunas

cocineras ponen estos ingredientes a macerar desde un

dia antes.

Sancochar el mote con el pellejo de chancho
aproximadamente dos horas, hasta que el mote quede
suave. Sacar el pellejo de la olla y una vez frio cortarlo
en cuadritos o tiras largas.

Enunaollaconaceite, rehogarla cebolla cortada
en cuadritos, el ajo picado o molido y el achiote.
Mezclar el mote con el alifio revolviendo.

Aparte preparar una salsa. Freir el encurtido,
agregar el tomate en rodajas hasta que suelte jugo, el
achiote y por Gltimo el pellejo cortado.

COMENTARIOS: el mote se sirve con la salsa
encima.

La patasca se come con yuca y café negro en el
desayuno del domingo, como el frito. En el almuerzo,
]a patasca puede también acompanar el arroz y la
carne de chancho como menestra.

INFORMANTE: Teresa Talledo Garcia, Cataéaos,
28.08.92.

58 PATASCA

INGREDIENTES: mote fresco, pellejo de chancho
fresco.

Alifio: aceite, ajo, cebolla, comino molido,
achiote molido, pimienta molida, sal.

PREPARACION: sancochar el mote y molerlo.
Picar “chiquito” la cebolla y chancar el ajo.

En una olla con aceite rehogar los ingredientes
del alifto. Una vez cocidos, agregar agua y al primer -
hervor echar el mote y el pellejo cortado en pedazos.
Revolver y cocinar hasta que espese. Sazonar con sal.

COMENTARIO: la patasca se come como
menestra, con arroz.

INFORMANTE: Genara Tavara Alvarado,
Chulucanas, 10.09.92.
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59 PATASCA

INGREDIENTES: mote fresco, oreja de chancho,
sal.

Alino: aceite, cebolla, achiote molido.

PREPARACION: en una olla poner a hervir el
mote con pedazos de oreja de chancho y sal.

Cortar la cebolla y en una olla con aceite dorarla
junto con el achiote.

En el momento de servir, con una cuchara echar
el alifio sobre el mote.

COMENTARIO: la consistencia de la patasca es
como la de una sopa.

INFORMANTE: Antonio Rumiche Ayala, Sechura,
14.09.92.

60 CHAMPE

INGREDIENTES: mote fresco, chancaca, hojade
naranjo. Canela: facultativo.

PREPARACION: moler el mote para hacer la
harina. Diluir la harina con agua fria. En una olla hervir
agua en la que se echa la harina disuelta y la chancaca
igualmente diluida. Al final echar la hoja de naranjo.

COMENTARIOS: enlasierra, el champe se cocina
con hoja de naranjo pero a veces se le echan rajitas de
canela. Comolostamales de mote, el champe se prepara
el dia en que se hace el mote.

INFORMANTE: Anita Carrera Nonajulca,
Mostazas, 26.08.92.

61 CHAMPUS

INGREDIENTES: mote seco, pifia, chancaca,
clavos de olor, rajitas de canela, 4 6 5 hojas de naranjo.
AzGcar: facultativo.

PREPARACION: poner en remojo el mote un dia
antes, sancocharlo un par de horas con pedazos.de la
cascaray de la pulpa de 1a pifia hasta que el mote esté
suave. Retirar la cascara de la pifia.

Diluir Ja chancaca en un poco de agua con los
clavos y la canela. Si se quiere mis dulce se puede
agregar azlicar. Mezclar con el maiz yla pifia y hervirun
poquito mezclando bien.

Terminada la coccion echar las hojas de naranjo
que se sacan en el momento de servir.

COMENTARIO: el champus se come frio.

INFORMANTE: Teresa Talledo Garcia, Catacaos,
28.08.92.

62 ARROZ DE TRIGO
INGREDIENTE: trigo.

Alifio: manteca, ajo, cebolla, achiote molido,
comino molido, pimienta molida, sal.

PREPARACION: mojar el trigo un momento y
pasarlo hiimedo tres veces por el molino. También se
puede moler en el batan.

Dejaralsol el grano para que se seque y ventear.

En una olla con agua caliente echar el trigo y
dejar hervir media hora con la olla tapada hasta que se
abra el grano.

En una olla con manteca dorar los ingredientes
del alifio. Una vez cocidos vertir el alifio sobre el trigo
casi seco, revolver y “emparejar” con sal.

COMENTARIOS: se prepara el arroz con el trigo
mocho, de granos grandes. Como el arroz de cebada,
en la sierra esta preparacion substituye el arroz.

INFORMANTE: Anita Carrera Nonajulca,
Mostazas, 30.07.93.

63 TRIGO REMOLIDO
INGREDIENTE: trigo.

PREPARACION: \avar el trigo entero y hiimedo,
molerlo grueso para quebrarlo. Poner al sol y ventear.

COMENTARIO: el trigo remolido queda como el
trigo majado y se puede preparar en sopa o llevar como
fiambre.

INFORMANTE: Ana Huaches, Frias, 26.08.92.
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64  TRIGO REMOLIDO ALINADO
INGREDIENTES: trigo.
Alifio: aceite, cebolla, ajo.

PREPARACION: lavar el trigo entero y himedo.
Moler en el molino para quebrarlo. Poner al sol y
ventearlo.

Aparte, en una olla con aceite rehogar la cebolla
cortada y el ajo picado finito para acompafiar el trigo
queseechaenel recipiente donde se ha cocido el alifio.

COMENTARIO: el trigo remolido se puede hacer
con papas, arvejas y, si hay, carne.

INFORMANTE: Ana Huaches, Frias, 13.09.92.

65 TRIGO MAJADO
INGREDIENTE: trigo.

PREPARACION: limpiar el trigo y lavarlo como
el arroz. Dejar secar y moler grueso en el molino para
obtener un trigo quebrado. Ventear el trigo un dia de
mucho viento, pasandolo de un recipiente a otro para
eliminar la “cascarita”.

COMENTARIOS: el trigo majado cocido puede
substituir el arroz o se sirve como menestra. Acomparia
también el estofado de carne de vaca, carnero o gallina
que constituye un plato de fiesta,

. INFORMANTE: Irene, Huancacarpa Alto,
27.07.89.

66 SOPA DE TRIGO MAJADO
INGREDIENTES: trigo, papas, sal y orégano.
Alifio: manteca, ajo.

PREPARACION- enunaolla con mantecarehogar
el ajo picado y una vez cocido echar agua, sal y el trigo
majado. Dejar hervir revolviendo. Afiadir las papas,
dejar cocer quince a veinte minutos y por dltimo echar
el orégano picado.

INFORMANTE: lrene, Huancacarpa Alto,
27.07.89.

67 SOPA DE TRIGO MAJADO CON
CARNE DE CHANCHO

INGREDIENTES: trigo majado, came de chancho
seca, de preferencia una pata, papas, sal, orégano.

PREPARACION: hervir en agua y sal la came de
chancho y cuando esta bien cocida echar el trigo
revolviendo. Dejar cocinar, anadir las papas y por Gltimo
el orégano.

COMENTARIO: en esta sopa se utiliza came de
chancho seca que se ahuma unos ocho dias suspendida
encima del fogdn.

INFORMANTE: Irene, Huancacarpa Alto, 27.07.89.

68 SOPA DE TRIGO MOLIDO
INGREDIENTES: trigo, papas, sal, culantro.
Alino: manteca, ajo.

PREPARACION: tostar el trigo y molerlo.

En una olla con manteca rehogar el ajo y una vez
cocido agregar el agua, el trigo, la sal y revolver hasta que
hierva; echar luego las papas y por dltimo el culantro
picado.

COMENTARIO: la sopa de trigo se puede hacer sin
papas. Se come con cancha.

INFORMANTE: Irene, Huancacarpa Alto, 27.07.89.

69 SANGO DE TRIGO
INGREDIENTES: trigo.

Alino: manteca, cebollita serrana.
PREPARACION- tostar el trigo y molerlo.

En una cazuela, rehogar con un poco de manteca
la cebolla cortada. Una vez cocinada echar un poco de
aguayagregar el trigo molido, tapando un ratito hasta que
hierva.

Destapar la cazuela y revolver continuamente,
hasta que la harina tome un color amarillo.

COMENTARIO: el sango se come con queso 0 con
came y se puede llevar como flambre en una talega.

INFORMANTE: Irene, Huancacarpa Alto,
27.07.89.
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70 SANGO DE TRIGO
INGREDIENTES: trigo.

Alifio: aceite, cebolla, ajo, achiote molido,
pimienta molida, sal.

PREPARACION: tostar el trigo y molelo.

Enunaolla conaceite rehogarla cebollacortada,
el ajo picado, el achiote, la pimienta y la sal. Una vez
cocidos estos ingredientes, echar agua y al primer

hervor poner el trigo y cocinarlo unos quince minutos.

COMENTARIOS: la proporcién de agua y de
trigo es, por ejemplo, de cuatro tazas de agua para
cuatro tazas de trigo. Esta cantidad corresponde al
consumo de cuatro personas.

El sango se come con chicharron de chancho.

INFORMANTE: Manuela Castro de Ramos,
Ayabaca, 07.09.92.

71 PEPIAN DE TRIGO
INGREDIENTES: trigo, sal, culantro.

Alifio: aceite, cebolla, pimienta molida.
PREPARACION: lavar, tostar y moler el trigo.
Disolver la harina de trigo en agua fria.

Enuna olla conaceite rehogarla cebolla cortada
conla pimienta y luego echaragua. Calentary al primer
hervor agregar la harina disuelta removiendo con una
cuchara de madera. Mezclar bien para evitarlos grumos
ycocinara fuego lento unos diez minutos. Salaral gusto
y anadir al final el culantro.

COMENTARIOS: se pueden agregar arvejas
cocidas.

El pepian de trigo se puede comer solo o con
arroz, COMO menestra.

INFORMANTE: Gloria Huaches, Frias, 13.09.92.

72 MASHCA DE TRIGO
INGREDIENTES:trigo, chancacaoazicar, canela.

PREPARACION: tostar el trigo y molerlo en un
molino con la chancaca rallada y la canela.

COMENTARIOS: 1a mashca puede servir de
fiambre o de golosina para los nifios. Una de nuestras
informantes recuerda que cuando era nifia los nifios la
llevaban como fiambre a Ia escuela.

INFORMANTES: Manuela Castro de Ramos,
Ayabaca, 07.09.92 y Ana Huaches, Frias, 13.09.92.

73 TRIGO LEJIADO
INGREDIENTE: trigo.

PREPARACION: en un rec.ipiente remojar el
trigo un cuarto de hora.

Conlamano del batan sobar como si se estuviera
moliendo suave, para que se separe el grano de la
“cascarilla” sin quebrarse.

Dejar secar en el sol un rato y ventear. Con una
calabaza dejar caer el grano en otra calabaza, asi “la
plumita se va con el viento”. Si no hay viento ventear
con una tapa de olla.

COMENTARIO: el trigo pelado queda, como su
nombre lo indica, sin cascara y listo para prepararlo en
sopas, mazamofras, menestra, etc.

INFORMANTE: Ana Huaches, Frias, 13.09.92.

74 TRIGO LEJIADO
INGREDIENTES: trigo seco entero.

PREPARACION hervirel trigo enagua con ceniza
mudando tres veces de agua. En la tercera dejar cocer.
El trigo lejiado granea como el arroz.

COMENTARIO: el trigo lejiado se come solo o se

prepara con un alifio compuesto de cebolla rehogada
en manteca y sal.

INFORMANTE: Irene, Huancacarpa Alto,
27.07.89.
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75 SOPA DE TRIGO LEJIADO

INGREDIENTES: trigo lejiado, papas, sal, orégano
o culantro.

Alifio: manteca, ajo.

PREPARACION:-enunaolla con manteca rehogar
el ajo y una vez cocido agregar agua, sal, el trigo, y la
papa picada. Dejar hervir y por altimo agregar el
orégano o el culantro picados.

INFORMANTE: Irene, Huancacarpa Alto,
27.07.89.

76 TRIGO PELADO ALINADO
INGREDIENTES: trigo pelado, cebolla, sal.

Alifo: aceite, ajo, cebolla, pimienta molida,
comino molido, achiote molido.

PREPARACION: calentar agua en una olla y al
‘primer hervor echar el trigo y la cebolla picada por
encima de la ollasobre el agua hirviendo. Dejar cocinar
una hora y media y salar.

Aparte, en una olla con aceite rehogar el ajo
molido, la cebolla cortada en cuadritos, la pimienta, el
comino y el achiote. Una vez cocido, echar el alifio en
la olla con el trigo, revolviendo para mezclar bien los
ingredientes.

COMENTARIO: el trigo alifiado puede
acompanar un estofado de gallina que se prepara
aparte.

INFORMANTE: Ana Huaches, Frias, 13.09.92.

77 PATASCA DE TRIGO

INGREDIENTES: trigo pelado, carne de chancho
salada, cebolla, tomate, hierba buena, culantro.

Alifio: ajo, cebolla, comino molido, achiote
molido, pimienta molida, sal.

Encebollado: cebollas, aji, tomates, vinagre,
aceite.

PREPARACION: sancochar el trigo con la carne
hasta que estén cocidos.

Aparte en una olla con aceite rehogar el ajo
picado, lacebolla picada, con comino, achiote, pimienta
ysal. Una vez cocidos estos ingredientes echar la carne
picada y revolver. Agregar el trigo con un poquito de
agua para que dé un pequefio hervor. Al bajar la olla,
echar la hierba buenay el culantro. Estos Gltimos no se
pican sino que se amarran formando un atadito que se
saca en el momento de servir.

Aparte preparar un encebollado con cebollas
cortadas a la pluma, aji en tiritas y tomates también en
tiras macerados en vinagre por espacio de una hora.
Freir este encebollado con un poco de aceite y colocar
encima de la patasca en el momento de servir.

COMENTARIO: la patasca de trigo, como la de
maiz, se come en el desayuno del domingo.

INFORMANTE: Teresa Talledo Garcia, Catacaos,
15.04.93.

78 TRIGO LEJIADO CON LECHE O
MAZAMORRA DE TRIGO

INGREDIENTES: trigo lejiado, leche, chancaca,
poleo.
PREPARACION: en una olla calentar la leche

con la chancaca y al primer hervor echar el trigo lejiado
y el poleo. Dejar hervir revolviendo.

COMENTARIOS: el trigo lejiado con leche tiene
la consistencia del arroz con leche. Se puede comer con
cancha.

INFORMANTE: Irene, Huancacarpa Alto,
27.07.89.
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79 TORTILLAS DE TRIGO

INGREDIENTES: 1 kg de trigo, manteca, 26 3
huevos, sal, manteca o, si hay, aceite.

PREPARACION: moler el trigo en el molino o en
el batan y cernirlo con el cedazo.

Enuna olla, poner a hervirun poco de agua con
sal y una vez tibia agregar la harina y revolver. Mezclar
luego la harina con los huevos y la manteca, amasando
hasta formar una masa homogénea que no se pegue en
las manos.

Dividir la masa en bolitas cada una de las cuales
se aplasta con las manos para formar las tortillas.

Freirlastortillasen manteca oaceiteoasarenun
tiesto.

COMENTARIOS: las tortillas de trigo se comen
con queso y café. Las asadas, que se conservan mejor,
sirven como fiambre.

INFORMANTE: Irene, Huancacarpa Alto,
27.07.89.

80 BUNUELOS

INGREDIENTES: harina de trigo, huevos,
manteca.

Miel de chancaca o azidcar: facultativo.

PREPARACION: en un recipiente con un poco
de agua, echar los huevos batidos, |a harina y mezclar
bien. La consistencia dela masa debe ser mas suelta que
la de la mazamorra.

En una cazuela con mantéca freir porciones de
masa que se echan por cucharadas. Sacar los bufiuelos
del recipiente cuando estén bien amarillos.

COMENTARIO: los bufiuelos se comen con miel
de chancacaoéspolvoreados conaziicar,acompariados
de cafe.

INFORMANTE: Irene, Huancacarpa Alto,
27.07.89.

81 PASTEL DE FUENTE

INGREDIENTES: 2 kg de harina de trigo, 1 kg de
manteca vegetal, 1 kg de azlcar blanca, 2 cucharadas

de bicarbonato, canela molida, 2 cucharaditas de extracto
de vainilla, un poco de leche.

Garnitura: pasas de uva, 1 yema batida.
Grajeas: facultativo.

PREPARACION-enunrecipientemezclarlamanteca
vegetal conelazicary el bicarbonato. Luego agregar poco
apoco la harina con la canela y la vainilla. Trabajarlamasa
y afadir, si es necesario, un poco de leche hasta obtener
unamasahomogénea. Extenderlaenunalataenmantecada
orecubierta con papel manteca, disponer las pasas encima
de la masa y lustrarla con la yema batida. Hornear.

COMENTARIOS: el pastel de fuente se come con el
pavo homnado. Con la misma masa se pueden preparar
pasteles, porciones individuales de forma circular que se
decoran con grajeas.

INFORMANTE: Mercedes Herrera, Chulucanas,
10.09.92.

82 PASTEL DE FUENTE

INGREDIENTES: 1,5 kg de harina detrigo, 750 grde
azicar, 750 gr de manteca vegetal, un poco de leche,
canela molida, clavo de olor molido.

Gamitura: 1 huevo batido o leche.
Grajeas: facultativo.

PREPARACION-mezclarla harinaconla canelayel
clavo de olor.

Batir el aztcar con la manteca vegetal agregando
poco a poco la harina. Se puede echar también algo de
leche si la masa parece muy seca.

Extender la masa en una lata y lustrarla con huevo
batido o leche.

Cocinara homomoderado durante treinta minutos
aproximadamente.

Si se cocina en homo de pan poner la lata lejos de
las brasas.

COMENTARIOS: el pastel de fuente se come con el
pavo en navidad. También se pueden preparar pasteles,
porciones individuales que se decoran con grajeas.

INFORMANTE: Vicenta Camacho, Chulucanas,
01.09.92.
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83 ALFAJORES

INGREDIENTES: hojas: 1,5 kg de harina de trigo,
500 gr de manteca vegetal.

Relleno: 1,5 kg de camotes, miel de chancaca.
Colorante amarillo: facultativo.

PREPARACION: Poner la harina en corona sobre
una mesa y mezclar con la manteca vegetal agregando
agua en la que se ha disuelto el colorante. Amasar hasta
obtener una masa homogénea.

Cortar en discos pequefios y hornear en una
lata.

Para preparar el relleno, pelar los camotes,
rallarlos, sancocharlos y chancarlos. Agregar la miel
mezclando.

Armarlosalfajores colocandouna capaderelleno
entre dos hojas.

COMENTARIO: esta es una receta de alfajores
destinados a la venta. R

INFORMANTE: Vicenta Camachd, Chulucanas,
01.09.92.

84 ALFAJORES

INGREDIENTES: 200 gr de harina, 320 gr de
maicena, 150 gr de azicar molida, 1/2 cucharadita de
polvo de homear, 1 cucharadita de vainilla, 150 gr de
manteca vegetal, 3 yemas de huevoyy 1 clara, 1/2 copa
de cofiac y ralladura de limon.

PREPARACION: batir la manteca vegetal, el
aziicar y los huevos hasta que la mezcla esté cremosa.
Agregar la vainilla y el cofiac y los ingredientes secos.

Mezclar y formar una masa compacta que se estira con
el rodillo.

Cortar redondeles y poner en las latas para
hornear a temperatura moderada.

Dejar enfriar y rellenar con manjarblanco.

INFORMANTE: Carmela Calle Angulo, ciudad
de Piura, 30.07.93.

85 ALFAJORES

INGREDIENTES: 4 tazas de harina, 6 cucharadas
de aztcar, 1/2 cucharadita de polvo de hornear, 1/2

cucharadita de bicarbonato, 200 gr de manteca vegetal,
1 huevo, un poco de aztcar impalpable.

PREPARACION: poner la harina en corona,
agregar en el centro la manteca vegetal, el huevo y el
azicar. Unir suavemente, formarbolitas y extender con
el rodillo. Cortar en redondeles o cuadrados y poner a
hornear en latas enmantecadas a 200 grados, hasta que
doren ligeramente.

Dejar enfriar y rellenar con manjarblanco.

Espolvorear con azicar impalpable.

INFORMANTE: Carmela Calle Angulo, ciudad
de Piura, 30.07.93.

86 CHUMBEQUES

INGREDIENTES: 4 kg de harina de trigo, 1,5 kg
de manteca vegetal, 4 onzas de bicarbonato, 1 litro de
agua, colorante amarillo.

Relleno: 2 kg de azdcar blanca, 4 limones
exprimidos y colados, canela u hojas de higo.

PREPARACION: disolver la manteca vegetal en
el fuego. Disolver el colorante y el bicarbonato en el
agua.

Poner la harina en corona sobre la mesa y con la
mano o una palita mezclarla con la manteca derretida.
Echar el agua amasando hasta obtener una masa
homogénea.

Estirar la masa con una botella extendiéndola
sobre una lata.

Con un picador o un peine pinchar la masa en
toda su extension. Preparar tres latas para obtener las
tres hojas del chumbeque y colocarlas en horno delefia
unos quince a veinte minutos.

En una olla echar el azlcar, agua y limon para
preparar la miel. Cuando esté a punto echar la canela o
la hoja de higo. Esta miel tiene que quedar ligosa.

Extender la miel entre las hojas y con una regla
cortar cuadraditos o rectangulos.

COMENTARIO: esta es una receta de
chumbeques para la venta.

INFORMANTE: Mercedes Herrera, Chulucanas,
10.09.92.
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87 PAN DE HUEVO

INGREDIENTES: 6 kg de harina de trigo, 12
onzas de aziicar, 1,5 kg de manteca vegetal, 60 huevos,
6 onzas de sal y 6 onzas de levadura.

PREPARACION: batir la manteca vegetal con el
az(icar. Batir aparte los huevos y echarlos poco a poco
ala mezcla precedente. Agregar luego la harina con la
sal y la levadura y mezclar hasta obtener una masa no
muy dura. Dejarla reposar unos cinco minutos y formar
bolas que se hornean en horno caliente durante quince
minutos aproximadamente.

COMENTARIO: en este caso, el pan de huevo ha
sido preparado en un horno para pan, como los que se
usan en la sierra.

INFORMANTE: Luisa Pefia Arrieta, Palambla,
05.09.92.

88 TALLARINES

INGREDIENTES: tallarines secos en paquete,
hoja de laurel, un poco de aceite o jugo de limon, sal.

PREPARACION: echar los tallarines en una olla
con agua hirviendo salada. Agregar el laurel y un
chorro de aceite ojugo de limdn para que no se peguen
los tallarines.

Una vez cocidos se escurren y se pasan
rapidamente por agua fria.

COMENTARIOS: los tallarines acompanan los
platos de carne. El jugo de la carne, por ejemplo el del
hornado, se mezcla con los tallarines. En el campo es
una comida de dia de fiesta.

INFORMANTE: Genara Tavara Alvarado,
Chulucanas,02.09.92.

89 SOPA DE NOVIOS

INGREDIENTES: fideos, 6 a 7 panes, aceitunas
negras, huevos, pasas.

Alino: aceite, ajo, cebolla, achiote molido,
comino molido, sal.

PREPARACION: en una olla con aceite rehogar
elajo picado, la cebolla cortada en cuadritos, el achiote,
el comino y la sal. Una vez cocido el alifio, echar agua
suficiente para cocinar los fideos. Al primer hervor
agregar los fideos y después de un rato el pan
previamente remojado en agua y desmenuzado,
revolviendo para que los ingredientes no se peguen en
el fondo del recipiente.

Ala hora de “bajar” la olla agregar las aceitunas
en trozos, los huevos sancochados cortados en rodajas
ylas pasas. Esta preparacion tiene una consistencia mas
espesa que la de una sopa.

COMENTARIOS: la sopa de novios es una

. menestra que se sirve con arroz y estofado.

En el campo se prepara los dias festivos,
especialmente en las fiestas de casamiento.

INFORMANTE: Margarita Tavara Alvarado,
Chulucanas, 28.08.92.

90 ARROZ GRANEADO
INGREDIENTES: arroz, ajo, aceite, agua y sal.
PREPARACION: limpiar el arroz y lavarlo bien.

En una olla con aceite dorar el ajo chancado y
una vez cocido agregar agua y sal. Al primer hervor
echar el arroz y revolver. Dejar secar.

Al final de la coccidn, echar una cucharada de
aceite, poner una lata entre la llama y la olla, revolver
y dejar cocer un momento a fuego lento.

COMENTARIOS: 2 una unidad de arroz
corresponden dosunidades de agua. Por ejemplo, para
una taza de arroz se necesitan dos tazas de agua.

Otra de nuestras informantes del Bajo Piura
agrega también achiote al arroz hervido. Es la receta
que ella prepara para el frito del domingo.

INFORMANTES: Teresa Talledo Garcia, Catacaos,
11.09.92 y Claudina Silva de Chiroque, Catacaos,
29.08.92.
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91 ARROZ GRANEADO

INGREDIENTES: 3 tazas de arroz, 3 tazas de
agua, sal.

Alifio: aceite, un poco de ajo, cebolla, achiote o
palillo.

PREPARACION: en una olla con un poco de
aceite saltar la cebolla y el ajo picados con el achiote o
palillo. Una vez cocidos agregar el agua y al primer
hervor hechar la sal y el arroz.

COMENTARIOS: este arroz es el que acompana
el frito, plato que se come en el desayuno del domingo.
Comporta tamales, camotes, plitanos y estofado de
cabrito o de chancho que se sirve encima del arroz.

INFORMANTE: Elida de Tavara, Chulucanas,
01.09.92.

92 ARROZ GRANEADO

INGREDIENTES: 3 tazas de arroz, 3 tazas de
agua, 1 cebolla picada, manteca, sal.

PREPARACION: limpiar el arroz de sus impu-
rezas y lavario bien.

En una olla con manteca rehogar la cebolla
picada y una vez cocida echar agua y sal. Al primer
hervor afiadir el arroz que esta listo cuando “granea”.

INFORMANTE: Anita Cartera Nonajulea,
Mostazas, 08.09.92.

93 REVUELTITO

INGREDIENTES: arroz, sarandajas o frijoles”

chilenos, sal.

Alifio: aceite, ajo, cebolla, achiote molido,
comino molido.

PREPARACION: en una olla con aceite, rehogar
Jacebollay el ajo picados, e) achiote y el comino. Luego
echar agua, sal y al primer hervor anadir el frijol que
esta casi cocinado cuando se “abre”. Por Gltimo agregar
el arroz y dejarlo hervir.

COMENTARIOS: se sirve el revueltito, que tiene
que tener una consistencia espesa pero suelta, con
carne 0 pescado.

En el campo el revueltito se come en la noche y
en ese caso es un plato completo.

INFORMANTE: Margarita Tavara Alvarado,
Chulucanas, 28.08.92.

94 MOROS CON CRISTIANOS

INGREDIENTES: arroz, frijoles chilenos verdes,
sal, agua.

Alifio: aceite, cebolla, ajo, achiote molido.

PREPARACION: en una olla con aceite rehogar
la cebolla cortada, el ajo picado y el achiote y luego
echar agua y sal. Al primer hervor afiadir los frijoles y
cuando estan casi cocidos echar el arroz.

COMENTARIOS: una de nuestras informantes,
cocinera del comedor Goretti, afiade varias verduras
picadas al arroz con frijoles: zanahoria, choclo, pi-
miento escabeche y pimienta. Llamaa esta preparacion
arroz a la jardinera.

INFORMANTE: Teresa Talledo Garcia, Catacaos,
11.09.92.

95 ARROZ SAMBITO

INGREDIENTES: arroz, sal, canela molida, clavo
de olor molido, leche, chancaca, pasas remojadas,
coquitos chilenos, nueces, oporto.

PREPARACION: cocer el arroz limpio y bien
lavado con una pizca de sal y buena cantidad de agua,
echarla canela y el clavo. Cuando el arroz esta cocido
echar la leche. Al final afiadir la chancaca, las pasas
remojadas, las nueces, los coquitos, el oporto y re-
volver bien.

INFORMANTE: 1sabel Ramos Seminario, ciudad
de Piura, 07.09.92.
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96 PANETELA
INGREDIENTES: arroz, canela, azdcar al gusto.

PREPARACION: tostar el arroz en un tiesto oen
una sartén.

Hervir en una olla un litro de agua para dos
punados de arroz. Al primer hervor echar el arroz y la
canela.

‘Dejar enfriar, colar y endulzar. El liquido
obtenido se bebe comounrefresco. Se daalos enfermos,

INFORMANTES: Anita Carrera Nonajulca,
Mostazas y Teresa Talledo Garcia, Catacaos, 11.09.92.

97 ARROZ DE CEBADA
INGREDIENTES: cebada.
Alifio: manteca, 1 cebolla, un poco de sal.

PREPARACION: remojar la cebada, molerla y
ventearla para separar la cascarita.

Parar una olla con manteca y rehogar la cebolla
con la sal. Una vez pelada, echar la cebada en una olla
con agua hirviendo, anadir el alifio y deja hervir.

COMENTARIO: el arroz de cebada se come con
estofado y en el campo remplaza el arroz en las zonas
donde este Gltimo no se cultiva o cuando escasea.

INFORMANTE: Anita Carrera Nonajulca,
Mostazas, 26.08.92.

98 REFRESCO DE CEBADA
INGREDIENTES: 1 kg de cebada, 5 litros de
agua, azlcar y limon al gusto.

PREPARACION: seleccionar, “escoger”, la cebada
y tostarla en una callana hasta que tome un color
dorado obscuro. Echar en el agua fria y hervir durante
quince minutos. Colar y dejar enfriar.

Afiadir limén y aztcar al gusto.

INFORMANTE: Teresa Talledo Garcia, Catacaos,
26.07.93.

B - RECETAS A BASE DE TUBERCULOS

929 ACHIRAS SANCOCHADAS
INGREDIENTES: achiras.

PREPARACION:sancocharlasraicessin pelarias.
Dejar enfriar, pelar y cortar en trozos.

COMENTARIO: las achiras se comen con queso
0 con carne.

INFORMANTE: Anita Carrera Nonajulca,
Mostazas, 21.07.93.

100 ARRACACHAS SANCOCHADAS
INGREDIENTES: arracachas.
PREPARACION: sancochar las arracachas sin sal.

COMENTARIOS: las zanahorias blancas
sancochadas se comen con queso en el desayuno. En

la sierra caliente se preparan en invierno, cuando las
traen de la sierra fria.

INFORMANTE: Anita Carrera Nonajulca,
Mostazas, 21.07.93.

101 HARINA DE CAMOTE
INGREDIENTES: camotes.

PREPARACION: secarlos camotesal sol, pelarlos
y molerlos.

COMENTARIO: ]a harina de camote se mezcla

con chancaca, por ejemplo, para preparar el relleno de
los alfajores.

INFORMANTE: familia Tavara, Chulucanas,
10.09.92.
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102 CAMOTES ASADOS
INGREDIENTES: camotes.

PREPARACION: asar los camotes entre los
rescoldos del fogon.

INFORMANTE: Anita Carrera Nonajulca,
Mostazas, 08.09.92.

103 CAMOTES SANCOCHADOS
INGREDIENTES: camotes.
PREPARACION: sancocharlos camotes sin pelar.

INFORMANTE: Anita Carrera Nonajulca,
Mostazas, 08.09.92.

104 PASTEL DE CAMOTE

INGREDIENTES: camotes morados, huevo, leche,
mantequilla, canela, pasas de uva. Vino oporto:
facultativo.

Garnitura: 1 huevo batido conun poco de leche.

PREPARACION: sancocharlos camotes, pelarlos
y chancarlos. Luego agregarle el huevo, la leche, la
mantequilla, la canela y mezclar; también se puede
agregar un poco de vino oporto. Cubrir una fuente con
esta masa, colocar por encima pasas de uva y pintar con
huevo batido con un poco de leche. Cocer en el horno.

COMENTARIOS: el pastel de camote acompaiia
generalmente el pavo asado. En la ciudad también'se
sirve el pavo con otros acompanamientos: ensalada
criolla, pifa, puré de manzana, durazno, guindén. Es
una comida de fiesta.

El pastel de camote puede acompanar también
el asado o comerse solo. -

INFORMANTE: Carmela Calle Angulo, ciudad
de Piura, 21.08.92.

105 CONSERVA DE CAMOTES O
CAMOTILLOS

INGREDIENTES: camotes, miel de chancaca.

PREPARACION: pelar y cortar en pedazos los
camotes que se cocinan en la miel de chancaca.

INFORMANTE: comedor Maria Goretti, ciudad
de Piura, 24.08.92.

106 CONSERVA DE CAMOTES

INGREDIENTES: camotes, miel de chancaca,
canela, clavo de olor.

PREPARACION: pelar el camote, rallarlo,
sancocharlo y exprimirlo.

Cuando la chancaca esta a punto de miel echar
la pulpa del camote, mezclar y seguir cocinando hasta
encontrar de nuevo el punto.

La canela y el clavo de olor se agregan al final.

INFORMANTE: Vicenta Camacho, Chulucanas,
01.09.92.

107 CAMOTES GLASEADOS

INGREDIENTES: camotes, mantequilla, azicar
rubia, jugo de naranja, vino oporto, canela en polvo.

PREPARACION: |avarlos camotes y hervirlos sin
pelar. Retirar de la olla, pelarlos y cortarlos en tajadas
redondas.

En un recipiente poco profundo, calentar la
mantequilla, el jugo de naranja, el aztcar, el oporto, y
la canela. Echar en ese recipiente los camotes durante
un cuarto de hora para que absorban el jugo.

INFORMANTE: Carmela Calle Angulo, ciudad
de Piura, 08.09.92.

108 CAMOTES CON LECHE
INGREDIENTES: camotes, leche, aziicar.

PREPARACION: hervir la leche en una olla,
agregar un poco de azlcar, el camote previamente
sancochado y chancado. Revolver dejando espesar.
Dejar enfriar.

INFORMANTE: Margarita Téavara Alvérado,
Chulucanas, 02.03.94
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109  BUNUELOS DE CAMOTE

INGREDIENTES: camotes, 4 6 6 huevos, miel de
chancaca, aceite.

PREPARACION: sancochar los camotes y
chancarlos como puré.

Batirlos huevos y echar poco a poco los camotes
de modo que quede una pasta no muy liquida.

Echar Ja pasta por cucharadas en el aceite bien
caliente.

COMENTARIO: este postre se come con miel de
chancaca.

INFORMANTE: Carmela Calle Angulo, ciudad
de Piura, 21.08.92.

110 PAPAS SANCOCHADAS
INGREDIENTES: papas, sal.

PREPARACION: hervir en agua y sal las papas
sin pelar. Retirarlas dela ollauna vez cocidas y pelarlas.

COMENTARIO: las papas sancochadas se comen
con queso.

INFORMANTE: Irene, Huancacarpa Alto,
27.07.87.

111 ENSALADA CRIOLLA

INGREDIENTES: papas blancas, betarragas,
zanahorias, frijoles de palo o arvejas, sal, pimienta y
aceite. :

PREPARACION: echar en agua hirviendo las
papas, las zanahorias y las betarragas con céscara.
Hervir los frijoles aparte.

Terminadala coccionretirarlas verduras, pelarlas
y cortarlas en cuadritos “como para la ensalada rusa”.
Mezclar con los frijoles y sazonar con sal, pimienta y
aceite.

COMENTARIO: la ensalada criolla acompana
los platos de carne, en general de fiesta, como el
hornado.

INFORMANTE: Genara Tavara Alvarado,
Chulucanas, 02.09.92.

112 CHUPE DE PAPAS

INGREDIENTES: papas amarillas o blancas, sal,
culantro. Facultativos: leche y huevos.

Alino: aceite, ajo, cebolla.

PREPARACION: en una olla con aceite rehogar
el ajo picado y la cebolla cortada en cuadritos. Una vez
cocidos estos ingredientes agregar agua, sal y al primer
hervorecharlas papas peladas. Una vez cocidas sacarlas
y machacarlas.

Volver a colocar las papas en la olla y cocinar
revolviendo hasta que espesen.

Al bajar la olla agregar el culantro picado.

COMENTARIOS: el chupe de papas es una
menestra que se sirve con arroz. Su consistencia es mas
suelta que la del arroz. Se pueden afadir un tarro de
leche y huevos batidos.

INFORMANTE: Margarita Tavara Alvarado,
Chulucanas, 28.08.92. '

113 MACHUCO DE PAPAS CON COL
INGREDIENTES: papas, col, sal.
Alifio: manteca, ajo.

PREPARACION: sancochar en agua salada las
papas sin pelar. Una vez cocidas, sacarlas, pelarlas y
machucarlas.

Aparte, sancochar la col en dos aguas saladas,
sacarla y picarla finito.

En una olla con manteca rehogar el ajo
machucado. Afiadirlapapayla col y cocinaruntiempo,
revolviendo para mezclar bien los ingredientes.

COMENTARIO: al machuco se le puede echar
queso y se come con cancha.

INFORMANTE: ‘Irene, Huancacarpa Alto,
27.07.87.
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114 SOPA DE PAPAS Y COL
INGREDIENTES: papas, col, aji, manteca, sal.

PREPARACION: sancochar la col enaguasalada,
sacarla y escurrirla.

Rehogar el aji picado con manteca y agregar
agua, sal, las papas picadas y la col cortada finita.

INFORMANTE: Irene, Huancacarpa Alto,
27.07.87.

115 OCAS SANCOCHADAS

INGREDIENTES: 2 kg de ocas y 1 jarroy 1/2 de
agua, medida equivalente a 1 tarro de leche en polvo,
sal.

PREPARACION: en una olla sancochar las ocas
bien lavadas y peladas en agua con sal, cuidando que
no se cocinen demasiado y se quemen.

COMENTARIOS: para que las ocas se cocinen
bien es muy importante la cantidad de agua utilizada
para hervirlas.

Lasocas se comen con queso o came de chancho.

INFORMANTE: Irene, Huancacarpa Alto,
27.07.89.

116 OCAS SANCOCHADAS

INGREDIENTES: 1 kg de ocas, 1/2 a 1 taza de
agua. Azdcar: facultativo.

PREPARACION: lavar las ocas y sacar los “ojitos”
sin pelarlas. )

Cocer las ocas a fuego lento con un poco de
agua y cubiertas con hojas de choclo. Es casi una
coccion al vapor.

Las ocas se pueden también hervir con azdcar
que se echa antes de empezar Ja coccion.

COMENTARIOS: las ocas se comen con queso.
Cuando no llevan azdcar se pueden comer con arroz.

INFORMANTE: Ana Huaches, Frias, 12.09.92.

117 OCAS CON LECHE
INGREDIENTES: 1 kg de ocas, leche, azicar.

PREPARACION: lavar las ocas y sacarles los
ojitos sin pelarlas. Sancocharlas en agua y dejar espesar
hasta que se haga una mazamorra.

Aparte, hervir la leche con el aziicar que se
agregan al machuco de oca. ‘

INFORMANTE: Trene, Huancacarpa Alto,
27.07.89.

118 OCAS CON LECHE
INGREDIENTES: ocas, leche, chancaca.

PREPARACION: sancochar las ocas y majarlas,
aparte hervirlaleche conla chancaca yagregarlas ocas.

Revolver y dejar espesar.

COMENTARIO: las ocas con leche tienen la
consistencia de una mazamorra.

INFORMANTE: AdelaHuaman, El Tunal, 12.04.94
(receta de la sierra fria).

119 OLLUCOS FRITOS
INGREDIENTES: ollucos, sal.
Alifio: manteca, ajo.

PREPARACION: sancochar los ollucos y
machucarlos.

En una cazuela con manteca dorar el ajo
machucadoyluegoecharlosollucosylasal, revolviendo
un momento.

INFORMANTE: Irene, Huancacarpa Alto,
27.07.89.
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120 OLLUCOS CON CARNE

INGREDIENTES: ollucos, papas, carne de vaca o
de chancho, sal, aji picante.

Alifio: aceite, ajo, cebolla, tomate, achiote
molido, comino molido, pimienta molida.

PREPARACION: cocinar los ollucos con bastante
agua durante una hora. Afiadir mas tarde las papas que
se cocinan mas rapido.

Sacar los ollucos y las papas. Dejar enfriar un
poco los ollucos, pelarlos y cortarlos en cuadraditos.
Pelar las papas y cortarlas chiquito.

Sancochar la carne picadita.
Picar el ajo y el tomate y cortar la cebolla.

En una olla con un poco de aceite cocer los
ingredientes del alifio a fuego suave. Una vez cocidos
echar sobre el alifio los ollucos, las papas, la carne y
revolver. Afiadir un poco de agua para que no quede
muy seco. Por Gltimo echar la sal y el aji picante al gusto.

COMENTARIO: los ollucos se pelan mas
facilmente cuando estan tibios.

INFORMANTE: Ana Huaches, Frias, 12.09.92.

121 CHUNO DE YUCA
INGREDIENTE: yucas.

PREPARACION: pelar las yucas, picarlas y moler
fino.

Poner en un colador y exprimir afiadiendo agua
para que salga todo el almidon que se recoge en un
recipiente. Dejarlo asentar y botar el liquido. Dejar
secar el almidon y conservarlo. El chufo se conserva
hasta un aro.

COMENTARIOCS: el chufio de yuca se prepara
con chancaca para hacer mazamorra (ver la receta de
mazamorra de chufio). También tiene un uso no co-
mestible, como almidén para planchar.

INFORMANTE: Anita Carrera Nonajulca,
Mostazas, 26.08.92.

122 YUCAS ASADAS
INGREDIENTES: yucas.

PREPARACION: colocar las yucas en el rescoldo
y dejar cocer durante una hora mas o menos.

COMENTARIOS: las yucas asadas se comen con
pescado, carne de chancho o carne de chivo.

INFORMANTE: Antonio Rumiche Ayala, Sechura,
14.09.92.

123 YUCAS SANCOCHADAS
INGREDIENTES: yucas.

PREPARACION: pelar y cortar las yucas en
pedazos grandes y sancochar sin sal.

COMENTARIO:las yucas se comen comorecado,
con carne frita o asada, con frijoles alifiados o con
queso.

Las yucas sancochadas se pueden exprimir,
dejar orear en una batea y llevar como fiambre con
carne seca.

INFORMANTE: Anita Carrera Nonajulca,
Mostazas, 26.08.92.

124 YUCAS FRITAS
INGREDIENTES: yucas, sal, aceite.

PREPARACION: freir las yucas cortadas en trozos
y salar.

COMENTARIOS: las yucas fritas constituyen un
recado pero también se pueden servir solas en un
piqueo.

Se hacen también fritos los camotes y las papas.

INFORMANTE: Margarita T4vara Alvarado,
Chulucanas, 02.03.94.



130 Cocina piurana

125 SOPA DE YUCA

INGREDIENTES: yucas, guineos, frijoles blancos,
frijoles de palo, o arvejas, sal.

Alifio: manteca, cebolla, ajo, comino molido,
achiote molido, sal.

PREPARACION: pelar y picar las yucas crudas.

En una olla hervir agua con sal y echar primero
el frijol, luego la yuca. Poner el guineo cuando los otros
dos ingredientes estan casi cocidos.

Enuna olla con manteca dorarla cebolla picada,
junto con el ajo picado, el comino, el achiote y la sal
revolviendo.

Terminada la coccién del recado echar el alifio
y mezclar rapidamente.

INFORMANTE: Anita Carrera Nonajulca,
Mostazas, 26.08.92.

126 MAJADO DE YUCA
INGREDIENTES: yucas, chicharrones, cebolla, sal.
Alifio: cebolla, ajo, achiote.

PREPARACION: sancochar las yucas con sal.

Enunaolla conaceite rehogar la cebolla cortada
en cuadritos con el ajo picado y el achiote.

Majar los chicharrones y en el mismo mortero
majar la yuca y los ingredientes del alifio. Mezclar hasta
formar una pasta de consistencia dura.

COMENTARIOS: el majado de yuca se consume
en el desayuno o en el lonche con café. En
Huancabamba, el majado de yuca se come con queso
en lugar de chicharrén.

INFORMANTE: Familia Tévara, Chulucanas,
20.08.92.

127 YUCAS RELLENAS
INGREDIENTES: yucas, sal, harina de trigo, aceite.

Relleno: came cocida de chancho o de pollo,
aceitunas, huevo duro, aji, condimentos.

PREPARACION: sancochar las yucas en agua
con sal. Retirar de la olla y chancar de modo que quede
una pasta suave, bien homogénea.

Para preparar el relleno mezclarla carne cortada
entrozos con lasaceitunas, el huevo duro cortado, el aji
picado y sazonar.

Tomar una porcion de la masa de yuca, colocar
encima una o dos cucharadas de relleno y cerrar. Pasar
la porcién por harina y freir en aceite bien caliente.

INFORMANTE: comedor Maria Goretti, ciudad
de Piura, 24.08.92.

128 PASTEL DE YUCA

INGREDIENTES: yucas, guiso de carne, huevos
duros, aceitunas, pasas, sal.

PREPARACION: sancochar la yuca y chancarla.
En una fuente colocar una capa de yuca y agregar por
encima los otros ingredientes. Cubrir con una nueva
capa de yuca y poner al horno.

COMENTARIO: esta receta se realiza en las
épocas en que abunda la yuca, después de las lluvias.

INFORMANTE: Margarita Tavara Alvarado,
Chulucanas,19.08.92.

129 CHARQUE DE YUCA

COMENTARIO: el charque de yuca es una
menestra. Para la preparacion ver lareceta del REPEDE
ZAPALLO, nGimero 160.

INFORMANTE: Margarita Tavara Alvarado,
Chulucanas, 19.08.92.
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130 HOJAS DE YUCA O ALA DE
CABEZA

INGREDIENTES: hojas de yuca, frijoles verdes.

Aliflo: manteca, cebolla, comino molino,
pimienta molida, achiote molido, culantro, sal.

PREPARACION: sancochar las hojas de yuca,
luego desmenuzarlas, exprimirlas y cortarlas finito con
un cuchillo. Se pueden también moler en molino.

Sancochar Jos frijoles.

En una olla con manteca rehogar la cebolla

picada, el comino, la pimienta, el achiote y la sal. Echar
luego las hojas de yuca y los frijoles sancochados
revolviendo. Alfinal agregarel culantro picado o molido.

COMENTARIOS: este plato se puede comer con
yucas sancochadas, humitas o camotes sancochados.
Cuando hay, se come tambien con tajadas de queso. Es
un plato de tiempo de invierno y de viernes santo.

INFORMANTE: Anita Carrera Nonajulca,
Mostazas, 08.09.92.

131 MAZAMORRA DE CHUNO DE
YUCA

INGREDIENTES: chuiio de yuca, chancaca,
canela.

PREPARACION: en una olla calentar agua y
cuando esté tibia echar el chufo, la chancaca y la
canela. Dejar hervir revolviendo hasta que se espese la
mazamorra.

COMENTARIO:lamazamorra de chufio se come
a cualquier hora, entre las comidas.

INFORMANTE: Anita Carrera Nonajulca,
Mostazas, 26.08.92.

132 PASTELITOS DE YUCA
INGREDIENTES: yucas, sal, aceite y azcar.

PREPARACION: sancochar las yucas y
machacarlas con sal. Con esa masa formar tortillitas y
freirlas en una sartén con aceite. Al servir espolvorear
con azucar.

INFORMANTE: Manuela Castro de Ramos,
Ayabaca, 07.09.92.
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C - RECETAS A BASE DE LEGUMINOSAS

133 ARVEJAS MACHUCADAS
INGREDIENTES: arvejas secas, sal.
Alifio: manteca, ajo.

PREPARACION: remojar las arvejas durante una
noche.

Sancochar y desaguar dos veces después de
quince minutos de coccién. Luego sancochar
nuevamente las arvejas hasta que estén cocidas. Sacar
de la olla y machucarlas.

Enuna olla con manteca rehogar el ajo picado,
agregar las arvejas y salar.

COMENTARIO: 1as arvejas machucadas sellevan
como fiambre.

INFORMANTE: Trene, Huancacarpa Alto,
27.07.87.

134 ARVEJAS SERRANAS

INGREDIENTES: arvejas secas, pellejo de
chancho, sal.

Alifio: aceite, cebolla, ajo, achiote molido,
comino molido.

PREPARACION: sancocharlas arvejas mudando
el agua tres veces. Despues de la tercera mudada cocer
hasta que la arvejas revienten, se “abran” un poco.
Echar el pellejo cortado en pedazos y dejar hervir hasta
que el pellejo esté cocido y la menestra se deshaga.

En una sartén con aceite rehogar la cebolla
cortada en cuadritos, el ajo machucado, el achiote y el
cominoyunavezcocinados incorporarlosa lamenestra.
Salar y dejar hervir todavia unos minutos revolviendo.

COMENTARIO: las arvejas serranas se sirven
como menestra con arroz y carne en estofado o
encebollada.

INFORMANTE: Genara Tavara Alvarado,
Chulucanas, 02.09.92.

135 SOPA DE ARVEJAS

INGREDIENTES: arvejas secas, una papa,
culantro.

Alino: manteca, ajo.

PREPARACION: remojar las arvejas durante una
noche.

Sancochar y desaguar dos veces después de
quince minutos de coccién. Luego sancochar
nuevamente las arvejas hasta que estén cocidas.

En una olla con manteca rehogar el ajo, echar
agua, sal, una papita machucada, las arvejas y por
altimo el culantro.

INFORMANTE: Irene, Huancacarpa Alto,
27.07.89.

136  ARVEJAS CON GUINEO

INGREDIENTES: arvejas secas, guineo blanco,
sal, culantro.

Alino: aceite, ajo, cebolla, achiote molido.

PREPARACION: sancochar las arvejas durante
dos horas. A veces se echa bicarbonato para acelerar la
coCcion.

Aparte, calentar agua en una olla y al primer
hervor agregar el guineo bien lavado y picado y dejar
cocer durante media hora. Echar luego las arvejas.

En una sartén con aceite rehogar el ajo picado,
la cebolla cortada y el achiote. Este alifio se agrega alos
otros dos ingredientes. Antes de bajar la olla salar y
agregar el culantro picado.

COMENTARIO: este plato que tiene casi la
consistencia de una sopa se come en el almuerzo con
arroz.

INFORMANTE: Gloria Huaches, Frias, 12.09.92.
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137 FRIJOLES FRITOS

INGREDIENTES: frijoles chingama secos, sal,
culantro.

Alifio: manteca, cebolla. Tomate: facultativo.

PREPARACION: remojar los frijoles desde Ja
vispera y cambiar varias veces el agua. Hervir media
hora en una olla.

Aparte, en una olla con manteca, rehogar la
cebolla picada y si hay el tomate cortado. Una vez
cocidos estos ingredientes, echar los frijoles y salar. El
culantro se agrega al final.

COMENTARIOS: los frijoles se comen en el
desayuno conyucay café deolla conchancaca. También
se pueden comer con came de chancho o estofado de
gallina. Los restos se llevan al campo como fiambre.

INFORMANTE: Anita Carrera Nonajulca,
Mostazas, 14.09.92.

138 FRIJOLES FRITOS
INGREDIENTES: frijoles secos, sal.
Alifio: manteca, ajo.

PREPARACION: sancochar los frijoles tres veces
botando el agua cada vez, luego dejar hervir hasta que
estén cocido. Sacarlos de Ja olla y machucarlos.

En una cazuela con manteca rehogar el ajo
picado, echar los frijoles, la sal y revolver bien.

COMENTARIO: los frijoles saltados se sirven
como menestra con arroz o cancha.

INFORMANTE: lrene, Huancacarpa Alto,
27.07.89.

139 FRIJOLES FRITOS
INGREDIENTES: frijoles secos, sal.
Alifo: aceite, ajo, cebolla.

PREPARACION: remojar los frijoles cambiando
el agua varias veces y hervir.

En una sartén con aceite rehogar el ajo y la
cebolla picados y una vez cocidos mezclarlos con los
frijoles y salar.

INFORMANTE: Elida de Tavara, Chulucanas,
01.09.92.

140 SOPA DE FRIJOLES Y PAPAS
INGREDIENTES: frijoles secos, papas, sal.
Alifio: manteca, ajo.

PREPARACION: enunaolla sancocharlosfrijoles
tres veces botando el agua cada vez, luego hervir.

En una cazuela con manteca rehogar el ajo
picado. Una vez cocido echaragua, sal, la papa cortada
y los frijoles. Terminar la coccion.

INFORMANTE: Irene, Huancacarpa Alto,
27.07.89.

141 MENESTRA

INGREDIENTES: 10 kg de lentejas, arvejas o
frijoles secos, sal.

Alifo: aceite, 250 gr de ajo, 250 gr de cebolla, 2
pimientos, 3 ajies escabeche, culantro, orégano.

PREPARACION: Remojar los frijoles, las lentejas
o las arvejas. Cortar la cebolla, el ajo, los pimientos y el
ajiconel culantroy el orégano. Rehogarlosingredientes
del alifio en una olla con aceite. Una vez cocidos
agregar agua, sal y dejar hervir. Al primer hervor, echar
la menestra y dejar cocinar.

COMENTARIOS: 1a menestra se sirve con arroz.

Las proporciones de esta receta corresponden a
cien almuerzos en un comedor popular que recibe
como donacion sacos de lentejas, arvejas y frijoles asi
como también harina de maiz, arroz y aceite. De alli la
utilizacion relativamente frecuente de la lenteja que en
general se consume poco en la region.

INFORMANTE: comedor Maria Goretti, ciudad
de Piura, 24.08.92.
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142 MENESTRA

INGREDIENTES : arvejas, frijoles bayos o frijoles
blancos secos.

Alifo: cebolla, tomate, una pizca de achiote.
PREPARACION: en una olla hervir la menestra.

Rehogarla cebolla picada y el tomate cortado en
trozos pequenios con el achiote. Una vez cocidos estos
ingredientes echarlos en la olla donde se cocind la
menestra y revolver.

INFORMANTE: Claudina Silva de Chiroque,
Catacaos, 29.08.92.

143 HABAS TOSTADAS
INGREDIENTES: habas secas.

PREPARACION-: tostar las habas en un tiesto
hasta que estén doradas.

COMENTARIO: |as habastostadas sellevan como
fiambre.

INFORMANTE: Irene, Huancacarpa Alto,
27.07.89.

144 HABAS FRITAS
INGREDIENTES: habas secas, sal.
Alifo: manteca, ajo.

PREPARACION: sancochar las habas previafnente
remojadas desaguando una sola vez.

En una cazuela con manteca rehogar el ajo picado,
echar la sal, las habas y revolver bien.

COMENTARIO: 1as habas fritas se llevan como
flambre.

INFORMANTE: Irene, Huancacarpa Alto, 27.07.89.

145 SOPA DE HABAS
INGREDIENTES: habas secas, papas, sal, culantro.

Alifo: manteca, ajo.

PREPARACION: tostar las habas en un tiesto hasta
queesténdoradas. Echarlas calientes en el agua fria y dejar
remojar toda la noche.

En una olla con agua sancochar las habas.

Aparte, en un olla con manteca rehogar el ajo
picado luego echar las papas cortadas en cuadritos, las
habas, la sal y dejar hervir; por Gltimo agregar el culantro
picado.

COMENTARIO: la sopa de habas se puede hacer
también con habas verdes, desaguando una sola vez.

INFORMANTE: Irene, Huancacarpa Alto, 27.07.89.

146 SOPA DE HARINA DE HABAS
INGREDIENTES: habas secas, sal.
Alino: manteca, ajo.

PREPARACION- tostar las habas en un tiesto y
molerlas. En un pocillo con agua se disuelve la harina.

En una olla con manteca rehogar el ajo picado,
agregar agua, sal y la harina de habas. Dejar hervir durante
media hora.

INFORMANTE: Irene, Huancacarpa Alto, 27.07.89.

147 MANI TOSTADO
INGREDIENTE: mani.

PREPARACION- sacar la cscara, tostar el mani en
un tiesto, dejar enfriar, refregar entre las manos para sacar
la piel y moler. El mani molido se espolvorea sobre el cuy
hornado a la hora de servir,

INFORMANTE:Manuela CastrodeRamos, Ayabaca,
07.09.92.
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148 BOCADILLOS DE MANI
INGREDIENTES: mani, chancaca.

PREPARACION: tostar el mani previamente
descascarado en un tiesto, pero no demasiado, refregar
con las manos para sacar la piel y moler grueso.

En un perol preparar miel de chancaca espesa.
Agregar el mani y cocinar rapidamente, revolviendo para

que no se pegue.

Extenderlamezclabien caliente sobreuna plancha
de madera. Una vez fria cortar la masa en cuadraditos.

COMENTARIOS: los bocadillos se hacen cuando
hay chancaca. Se regalan y se venden en las fiestas.

Los bocadillos se preparan también con mani
mezclado con maiz, igualmente tostado pero sin moler.

INFORMANTE: Ana Carrera Nonajulca, Mostazas,
26.08.92.

149 ACUNAS
INGREDIENTES: mani, miel de chancaca.

PREPARACION: descascarar el mani, tostarlo,
limpiarlo para sacar la piel y moler grueso.

Cuando la miel de chancaca esta a punto echarla
sobre una fuente y poner por encima €l mani un poco
quebrado.

Dejar enfriar y cortar en cuadritos.

INFORMANTE: Vicenta Camacho, Chulucanas,
01.09.92.

150 PINONATES

INGREDIENTES: mani, maizseco criolloamarillo,
chancaca, rajitas de canela, clavos de olor.

PREPARACION: tostar el maniy molerlo grueso.
Tostar el maiz'y molerlo grueso.

En una olla preparar la miel disolviendo la
chancaca en agua caliente junto con la canela y los
clavos de olor. Obtenido el punto de miel echar el mani
y el maiz y revolver. Queda como una pasta que se
come a cucharadas.

INFORMANTE: Teresa Talledo Garcia, Catacaos,
28.08.92.

151 CHICHA DE MANI O MEADITO
DEL NINO

INGREDIENTES: mani, chancaca, hoja de
naranjo.

PREPARACION: tostar y moler el mani
previamente descascarado.

Parar unaolla con agua y al primer hervor echar
la harina de mani con la chancaca cortada en tajadas.
Mezclar y revolver.

Alfinal de la coccidn agregar la hoja de naranjo
para aromatizar.

COMENTARIOS: 1a chicha de maniesunrefresco
muy apreciado en la zona de la sierra caliente. Se llama
asi porque en el campo se toma para Navidad y simula
la “orina del Nifio Jesus”.

INFORMANTE: Anita Carrera Nonajulca,
Mostazas, 26.08.92.
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D - RECETAS A BASE DE HORTALIZAS

152 CAIGUAS RELLENAS

INGREDIENTES: caiguas, carne, cebollita, un
poco de ajo, aceite, pasas, aceitunas, 1 huevo duro,
miga de pan, unos 2 huevos.

PREPARACION: hervir las caiguas unos diez
minutos.

Freirenaceite lacamne molida, la cebolla picadita
y el ajo. Retirar la preparacién de la olla y echar las
pasas, las aceitunas, el huevo duro, la miga de pan
remojada en leche y los huevos que sirven para unir la
masa. Rellenar las caiguas.

COMENTARIOS: las caiguas se pueden echaren
la sopa o en un guiso confeccionado con cebolla,
tomates, ajo, pimienta, sal y caldo de pollo. Se sirven
con arroz blanco.

INFORMANTE: Carmela Calle Angulo, ciudad
de Piura, 09.08.92.

153 SOPA DE ZAMBUMBA

INGREDIENTES: zambumba verde, arvejas, ajos,
aceite,

PREPARACION: freir los ajos previamente
chancados, agregaragua, salar, echarlazambumba cortada
en trozos y las arvejas sancochadas y dejar hervir
suavemente.

INFORMANTE: Alzamora, Los Ranchos, 08.03.94.

154 CONSERVA DE ZAMBUMBA

INGREDIENTES: zambumba, chancaca, harina de
trigo, achiote molido, canela molida y ciscara de naranja
molida.

PREPARACION: rallar la zambumba y la chancaca.
Enun perol o en una gran paila, pues la zambumba suelta
mucho jugo, echar todos los ingredientes y cocinar
revolviendo hasta obtener una consistencia pastosa.

INFORMANTE:Irene, Huancacarpa Alto, 28.07.89.

155 CONSERVA DE ZAMBUMBA
INGREDIENTES: zambumba, chancaca, mani.

PREPARACION: cortar la zambumba por la mi-
tad y ponerla al horno un tiempo.

Sacar del hormo y con una cuchara extraer la
pulpa. Poner la pulpa con la chancaca en un perol de
cobre o de bronce, revolviendo hasta que esté a punto
de miel.

Hechar el mani previamente tostado, partido y
picado, y seguir revolviendo.

COMENTARIOS: la zambumba se pone al horno
para secarla y acelerar la preparacion del dulce, pues
echa mucho liquido.

La conserva de zambumba toma un color
obscuro.

Este dulce se come en velaciones.

INFORMANTE: Manuela Castro de Ramos,
Ayabaca, 07.09.92.

156 ZAMBUMBA CON LECHE

INGREDIENTES: zambumba, leche de cabra o
de vaca, chancaca, canela.

PREPARACION: partir y raspar la zambumba,
Hechar en el agua tibia y sancochar media hora. Luego
afiadir la chancaca en pedazos y continuar la coccion.

Aparte hervir la leche con canela y echarla a la
zambumba revolviendo.

COMENTARIOS: la zambumba con leche tiene
una consistencia liquida. Se prepara en tiempo de
invierno.

INFORMANTE: Anita Carrera Nonajulca,
Mostazas, 08.09.92.
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157 ZAPALLO SANCOCHADO
INGREDIENTES: zapallo, sal.

PREPARACION: sancochar en agua con sal el
zapallo cortado en trozos.

COMENTARIO: el zapallo sancochado se come
con frijoles que reemplazan la carne, generalmente de
chancho.

INFORMANTE: Anita Carrera Nonajulca,

Mostazas, 08.09.92.

158 LOCRO DE ZAPALLO

INGREDIENTES: zapallo costefio (yunga), yuca,
choclo, sal, culantro.

Alino: aceite, ajo, cebolla, achiote, pimienta.
PREPARACION: machucar el zapallo, picar la

yuca y desgranar el choclo. Picar el ajo y la cebolla.

Rehogar en una olla con aceite los ingredientes
del alifio. Una vez cocidos, echar agua y sal. Al primer
hervor, agregar el zapallo, 1a yuca, el choclo y dejar
hervir. Terminada la coccién echar el culantro picado.

INFORMANTE: Manuela Castro de Ramos,
Ayabaca, 07.09.92.

159 MAJADITO DE ZAPALLO

INGREDIENTES: zapallo, cebolla, culantro,
chicharron, aceite.

PREPARACION: sancochar el zapallo y majarlo
junto con los chicharrones, agregar cebolla picada
chiguito, culantro y aceite para “suavizar”.

COMENTARIO: el majaditode zapallo es comida
liviana que se sirve en el desayuno o en la merienda.

INFORMANTE: Margarita Tavara Alvarado,
Chulucanas, 03.03.94.

160 REPE DE ZAPALLO

INGREDIENTES: zapallo, frijol de palo o
sarandaja, culantro, sal.

Alifio: aceite, ajo, cebolla, comino molido,
achiote molido.

PREPARACION: limpiar el zapallo y cortarlo en
trozos. Picar el ajo, cortar la cebolla en cuadritos o
chancarlosen el mortero. Enunaolla conaceite rehogar
estos ingredientes con el comino y el achiote. Agregar
agua, sal, el frijol y, al primer hervor, incorporar el
zapallo. Aplastar hasta que todo tome una consistencia
espesa. Aderezar con culantro picado.

COMENTARIOS: el repe de zapallo es una
menestra.

La misma receta se puede preparar con yuca. En
ese caso se llama charque de yuca.

INFORMANTE: Margarita T4dvara Alvarado,
Chulucanas, 19.08.92. '

161 BUNUELOS DE ZAPALLO

INGREDIENTES: zapallo, 4 6 6 huevos, miel de
chancaca, aceite.

PREPARACION: cocinar el zapallo y chancar
como puré.

Batir los huevos y echar poco a poco el zapallo
de modo que quede una pasta no muy liquida.

Tirar la pasta por cucharadas en el aceite bien
caliente.

COMENTARIO: este postre se come con miel de
chancaca.

INFORMANTE: Carmela Calle Angulo, ciudad
de Piura, 21.08.92.
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162 BUNUELOS DE ZAPALLO

INGREDIENTES: zapallo, harina, levadura o
chicha, miel de chancaca con clavo de olor, canela,
cascarita u hojita de higo, aceite.

PREPARACION: sancochar el zapallo y
machacarlo.

Revolver este puré con harina y mezclar bien.
Agregar levadura y dejar reposar la masa hasta que se
levante.

Freir en abundante aceite.

COMENTARIOS: los bufiuelos se sirven con miel
de chancaca preparada con clavo, canela, cascarita u
hojita de higo. Si no hay levadura se puede usar chicha.

Esta receta es para la preparacién de bufiuelos
destinados a la venta.

A la masa se puede agregar colorante amarillo.
Se pueden también prepararbufiuelosde yuca o camote.

INFORMANTE: Vicenta Camacho, Chulucanas,
01.09.92.

163 AJI CON LIMON
INGREDIENTES: aiji, limon.

PREPARACION: en un plato chico servir el aj,
entero o picado, con limén cortado por la mitad.

COMENTARIO: acompaiia al pescado.

INFORMANTE: Ana Carrera Nonajulca, Mostazas,
08.09.92.

164 AJI DE JUNTA
INGREDIENTES: choclos, aji, culantro.

PREPARACION: pelar y desgranar el choclo,
mezclarlo con el aji y el culantro y moler.

Echar esta mezcla en agua hervida dando vuelta
hasta que tome su punto, ni aguado, ni espeso.

INFORMANTE: Antonio Rumiche Ayala, Sechura,
14.09.92.

165 SALSA CRIOLLA

INGREDIENTES: cebolla criolla, tomate, aji
cristalino, culantro, sal, limén verde.

PREPARACION: lavar la cebolla en agua con sal
y cortar en rajas muy finas. Picar el tomate y el culantro.
Cortar el aji a lo largo y picar. Mezclar todos estos
ingredientes, salar, y por Gltimo agregar el limon.

COMENTARIO: la salsa criolla puede aderezar
diferentes platos.

INFORMANTE: Genara Tavara Alvarado,
Chulucanas, 02.09.92.

166 SALSA SERRANA

INGREDIENTES: agua, sal, comino molido,
cebolla, aji.

PREPARACION: picar la cebolla y cortar el aji,
con las pepas, a lo largo.

Hervir el agua con sal y echarla en un pomo en
el que se agregan el comino, la cebolla y el aji. Dejar
macerar unos ocho dias para que fermente.

INFORMANTE: Anita Carrera Nonajulca,
Mostazas, 08.09.92.

167  SOPA DE AJOS

INGREDIENTES: ajos verdes, sal, agua, papas o
trigo en grano, aceite 0 manteca.

PREPARACION: en una olla rehogar en aceite o
manteca harto ajo chancado y agregar agua. Al primer
hervor echar las papas cortadas en trozos o el trigo
previamente remojado. Dejar sancochar.

COMENTARIO: esta sopa se prepara cuando no

~ hay otra cosa que comer. Es un plato de carestia,

caracteristico de la sierra.

INFORMANTE: AdelaHuamian, El Tunal, 12.04.94
(receta de Ja sierra fria).



Recetario 139

168 NINOS ENVUELTOS EN HOJAS DE
COL

INGREDIENTES: hojas de col, carne, salchicha o
tocino, salsa.

PREPARACION: cocer las hojas de col mas
blandas durante diez minutos. Rellenarlas con carne,
salchicha o tocino cortados y cocer los nifios envueltos
al vapor en una olla. Servir con una salsa de tomate.

INFORMANTE: Carmela Calle Angulo, ciudad
de Piura, 08.09.92.

OTRAS RECETAS CON COL
Ver recetas 113y 114.

E - RECETAS A BASE DE FRUTAS

169 PLATANOS A LA BRASA
INGREDIENTES: guineos maduros.

PREPARACION: los guineos, sin pelar, se cocinan
en el rescoldo del fogon.

INFORMANTE: Anita Carrera Nonajulca,
Mostazas, 17.07.93.

170 PLATANOS SANCOCHADOS
INGREDIENTES: guineos verdes.

PREPARACION: hechar los platanos en el agua
y sancochar durante media hora.

COMENTARIO: los guineos sancochados
acompafian el pescado frito, los huevos fritos...

INFORMANTE: Anita Carrera Nonajulca,
Mostazas, 17.07.93.

171 CHIFLES DE GUINEO VERDE
INGREDIENTES: guineos verdes, manteca, sal.

PREPARACION: cortar los guineos en trozos no
muy finos con un cuchillo.

En una sartén o en una olla de aluminio freir los
trozos en la manteca bien caliente. No se frie en vasija
debarro porque en ese caso se necesitamucha manteca.
Sacar los guineos y salarlos.

COMENTARIOS: los chifles se comen con cancha
en el desayuno o enla merienda con unataza de hierba
luisa.

Los chifles se llevan también como fiambre.

INFORMANTE: Anita Carrera Nonajulca,
Mostazas, 08.09.92.

172 REPE DE PLATANO

INGREDIENTES: guineos (negros o enanos)
verdes, sal, queso de vaca.

Alifio: aceite, cebolla, ajo, achiote molido.

PREPARACION: pelar los guineos y trozarlos
con la mano.

En una olla con aceite saltar la cebolla cortada,
elajopicadoyelachiote. Afiadiragua yal primer hervor
poner los guineos y cocinarlos hasta que se deshagan.

Cuando la mezcla esté espesa echar el queso
desmenuzado y la sal.

COMENTARIO: la consistencia del repe de
platano es la de una sopa espesa.

INFORMANTE: Manuela Castro de Ramos,
Ayabaca, 07.09.92.
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173 PICADO DE GUINEO CON
ARVEJAS

INGREDIENTES: guineos verdes, arvejas o
frijoles, sal, orégano o culantro.

Alifio: manteca, cebolla, ajo, achiote molido.
Yucas: facultativo.

PREPARACION: en una olla calentar agua con
sal y al primer hervor echar las arvejas o frijoles, los
guineos picados chiquito y las yucas picadas. Dejar
hervir a fuego suave hasta que se deshagan.

Enunaolla o enunasartén con manteca rehogar
la cebolla picada, el ajo picado y el achiote y una vez
cocidos echarlos en Ia olla donde se han cocinado los

otros ingredientes. Echar por Gltimo el orégano o el
culantro picados.

COMENTARIOS: este plato tiene casi la
consistencia de una sopa.

Las arvejas o frijoles remplazan la carne.

INFORMANTE: Ana CarreraNonajulca, Mostazas,
08.09.92.

174 SECO DE CHABELO SERRANO
INGREDIENTES: guineos verdes, sal.

Alifio: manteca, cebolla, achiote molido, comino
molido.

PREPARACION: sancochar los guineos, sacarlos
y aplastarlos con una cuchara.

En una olla con manteca rehogar la cebolla
cortada, el achiote y el comino. Una vez cocidos mezclar
con el guineo y salar.

COMENTARIO: esta version sin carne del seco
de chabelo se come con cancha, yucas sancochadas o
tortilla de huevos.

INFORMANTE: Anita Carrera Nonajulca,
Mostazas, 08.09.92.

175 CHIFLES

INGREDIENTES: platanos verdes, aceite. Sal:
facultativo.

PREPARACION: cortar los plitanos en finas
laminas ovaladas vy freirlas con abundante aceite. Los
chifles se pueden salar.

COMENTARIO: los chifles se sirven mezclados
con cancha o se comen solos.

INFORMANTE: Magda Torres Escudero, ciudad
de Piura, 23.08.92.

176 CHIFLES
INGREDIENTES: platanos verdes, aceite, sal.

PREPARACION: pelar los platanosy cortarlosen
rodajas alargadas muy delgadas.

En una sartén con aceite bien caliente echar las
rodajas una por una para que no se peguen y freirlas.

Los chifles estin listos cuando suenan en el
recipiente.

Sacar con una espumadera y salar.

COMENTARIOS: los chifles se pueden comer
solos 0 con cancha. También se utilizan, como la
cancha, para adornar el seco de chabelo. Se llevan al
campo como fiambre y en ese caso son mucho mas
gruesos y se llaman chifles de arriero.

INFORMANTE: Elida de Tavara, Chulucanas,
01.09.92.

177 MAJADO DE PLATANO

INGREDIENTES: platanos verdes, quesillo de
cabra, cebolla, sal.

PREPARACION: pasar sobre la brasa los platanos
verdes y chancarlos. Pasar sobre las brasas el quesilio
de cabra, mezclar estos dos ingredientes, chancar con
cebolla'y salar.

COMENTARIOS: es un picadito que se puede
comer en el desayuno o como entrada. En algunas
recetas Jos platanos se hacen sancochados en vez de
asados.

En Morropén el majado de plitano se llama
majote.

INFORMANTE: Margarita Tavara Alvarado,
Chulucanas, 19.08.92.
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178 MAJADITO DE PLATANO

INGREDIENTES: platanos verdes, cebolla,
achiote molido, comino molido, sal.

PREPARACION: asar o sancochar los platanos
verdes. Rehogar la cebolla cortada, el achiote y el
comino. Mezclar con los plitanos y salar.

COMENTARIO: en el campo, en tiempo de
sequia, el majadito se come en el almuerzo.

INFORMANTE: Margarita Tavara Alvarado,
Chulucanas, 20.08.92.

179 MIGAS DE PLATANO VERDE
Ver receta de REPE DE ZAPALLO, ntimero 160.

COMENTARIOS: esta receta, que se hace de la
misma manera que el repe de zapallo, no lleva frijoles.
Los platanos verdes se pueden asar o freir. El plitano
chico se hace entero, el grande se corta y ambos se
machucan calientes.

INFORMANTE: Margarita Tavara Alvarado,
Chulucanas, 19.08.92.

180 MIGAS DE PLATANO VERDE CON
CARNE

INGREDIENTES: platanos verdes, queso, carne
fresca o cecina.

Alifio: aceite, ajo, cebolla, achiote molido. Pi-
miento, comino molido, pimienta molida, 1 tomate
pequerio: facultativos.

PREPARACION:enunaollarehogarel ajo picado,
la cebolla picada y el achiote. Si se desea se agregan
pimiento picado, comino, pimienta y el tomate pelado
igualmente picado. Una vez cocidos estos ingredientes,
agregar agua con sal y hervir.

Al primer hervor, echar en la olla la carne y
cuando estd cocida agregar los platanos fritos chancados.
Revolver los ingredientes.

Terminada la coccién espolvorear con queso
desmenuzado o rallado.

COMENTARIOS: este plato se sirve con arroz. Se
pueden preparar migas de platano sancochado.

INFORMANTE: Elida de Tavara, Chulucanas,
01.09.92.

181 PLATANOS VERDES CON ARVEJAS

INGREDIENTES: platanos verdes, arvejas secas,
culantro, sal.

Alifio: aceite, ajo, cebolla, achiote molido.

PREPARACION: el dia anterior remojar las
arvejas..

Hervir las arvejas.

Aparte, dorar en una olla con aceite el ajo
picado, la cebolla cortada y el achiote. Una vez cocido
el aliflo agregar agua, sal y las arvejas. Cuando hierva el
agua agregar los platanos bien picaditos y cubrir la olla.
Bajarla olla cuando los platanos estén listo y agregar el
culantro picado.

COMENTARIO: esta preparacion se come como
menestra.

INFORMANTE: Manuela Castro de Ramos,
Ayabaca, 07.09.92.
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182 SECO DE CHABELO

INGREDIENTES: 6 platanos verdes, 1/2 kg de
cecina de vaca o de chancho, 1/4 kg de chicharrones,
1 atadito de culantro.

Alifio: aceite, 1 cebolla grande, 1 atadito de
cebolla de rabo, 1 tomate picado, 2 6 3 ajies verdes, 1
atadito de perejil, 1 pizca de pimienta molida, una pizca
de achiote, sal.

(ingredientes para 6 personas)

PREPARACION: asar los plitanos entre las
cenizas del fogdn. Sacarlos y limpiarlos.

Chancar los platanos calientes sobre una tablita
con la piedra del batan hasta desmenuzarlos.

Asar la came, majarla y deshilacharla.

En una olla con aceite rehogar la cebolla de
cabeza picada, la cebolla de rabo picada, el tomate
picado, el aji picado, el perejil picado, la pimienta, el
achiote y la sal. Una vez cocidos estos ingredientes
echar los platanos y la carne, revolver, y antes de bajar
la olla agregar el culantro.

COMENTARIO: el seco de chabelo se sirve con
cancha.

INFORMANTE: Flora Bayona Posadas, La Union,
09.09.92

183 SECO DE CHABELO

INGREDIENTES: platanos verdes, carne de vaca,
cebolla, tomate, achiote, comino, culantro, chicha o
vinagre de pifia, aceite. '

Alifio: cebolla, tomate, comino, achiote molido.

PREPARACION- asar los platanos o freirlos en
aceite. Machacarlos en un mortero de madera de forma
alargada con la piedra del batan o la mano del mortero.
Cortar la carne en laminas como para filetes y orear en
el sol con sal. Evitar que la carne se deshidrate
completamente. Asarla a la brasa o freirla con aceite.
Machacar la came en el mortero y desfibrarla. Cortar la
cebolla en cuadros. Pelar los tomates y cortarlos.
Machacar el comino y picar el culantro.

En una olla con aceite poner la cebolla, el
tomate, el comino, el achiote y finalmente chicha o
vinagre de pifia. Cocinar un poco estos ingredientes e
incorporar el platano yla carne. Revolver, cocinar otros
cinco minutos y anadir el culantro picado.

Disponer el seco en el centro de una fuente y
colocar alrededor la cancha.

COMENTARIOS: el seco de chabelo puede ser
un piqueo o una entrada. A veces lo acompaiian otros
ingredientes como rabanito, lechuga... que muchos de
los consumidores rechazan pues no los consideran
tradicionales.

INFORMANTE: Genara Tavara Alvarado,
Chulucanas, 20.08.92.

184 HARINA DE PLATANO
INGREDIENTES: platanos verdes.

PREPARACION: pelar, rallar y secar los platanos
verdes, luego molerlos.

COMENTARIO: 1a harina de platano sirve para
confeccionar dulces.

INFORMANTE: Familia Tavara, Chulucanas,
10.09.92.

185 MAZAMORRA DE PLATANOS

INGREDIENTES: platanos verdes, leche, canela
molida, clavos de olor molidos, chancaca o azicar.

PREPARACION: pelar los platanos y rasparlos
con una cuchara. Echar los pldtanos en una olla con
leche fria, cocinar mezclando con una cuchara de palo.
Cuando hierve echar la canela y los clavos de olor.

Aparte preparar miel de chancaca que se agrega
una vez el platano esté cocido. Continuar un momento
la coccibn revolviendo.

COMENTARIO: la mazamorra de platanos se
sirve fria.

INFORMANTE: Elida de Tavara, Chulucanas,
01.09.92.
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186 MAZAMORRA DE PLATANOS

INGREDIENTES: platanos verdes, leche, canela,
clavo de olor, azicar rubia.

PREPARACION: calentar la leche con canela,
clavo de olor y azicar. Al primer hervor agregar los
platanos rallados. Los platanos se jalan conuna cuchara
dejandolos caer en la olla con leche. Dejar hervir y
espesar revolviendo.

INFORMANTE: comedor Maria Goretti, ciudad
de Piura, 24.08.92.

187 MALARRABIA

INGREDIENTES: platanos maduros, queso de
vaca o de cabra.

Alifio: aceite, cebolla, 2 6 3 tomates, 3 ajies
verdes o escabeches, achiote molido, un poco de
pimienta.

PREPARACION: sancocharlos platanos sin pelar,
enteros o cortados por la mitad. Machucar bien, anadir
un poco de agua si queda un poco duro.

Aparte, enuna ollaconaceite, rehogarla cebolla
bien picadita, los tomates y los ajies picados fino, el
achiote y un poco de pimienta.

Echar el alifio sobre los platanos y al bajarla olla
anadir el queso de cabra o de vaca desmenuzado.

COMENTARIOS: la malarrabia se come el viernes
santo, en el almuerzo, con menestra de frijoles bayos,
blancos o arvejas, alifiados con cebolla, tomate, achiote,
cebolla derabo, arroz graneado y pescado encebollado
(cachema, mero o cabrillon).

La malarrabia se sirve en un plato al lado del
arroz sobre el cual se dispone el pescado con su alifio
y al costado se coloca la menestra.

INFORMANTE: Guadalupe Espinosa de Montero,
Catacaos, 19.09.92.

188 MALARRABIA

INGREDIENTES: 6 platanos maduros, 250 gr de
queso fresco de vaca, culantro.

Alino: aceite, 1 cebolla, 1 cucharadita de achiote
molido, 1 cucharadita de comino molido.

(ingredientes para seis personas)
PREPARACION:sancochar los platanos sin pelar.

Aparte, en uria olla con aceite saltar la cebolla
picadita, el achiote y el comino.

Chancar los platanos y echarlos en la olla del
alino agregando el queso desmenuzado, mezclar y
agregar el culantro picado.

COMENTARIO: ]a malarrabia se puede comer
sola. En Semana Santa, el dia vieres, se sirve en el
almuerzo con arroz, frijoles y pescado al jugo. Todo
servido en el mismo plato.

INFORMANTE: Margarita Tdvara Alvarado,
Chulucanas, 28.08.92.

189 MALARRABIA

COMENTARIOS: en Sechura la malarrabia es
una comida de los dias viernes. La porcién de malarrabia
se sirve con:

- arroz

- trozos de pescado, cabrillén, peje o mero
pasado por agua caliente. Sobre el pescado se vierte el
encebollado: cebolla, achiote y vinagre cocinados en
sartén,

- menestra de garbanzos.

INFORMANTE: Antonio Rumiche Ayala, Sechura,
14.9.92,

190 MERMELADA DE PLATANOS

INGREDIENTES: platanos de seda maduros,
azcar rubia.

PREPARACION:pelar los plitanos y machacarlos
con un tenedor.

En una olla con un poco de agua cocer los
platanos y el aziicar hasta que tomen el punto.

INFORMANTE: Genara Tavara Alvarado,
Chulucanas, 02.09.92.
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191 MERMELADA DE PLATANOS CON
PAPAYA

INGREDIENTES: plitanos maduros, 5 tazas de
pulpa de papaya, 3 6 4 tazas de azicar blanca, unas
gotitas de limon.

PREPARACION: licuar los ingredientes y luego
cocinarlos hasta que estéa puntolamermelada, “cuando
se ve el fondo del perol”.

- INFORMANTE: Carmela Calle Angulo, ciudad
de Piura, 08.09.92.

192 COCADAS DE MESA

INGREDIENTES: coco, azicar blanca, canela,
clavo de olor.

PREPARACION- rallar el coco.

En una olla disolver el aziicar con un poco de
agua hasta obtener el punto de miel. Agregar los otros
ingredientes y mezclar bien.

Dejar enfriar la masa sobre una mesa y con una
cuchara formar las cocadas que no se cocinan.

INFORMANTE: Vicenta Camacho, Chulucanas,
01.09.92.

193. COCADAS AL HORNO
INGREDIENTES: coco, chancaca.
PREPARACION: rallar el coco.

Con la chancaca preparar la miel y cuando esté
a punto echar el coco revolviendo.

Dejar enfriar, formar bolitas con la pasta y
colocarlas sobre una lata enmantecada.

Cocinar en horno caliente unos quince minutos.

INFORMANTE: Vicenta Camacho, Chulucanas,
01.09.92.

194 CONSERVA DE CHICOPES

INGREDIENTES: chicopes, chancaca. Canela:
facultativo.

PREPARACION: sancochar los chicopes en el
agua. Sacarlos del agua y abrirlos en dos.

En una olla disolver la chancaca o el azicar y
cuando esté a punto de miel echar los chicopes y la
canela. Cocinar a fuego lento.

INFORMANTE: Gloria Huaches, Frias, 13.09.92.

195 CONSERVA DE CHIRIMOYAS

INGREDIENTES: chirimoyas, chancaca o aziicar
rubia.

PREPARACION: pelar, cortar y exprimir las
chirimoyas. Disolver la chancaca o el azicar y remover
conuna cuchara hasta que esté a puntode hilo. Agregar
la pulpa de las chirimoyas y seguir removiendo hasta
obtener nuevamente el punto.

INFORMANTE: Vicenta Camacho, Chulucanas,
01.09.92.

196 CONSERVA DE GUAYABAS

INGREDIENTES: guayabas, chancaca o azicar
rubia.

PREPARACION: sancochar las guayabas y
sacarles 1a pepa.

Disolver la chancaca o el aziicar en un poco de
agua y cuando la miel esté a punto de hilo echar la
guayaba, mezclar y buscar el punto nuevamente.

Dejar enfriar y cortar en pedazos.

INFORMANTE: Vicenta Camacho, Chulucanas,
01.09.92.

197 CONSERVA DE HIGOS

Se hace de la misma manera que la conserva de
chicopes, receta nimero 194.
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198 CONSERVA DE MANGOS
INGREDIENTES: mangos maduros, aziicar rubia.

PREPARACION: lavar los mangos y estrujarlos
conlas manos sobre un recipiente, sin pelarlos. Colarel
liquido en un gran tamiz para eliminar la fibra.

Sobre el fogon, en un perol de bronce, cocer el
liquido removiendo y cuando se espesa agregar el
azlcar siempre revolviendo con una cuchara de palo.
El dulce esta a punto cuando toma una consistencia
similar a la de la natilla.

INFORMANTE: Genara Tavara Alvarado,
Chulucanas, 02.09.92.

199 MERMELADA DE PAPAYA VERDE

INGREDIENTES: papaya verde, chancaca o
azlcar rubia, canela, clavo de olor.

PREPARACION: pelar la papaya, cortarla en
tajadas y orearla al sol. Disolver la chancaca o el azdcar
en un poco de agua y cuando la miel, en la que se
echaron la canela y el clavo, esté a punto de hilo, echar
los trozos de papaya y buscar de nuevo el punto.

INFORMANTE: Vicenta Camacho, Chulucanas,
01.09.92.

200 CONSERVA DE TORONCHES

INGREDIENTES: toronches verdes, azicar rubia,
canela, sal.

PREPARACION: extraer la leche de los frutos,
haciendo varios cortes con el cuchillo, y echarlos en
agua con sal que se cambia varias veces.

Echarnuevamentelosfrutosenelaguaycalentar,
botar el agua antes que hierva. Volvera poner los frutos
en agua, afadir el azlcar y la canela y cocinar
revolviendo hasta que tome punto.

INFORMANTE: Manuela Castro de Ramos,
Ayabaca, 07.09.92.

201 CONSERVA DE SEMANA SANTA

INGREDIENTES: membrillos, platanos,
manzanas, ciruelas, camotes, peras, y otras frutas al
gusto.

PREPARACION: verter en una olla cuatro o
cinco litros de agua.

Cortar las frutas en trozos o picarlas y echarlas
en el agua. Mientras hierven introducir pedazos de
chancaca procurando que la mezcla no sea demasiado
dulce. :

Cocinar removiendo durante dos o tres horas,
hasta que la conserva quede a punto, ni espesa ni
aguada.

COMENTARIO: esta conserva se come con pan
durante la Semana Santa.

INFORMANTE: Antonio Rumiche Ayala, Sechura,
14.09.92.

202 TAMARINDADA

INGREDIENTES: tamarindos, agua, azcar al
gusto.

PREPARACION: pelarlos tamarindos y ponerlos
en remojo en poca agua, desde la noche anterior.

Aldiasiguiente licuaro machucarconuntenedor
y colar. Agregar a este concentrado agua y az{icar. Para
medio kilo de pulpa se calculan cinco litros de agua.

COMENTARIO: algunos consumidores prefieren
utilizar aziicar negra.

INFORMANTE: Teresa Talledo Garcia, Catacaos,
18.07.93.

JUGOS

Se preparan jugos con frutas diversas: ciruelas,
guayabas, mangos, mangos ciruelas, naranjas, papa-
yas... También se bebe el agua de coco.

FRUTAS FRESCAS

Las frutas frescas: ciruelas, chirimoyas, cocos,
granadillas, guabas, guayabas, limas, limones dulces,
lacumas, mangos, mangos ciruela, naranjas, paltas,
papayas, pifias, platanos de seda, sandias, tunas... se
comen entre las comidas principales.

Enlas zonasrurales, la mayoria de estos frutos se
consumen durante el invierno, cuando la produccion
es mas abundante y variada.
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F - RECETAS A BASE DE OTROS CULTIVOS

203 GUARAPO
INGREDIENTE: cana de azdcar.

PREPARACION: cuando se desea obtener
solamente el jugo se prensa la cafia en el trapiche
manual. El jugo de cana que se bebe fresco se llama
churrusco. Siselo hierve fermenta y se puede conservar
durante quince dias. Para fabricar el guarapo destinado
ala elaboracion de la chancaca o de la primera se corta
un tendal de cafia, aproximadamente mil plantas, que
brindan veinte latas de jugo. En este caso se prensa la
cafa en un gran trapiche de madera o de bronce,
accionado por medio de una yunta de toros.

INFORMANTE: Anita Carrera Nonajulca,
Mostazas, 11.09.92.

204 CHANCACA
INGREDIENTE: guarapo.

PREPARACION: hervir el guarapo en la
vaporadoray cuando se formala espuma, “cachasa”, se
la saca con la bombita, confeccionada con la mitad de
un pequeno calabazo cortado longitudinalmente. La
espuma se da al chancho. Seguir hirviendo, el liquido
va quedando claro, es el “agua miel” que sirve para
hacer mazapanes, tortillas dulces. Se conserva en una
calabaza o en una botella.

Seguir hirviendo para hacer la “miel” que es més
espesa y mas obscura que el “agua miel”. La “miel” se
conserva en calabaza o en botella y sirve para llevar
como fiambre para endulzar el agua.

Seguir hirviendo y la “miel” se transforma en
“sango miel”, alin mas espeso, que tiene la consistencia
de una mermelada. Se retira y se conserva en ollitas de
barro. Se sirve en la casa o acompana el fiambre y se
lleva en un tarro con tapa. Se come mermelada con
tortilla, con cancha o con mote. Seguir hirviendo y una
vez que el sango miel espesa, salta, “zapatea”, se hace
el “dulce” que se sacay se pone enun porrdn, una batea
grande de madera con canaleta. El dulce se mueve en
el porrdn con el palo movedor. Con el dulce se preparan
el alfefiique y la chancaca.

Cuando esta enfriando, pasar el duice con la
bomba a los moldes mojados, hechos en un tronco al
cual se le han hecho varios huecos. Dejar enfriar.

Sacar de los moldes los pedazos de chancaca,
las “tablillas”, ya frias, volteandolas y oreandolas para
que sequen. Una vez oreadas, se forma un “atado”,
compuesto de dos tablillas. Envolver el atado,
“enchantar” con hojas de guineo o con chante, material -
que se extrae del tronco del guineo.

INFORMANTE: Anita Carrera Nonajulca,
Mostazas, 11.09.92,

205 ALFENIQUES
INGREDIENTE: “dulce” de chancaca.

PREPARACION: extraer del porron caliente un
poco de dulce que se deja enfriar en una penca de
guineo. Una vez frio, blanquear el dulce estirandolo
con las manos, a jalones, hasta que quede bien blanco.
Sacar un pedazo y envolverlo en chante.

Para conservar el alfefiique amarrarlo con una
tirita de] mismo chante en las dos puntas y al medio.

INFORMANTE: Anita Carrera Nonajulca,
Mostazas, 11.09.92,

206 MIEL DE CHANCACA

INGREDIENTES: chancaca, az(car rubia, 1 rajita
de canela, un pedacito de ciscara de naranja o limon,
de preferencia seca, agua.

PREPARACION: escoger la chancaca un poco
blanca a la que se agregan los otros ingredientes y
luego el agua. Disolver revolviendo. Sacar del fuego y
colar. Guardar en frio. '

COMENTARIOS: se llama miel al producto
obtenido a partir del “agua miel”, en el proceso de
preparacion de la chancaca. También se llama miel al
productoque se obtiene a partir de la chancacadisuelta,
cuya preparacion se describe en esta receta.

INFORMANTE: Carmela Calle Angulo, ciudad
de Piura, 21.08.92.
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207 SENCILLO CON MIEL DE
CHANCACA

INGREDIENTES: chancaca, quesillo de cabra
ligoso sin sal, rajitas de canela. Clavos de olor enteros:
facultativo.

PREPARACION: disolver la chancaca en agua
hirviendo y echarla canela y los clavos de olor. Agregar
el queso en la miel y servir.

COMENTARIOS: se puede reemplazar la
chancaca por aziicar negra. El sencillo se debe comer
tibio, antes que el queso se endurezca. Se come en la
tarde como postre o puede substituir la merienda.

INFORMANTE: Margarita y Genara Tévara
Alvarado, Chulucanas, 19.08.92.

208 PRIMERA

INGREDIENTE: guarapo: 20 latas de jugo de
cafia dan 50 botellas de primera.

PREPARACION: cortar la cafia en pedazos de un
metro aproximadamente. Pasarla por el trapiche para
extraer el jugo o guarapo. Dejar fermentar, madurar el
jugo porespacio de ochodiasen la pipa, una gran batea
hecha con un tronco ahuecado, bien tapada para que
fermente. Luego, para destilar el guarapo, pasarlo a un
cilindro de metal en el cual se cocina hasta que hierva.
El productodelaevaporacién pasaala culebra, enfriada
conagua, donde se condensay se recoge el aguardiente
gota a gota en el cantaro. Después de la destilacion, el
guarapo sobrante en el cilindro, llamado resaque, se
bota.

COMENTARIOS: las primeras gotas de alcohol
que caen al iniciarse la destilacion son las de mejor
calidad y mayor grado alcdholico, se trata de la pdcima.
Luego se obtiene la primera o cafiazo.

INFORMANTE: Te6filoNeyra, Curilcas, 26.07.93.

209 ROMPOPE

INGREDIENTES: cafiazo, 1 huevo por persona,
azucar.

PREPARACION: separar las claras de las yemas.
Batir las claras con el azticar hasta obtener el punto de
nieve. Batir las yemas, afiadirlas a las claras, mezclar y
echar por Gltimo el cafiazo.

COMENTARIOS: 1a cantidad de aguardiente de
cafase “tantea” al gusto. El batido se hace con cucharas
o palitos.

INFORMANTE: Irene, Huancacarpa Alto,
28.07.89. :

210 ROMPOPE
INGREDIENTES: cafiazo, huevos, aziicar rubia,

lim6n, café.
PREPARACION: batir las claras con el azdcar.
Batir las yemas aparte. Mezclar y echar canazo al gusto.

Colocar encima una crema preparada con clara de
huevo, limén y café batidos.

INFORMANTE: Aurora Vizquez, Canchaque,
24.08.92.

211 ROMPOPE

INGREDIENTES: una copita de pisco, huevos,
az(car blanca y canela en polvo.

PREPARACION: separar las claras de las yemas.
Batirlas clarasa punto de nieve. Agregar azicary seguir
batiendo hasta que se deshaga el aziicar como meren-
gue. Batir las yemas aparte hasta que espesen. Mezclar
las claras con las yemas, agregar la copita de pisco y
servir en copas o dulceras espolvoreando con canela.

INFORMANTE: Carmela Calle Angulo, ciudad
de Piura, 21.08.92.
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212 ALIMENTITO

INGREDIENTES: primera, huevos, limon, leche,
az(car.

PREPARACION: se baten los huevos
incorporando poco a poco los otros ingredientes.

INFORMANTE: Carlos Quirds, ciudad de Piura,
02.03.94 (receta de la sierra de Santo Domingo).

213 CALENTADITO

INGREDIENTES : cafiazo, canela molida, aztcar
rubia, agua.

PREPARACION: herviragua con bastante canela
y echar luego el azicar. Cuando hierve echar el cafiazo
y servir bien caliente,

COMENTARIO: para aromatizar el agua con la
canela, se la echa antes que el azicar.

En la sierra el calentadito se toma de noche,
cuando hace frio.

INFORMANTE: Isabel Ramos Seminario, ciudad
de Piura, 07.09.92 (receta serrana).

214 CALENTADOS

COMENTARIOS: los calentados son
preparaciones calientes a base de aguardiente a las que
se agrega canela u hoja de naranjo, lanche, poleo,
mastrente...

Estas preparaciones, caracteristicas de la sierra
templada y fria, se beben en el campo y la ciudad.

INFORMANTE: Lucha Guarnizo Coérdova,
Chalaco, 07.08.93.

215 CASPIROLETA

INGREDIENTES: 1 copa de pisco, leche, 1
cucharadita de azicar, 1 huevo, 1 rajita de canela,
canela en polvo.

PREPARACION: cocinar la leche con una rajita
de canela, echar luego el aziicar batiendo, quebrar un
huevoy continuarbatiendo, finalmente agregarla copa
de pisco.

Antes de servir espolvorear un poco con canela
en polvo.

COMENTARIO: esta bebida es buena para los
bronquios.

INFORMANTE: Carmela Calle Angulo, ciudad
de Piura, 08.09.92.

216 DIAMANTINA

INGREDIENTES: cahazo, 1 huevo por persona,
azucar, leche, canela.

PREPARACION: separar las claras de las yemas.
Batir las claras hasta obtener el punto de nieve y
mezclar con el azicar. Batir las yemas, anadir a las
claras y mezclar.

Hervir la leche con la canela, dejar enfriar.
Echarla poco a poco en el recipiente donde estan los
huevos y al final afiadir el cafiazo.

COMENTARIO: la cantidad de aguardiente de
cafia se “tantea” al gusto.

INFORMANTE: Irene, Huancacarpa Alto,
28.07.89.

217 GLORIADO

INGREDIENTES: cafiazo o pisco, aziicar, hojade
higo.

PREPARACION: hervir en agua la hoja de higo
con el azlcar y agregar luego el canazo o el pisco.

COMENTARIO: se recomienda beber el gloriado
cuarenta dias después del parto.

INFORMANTE: [sabel Ramos Seminario, ciudad
de Piura, 07.09.92.
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MACERADOS

También se preparan diversas frutas maceradas
en primera.

218 CHOCOLATE

INGREDIENTES: granos de cacao, leche o agua,
canela y clavos de olor.

PREPARACION: secarel grano, tostarlo y dejarlo
enfriar para sacar la piel, frotando los granos entre las
manos. Moler. Se obtiene una masa de la consistencia
de una mazamorrita. Formar bolitas que se aplastan
para formar tortillitas que se pueden guardar.

Para preparar el chocolate, hervir la leche o el
agua con la canela y los clavos y echar las bolitas de
cacao revolviendo.

Tomar con azicar o chancaca.

Segin otra informante, en Ayabaca, el choco-
late con leche, bien espeso, se bebe después del
almuerzo y se le echa queso de Huancabamba

INFORMANTES: Otilia Pozo, Bigote, 24.08.92 y
Ana Carrera Nonajulca, Mostazas, 26.08.92.

219 CAFE DE OLLA U OLLETA
INGREDIENTES: café, chancaca.

PREPARACION: en una olla calentar el agua,
cuando esté tibia echar la chancaca, diluir y luego
afiadir el café y dejar hervir.

COMENTARIO: en el momento de moler los
granos de café se pueden agregar cebada y maiz en
grano.

INFORMANTE: Anita Carrera Nonajulca,
Mostazas, 02.08.93.

G - RECETAS A BASE DE PLANTAS SILVESTRES

220 ALGARROBINA
INGREDIENTES: algarroba.

PREPARACION: en una olla grande con agua
fria echar las vainas lavadas y cortadas en trozos.
Cuando hierve el agua cocinar brevemente y bajar [a
olla.

Dejar enfriar, sacar la algarroba y exprimirla con
las manos. El liquido obtenido se cuela con cedazo. En
lamisma olla echar este liquido y cocerlo durante cinco
horas aproximadamente, revolviendo para espesarlo.

COMENTARIOS: con la algarrobina se prepara
elcoctel de algarrobina. Laalgarrobina se puede mezclar
también con leche, bebida que se da a los enfermos y
que se considera un tdnico para los bebés.

INFORMANTE: Elida de Tivara, Chulucanas,
01.09.92.

221 COCTEL DE ALGARROBINA

INGREDIENTES: 1/8 a 1/4 de aguardiente de
cafia (primera o cafiazo), 3 cucharadas de algarrobina,
1/2 litro de leche, 2 6 3 huevos, azicar al gusto.

PREPARACION: batir o licuar juntos todos los
ingredientes.

INFORMANTE: Elida de Tavara, Chulucanas,
01.09.92.

222 YUPISIN
INGREDIENTE: algarroba.

PREPARACION: hervir las vainas durante una
hora o una hora y media.

COMENTARIOS: el yupisin es un caldo que se
puede espesar con harina de maiz. Se recomienda el
yupisin a las personas que sufren de anemia.

INFORMANTE: Luis Tavara, Chulucanas,
10.09.92.
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223 YUPISIN
INGREDIENTE: algarroba.

PREPARACION: hervirlasvainas, botarla primera
agua para que no salga amarga, hervir nuevamente
hasta que el liquido sea dulce.

INFORMANTE: Teresa Talledo Garcia, Catacaos,
12.09.92.

INFUSIONES GUAYUSCAS

Se preparan numerosas infusiones con hierbas
silvestres asi como también con hierbas cultivadas. Las
tisanas mas corrientes se confeccionan con hierba
luisa, hierba buena, lanche ... También se prepara una
infusion con la hoja de naranjo.

H - RECETAS A BASE DE CARNES

224 CUERO DE CHANCHO
INGREDIENTE: cuero de chancho fresco o seco.

PREPARACION: freir o asar el cuero fresco.
Sancochar si el cuero es seco.

INFORMANTE: Anita Carrera Nonajulca,
Mostazas, 11.09.92.

225 CECINA DE CARNE DE CHANCHO
INGREDIENTES: came y pellejo de chancho.

PREPARACION: orear la came y el cuero
tendiéndolos encima del fogdn para que se ahumen.

COMENTARIO: se puede hacer cecina de carne
de vaca, pero solamente se prepara para las fiestas.

INFORMANTE: Irene, Huancacarpa Alto,
28.07.89.

226 CECINADE CARNE DECHANCHO
INGREDIENTE: carne de chancho con grasa.

PREPARACION: la carne se va cortando
sucesivamente en filetes, que no se separan, hasta que
quede bien fina. Untar la carne con aceite, salar y
orearla colgada, més de un dia.

COMENTARIOS: se puede también hacer cecina
de carne de vaca o de camero.

La carne cecinada se hace frita 0 a las brasas. Se
la puede también desmenuzar hasta hacerla casi polvo
y comer con chifles.

INFORMANTE: Osvaldo Garcia Bustos, ciudad
de Piura, 23.08.92 (receta campesina del Bajo Piura).

227 CHICHARRONES

INGREDIENTES: 1 kg delonjade chancho, 1taza
de agua con sal, 1 kg de camotes y 6 guineos.

(ingredientes para 6 personas).

PREPARACION- picar la lonja que tiene grasa y
algo de pellejo.

Pararuna olla con lalonja picada. Dejar calentar
y echar la taza de agua salada. Remover con un palo,
llamado freidor, y dorar los chicharrones. Echar los
camotes en rodajas y los guineos pelados enteros para
endurecer la manteca. Sacar los chicharrones, los
camotes y los guineos que se comen juntos y conservar
la manteca.

INFORMANTE: Anita Carrera Nonajulca,
Mostazas, 11.09.92.

228 CHICHARRONES

INGREDIENTES:lonja o carne grasa de chancho,
sal.

PREPARACION: dorar los ingredientes en su
misma grasa. A veces se necesita agregar un poquito de
agua.

INFORMANTE: Osvaldo Garcia Bustos, ciudad
de Piura, 23.08.92.
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229 CHICHARRONES
INGREDIENTES: carne de chancho, sal.

PREPARACION: cortar la carne en cuadrados
medianos, con o sin grasa. Salar y dorar en un perol.

COMENTARIO: los chicharrones se sirven con
yucas sancochadas y salsa criolla. Acompafia también
el majado de yuca o de platano.

INFORMANTE: Familia Tavara, Chulucanas,
20.08.92.

230 CHICHARRONES
INGREDIENTE: came de chancho con grasa.

PREPARACION: dorar en una sartén la carne de
chancho. Agregar un poco de agua para que no se
pegue ni se queme.

INFORMANTE: Claudina Silva de Chiroque,
Catacaos, 29.08.92.

231 CARNE DE CHANCHO ALINADA
INGREDIENTES: pulpa y costillas de chancho.

Aderezo: vinagre de pifia o de vino, ajo, achiote
molido, comino molido, pimienta.

PREPARACION: untar la carne con el aderezo y
dejar reposar una hora. Cortarla en filetes, pero sin
separarlos y tenderla en un alambre. Untarla con aceite
para evitar las moscas. Una vez oreada, freirla came en
abundante aceite bien caliente.

COMENTARIOQS: la carne alifiada se sirve con
yucas, sarandajas, camotes sancochados y cancha o
chifles. Colocar sobre la carne una salsa criolla. También
puede presentarse con cecina de carne de vaca y mote.

En una fuente, presentar la carne en el centro
con la salsa criolla, rodeada de los diferentes recados,
sin mezclarlos.

También se puede preparar pierna de carnero
alinada.

INFORMANTE: Elida de Tavara, Chulucanas,
20.08.92.

232 CARNE DE CHANCHO FRITA

INGREDIENTES: 1 kg de costillas de chancho
frescas, vinagre de pifia, 1 cucharadita de comino
molido, 1 cucharadita de achiote molido, 1 pizca de
pimienta, vinagre.

Alifio: 1 cebolla grande, 1 cycharadita de achiote
molido, pimienta y sal a gusto.

(ingredientes para 6 personas).

PREPARACION: desde la mafiana, encurtir la
carne en vinagre de pifia, comino, achiote y pimienta.
Freir la carne a la madrugada del dia siguiente.

A la manana preparar el alifio: rehogar en una
olla conun poco de aceite, la cebolla cortada alo largo,
con achiote, pimienta, y sal. Agregar Juego un poco de
vinagre, el jugo de la carne y al final poner las costillas.

COMENTARIOS: la came frita se come en el
desayuno del domingo. Se sirve con pepian de maiz
seco, tamales de mote, camotes y plitanos sancochados,
y arroz alifiado.

Este plato, llamado frito, se prepara desde la
vispera, en el orden siguiente. La noche anterior se
remoja el mote que se muele en la madrugada. Se
preparan los tamales (ver receta de tamales de mote) y
el pepidn (ver receta de pepian de maiz seco). A las
cuatro de la mafiana se frie el chancho previamente
encurtido y se prepara el alifio. A las cinco se cocina el
arroz y se sancochan los camotes y los platanos.

INFORMANTE: Claudina Silva de Chiroque,
Catacaos, 29.08.92,
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233 SOPA DE CUNGATULLO

INGREDIENTES: espinazo de chancho
(cungatullo), yuca, guineo, papa, ajo, sal, hierbabuena.

Alino: manteca, cebolla, ajo, achiote molido,
comino molido.

PREPARACION: parar una olla con agua, ajo y
sal. Cuando el agua hierve echar la care cortada en
presas grandes. Agregar luego las yucas, los guineos y
las papas.

Aparte, en una olla con manteca, rehogar la
cebolla picada, el ajo picado, el achiote y el comino.
Una vez cocido el alino echarlo en la sopa. Bajar la olla
y echar una ramita de hierba buena.

COMENTARIO: estasopa se come enel almuerzo,
el dia que se mata un chancho.

INFORMANTE: Ana Carrera Nonajulca, Mostazas,
08.09.92.

234 SOPA DE CARNE

INGREDIENTES: 1 kg de came de chancho o
cabrito, 1/2 kg de yuca, 1 par de guineos, 1/46 1/2 kg
de fideos o arroz, 2 dientes de ajo, sal.

Alir";o: manteca, 2 cebollas, 2 dientes de ajo, 1
cucharadita de achiote molido, 1 cucharadita de comino
molido.

(ingredientes para 6 personas).

PREPARACION: sancochar la carne cortada en
pedazos grandes con ajo y sal. Agregar las yucas y los
guineos cortados igualmente en trozos grandes y una
vez cocidos echar los fideos o el arroz.

En una olla con manteca rehogar la cebolla
cortada, el ajo picado, el achiote y el comino y luego
agregar este alifio a la sopa.

COMENTARIO: la sopa de carne se prepara
cuando se mata un chancho o un cabrito.

INFORMANTE: Anita Carrera Nonajulca,
Mostazas 08.09.92.

235 JAMON SERRANO GLASEADO

INGREDIENTES: jamon serrano salado, cebolla,
ajo, romero, vino dulce, azicar.

PREPARACION: lavar bien el jamén para
desalarlo. Sancochar con cebolla picada, ajo picado y
romero picado. Una vez cocido, poner el jamén sobre
una parrilla y glasearlo, “plancharlo”, con el vino dulce
y el azicar.

COMENTARIO: el jamén glaseado se come con
ensalada de papas sancochadas, cebollas cortadas, aji
picado, aceite, sal y pimienta.

INFORMANTE: Manuela Castro de Ramos,
Ayabaca, 07.09.92.

236 ASADURA

INGREDIENTES: higado, pulmones, corazon,
pellejo de chancho, chicha, culantro.

Alifo: aceite, cebolla, aji, achiote molido.

PREPARACION: sancochar el higado, los
pulmonesy el corazén del chancho con el pellejo, dejar
enfriar y picar.

Enunaolla conaceite rehogar la cebolla picada,
el aji picado y el achiote.

Una vez cocidos los ingredientes del alifio,
agregar las visceras, un poco de chicha y cocinar un
momento revolviendo. Por Gltimo afadir el culantro
picado.

COMENTARIO: servir con mote y yuca
sancochados.

INFORMANTE: Margarita Tavara Alvarado,
Chulucanas, 20.07.93.



Recetario 153

237 CHANFAINA

INGREDIENTES: pulmones (higado blanco),
tripas, lengua, rifiones y corazén de chancho, mote
fresco, sal, hierba buena, culantro.

Alifio: manteca, cebolla, ajo, comino molido,
pimienta molida.

PREPARACION: sancochar el mote, pero que
quede un poco duro para poder molerlo en el molino.

Sancochar las visceras, sacarlas y picarlas.

En una olla con manteca rehogar la cebolla
picada, el ajo picado, el comino y la pimienta. Una vez
cocidos, echar las visceras, el mote, mezclar y afiadir la
hierba buena y el culantro picados.

COMENTARIOS: la chanfaina se come en la
merienda, con chicharrones, yuca sancochada y mote,
el dia en que se mata un chancho. Se sirve con una
infusién de hierba buena o yerba luisa para que no
“haga mal”.

INFORMANTE: Anita Carrera Nonajulca,
08.09.92.

238 CHANFAINA

INGREDIENTES: higado negro e higado blanco,
corazén, lengua de chancho, arroz o mote, sal.

Alifo: aceite, cebolla, ajo, achiote, pimienta,
hierba buena, sal.

PREPARACION: sancochar las visceras en agua
salada, retirarlas y picar “chiquito”.

Enunaollaconaceite rehogarlacebolla cortada,
el ajo picado, el achiote, la pimienta, la hierba buena
picada y la sal. Una vez cocidos estos ingredientes,
agregar las visceras y cocinar un poco a fuego lento
todos estos ingredientes. Luego echar el arroz ya cocido
o el mote cocido y chancado, mezclando bien. Agregar
un poco de agua hervida, si es necesario, y sazonar.

COMENTARIO:1a chanfainatiene la consistencia
de un puré.

INFORMANTE: Manuela Castro de Ramos,
Ayabaca, 07.09.92.

239 SHUNGO FRITO
INGREDIENTES: shungo (higado negro),

bocado, lonja de chancho, mote, yucas y zapallo.

PREPARACION: cortar el higado negro, el bocado
y la lonja en trozos.

Sancochar el bocado. Sancochar las yucas y el
zapallo.

Enuna olla, freir [a lonja y en la misma manteca
saltar también el higado negro y el bocado. Serviren el
mismo plato con mote, preparado durante la noche, las
yucas y el zapallo.

COMENTARIO: el shungo se come en el
desayuno el dia que se mata un chancho.

INFORMANTE: Anita Carrera Nonajulco,
Mostazas, 08.09.92.

240 TRIPAS BLANCAS
INGREDIENTES: tripas blancas de chancho, sal.

PREPARACION: orear las tripas con sal para
secarlas y luego freirlas.

COMENTARIOS: lastripas blancas se sirven como
piqueo junto con las rellenas y una salsa criolla. Se
acompaifiantambién con yucasy camotes sancochados.

INFORMANTE: Elida de Tavara, Chulucanas,
01.09.92.
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241 RELLENAS

INGREDIENTES: tripas de chanchobien lavadas,
sangre de chancho, hojas de yuca, hierba buena, ajo,
comino molido, cebolla, aji picante molido, culantro,
sal, manteca.

PREPARACION: silas hojas de yuca son amargas
se les da un hervor, sino se las pica crudas con hierba
buena y se revuelve bien la sangre y la sal con la mano.
Luego echar el ajo majado, el comino, la cebolla cortada
alo largo, el aji picante picado, el culantro picado y la
sal, todo crudo. Revolver, mezclando bien, con la
manteca en trozos.

Pasar las tripas por agua tibia para que no se
sancochen. Amarrar una punta, rellenarlas con el
preparado anterior, amarrarlas con el mismo hilo enla
otra punta. Echarlas en agua hirviendo y sancochar
dindoles vueltas con el rabo de la cuchara.

Las rellenas estan cocidas cuando al pincharlas
no sale sangre sino grasa.

Orear las rellenas una semana sobre el fogon.

COMENTARIO: las rellenas se comen asadas o
fritas con mote y se conservan unos ocho dias.

INFORMANTE: Anita Carrera Nonajulca,
Mostazas, (8.09.92.

242 RELLENAS

INGREDIENTES: tripas de chancho, lim6n, sangre
de chancho, pimiento, hierba buena, culantro, comino
molido, pimienta molida, sal.

PREPARACION: revolver, para mezclar bien, la
sangre, el pimiento picado, la hierba buena picada, el
culantro picado, el comino, la pimienta, la sal y el
limén.

Rellenar con esta preparacion las tripas bien
lavadas y sin agujeros, atarlas y cocinarlas en agua
hirviendo. Estdn listas cuando no sale liquido al
pinchatlas con una espina o un palito.

COMENTARIOS: las rellenas se comen fritas o
asadas. Pueden comerse como piqueo, a veces con
tripas blancas.

Las rellenas se pueden guardar un tiempo.
Cuando se cocina con fogon se cuelgan encima para
ahumarlas, lo que permite conservarlas ms tiempo.

INFORMANTE: Elida de Tavara, Chulucanas,
01.09.92.

243 SALCHICHAS

INGREDIENTES: tripas de chancho, carne fresca
de chancho, jugo de naranja agria o limén, comino
molido, pimienta molida, ajo, achiote molido, sal,
cebolla, aji picado.

PREPARACION:-inflar las tripas (que no se pasan
por agua caliente) como un globo y orearlas,

Encurtir la carne de chancho con naranja agria o
limén, comino, pimienta, ajo picadito, achiote y sal
durante una hora. Chancar bien la camne y picarla.
Agregar cebolla picada y aji picante picado. Freir un
poco estos ingredientes.

Rellenar las salchichas, sancocharlas y orealas.

COMENTARIOS: las salchichas se comen con
fideos o arroz. En tiempo frio las salchichas pueden
durar unos quince dias.

INFORMANTE: Anita Carrera Nonajulca,
Mostazas 08.09.92.
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244 SALCHICHAS

INGREDIENTES: tripas de chancho, 1 kg de
lomode chancho, comino, sal, comino molido, pimienta
molida, pimiento, aji amarillo, limén.

PREPARACION: picar la carne y agregar el
comino, la sal, la pimienta, el pimiento picado y el aji
picado. Se revuelven y se mezclan todos estos
ingredientes con una cuchara de palo.

Lavar bien las tripas con limén y soplarlas para
ver si no estan rotas. Rellenarlas a mano con la mezcla

precedente y amarrarlas con la misma tripa haciendo

un nudo.

Echar en agua hirviendo. Estan prontas cuando
al pincharlas con una espina o un palito no sale liquido.

INFORMANTE: Elida de Tavara, Chulucanas,
01.09.92.

245 CEBICHE DE CARNE

INGREDIENTES: came de vaca cruda, limén,
cebolla, aji picante, ajo, culantro, sal.

PREPARACION:enunrecipiente colocarla came
picada chiquito conabundantejugo de limén, la cebolla
cortada en rodajas finas, el aji picante picado en
cuadritos, €l ajo picado bien chiquito, el culantro picado
y la sal. Mezclar los ingredientes

Encurtir la came durante una hora y media.

COMENTARIOS: el cebiche de carne de vaca se
come con cancha tostada o frita, yucas o camotes.
También se puede preparar con carne de gallina.

INFORMANTE: Ana Huaches, Frias, 12.09.92.

246 CEBICHE DE CARNE

INGREDIENTES: carne de vaca cruda, sal,
pimienta molida, limén, cebollas, tomates, culantro.

PREPARACION: cortar la camne en trozos mas
pequefios que los del cebiche de pescado. Afiadir a la
camne sal, pimienta y limdén exprimido en bastante
cantidad.

Encurtir, “dejar morir” la carne en el limén entre
media hora a una hora, hasta que se blanquee. Echar
luego las cebollas cortadas a la pluma, los tomates
cortados en cuadrados y el culantro picado.

COMENTARIO: el cebiche de carne se come con
yucas, sarandajas o choclos sancochados.

INFORMANTE: Genara Tdvara Alvarado,
Chulucanas, 10.09.92.

247 CECINA DE CARNE DE VACA

INGREDIENTES: pulpa de vaca, aceite, cebolla,
aji picante, sal.

PREPARACION: cortar en filetes la pulpa, salar y
orear durante dos o tres horas. Generalmente se hace
enlamafana. Asarla carneenlasbrasasoenlaplancha
o saltar con un poco de aceite. Chancar la carne con la
cebolla y el aji picados.

INFORMANTE: Familia Téavara, Chulucanas,
20.08.92.

248 SANCOCHADO

INGREDIENTES: carne de vaca con hueso, 1
cebolla, 1zanahoria, unos dientes de ajo, yucas, zapallo,
platanos verdes, guineos, frijolitos verdes, sarandajas,
un poco de avena, culantro, hierba buena u orégano,
sal.

PREPARACION: en una olla con agua salada
hervir la carne, la cebolla, la zanahoria, el ajo. Una vez
hervidos sacar la came y agregar al caldo la yuca, el
zapallo, los platanos cortados en pedazos, los frijoles,
las sarandajas y un poco de avena para espesar. Una
vez cocinadas las legumbres, poner otra vez la carne.
Dos minutos antes de terminar la coccion echar el
culantro, la hierba buena o el orégano.

COMENTARIOS: en otras recetas de sancochado
se comienza preparandounalifio. Se le pueden agregar
varias carnes, de pollo, gallina etc. En algunos casos se
toma el caldo primero y luego se comen la carne y las
verduras con una salsa criolla.

En la ciudad el sancochado puede llevar gar-
banzos en cambio de frijoles y se le agrega repollo
cortado y quaker en cambio de avena.

INFORMANTE: Carmela Calle Angulo, ciudad
de Piura, 21.08.92 (receta campesina de la hacienda
Pampa Larga).
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249 SOPA CAMPESINA

INGREDIENTES: came de vacuno, fresca o seca,
sarandajas, o frijolitos verdes, zapallo criollo, yucas, un
puiiadito de arroz y orégano.

Alifio: cebolla, ajo, achiote, pimienta molida en
la casa y sal. Tomates: facultativo.

PREPARACION: en una olla con aceite rehogar
los ingredientes del alifio. Una vez cocidos agregar la
came cortada en trozos, agua y dejar hervir. Echar el
zapallo cortado en trozos pequefios, las yucas cortada
en pedazos chicos y los frijoles. Cocinar durante dos
horas y agregar el arroz quince minutos antes de
terminar la coccion. Finalmente echar el orégano picado.
Cuando se utiliza came fresca, salar el agua.

COMENTARIOS: este plato se consume en el
almuerzo. En la casa hacienda se tomaba después de
los piqueos y para los peones constituia la entrada.

La sopa campesina también se puede preparar
con carne de cabra o de cordero.

INFORMANTE: Carmela Calle Angulo, ciudad
de Piura, 21.08.92 (receta campesina de la hacienda
Pampa Larga).

250 MENESTRON

INGREDIENTES: came de vaca, frijoles, arvejas,
fideos, papas, yucas, choclos, queso fresco de vaca,
albahaca, sal.

PREPARACION: hervir todos los ingredientes y
al bajar la olla echar el queso con la albahaca, cortada
“finito”, para dar un color “verdecito”.

COMENTARIO: el menestrén puede llevar
también garbanzos, carne de chancho con pellejo y
pollo.

INFORMANTE: comedor Maria Goretti, ciudad
de Piura, 24.08.92.

251 CARNE ENCEBOLILADA
INGREDIENTES: carne de vacuno fresca, sal y

pimienta molida, aceite

Alino: cebolla, tomates, sal, vinagre de pina o
vino, culantro.

PREPARACION: laminar |a carne y cortar bistecs,
sazonar con sal y pimienta y freir en aceite caliente.
Terminada la coccion retirar la carne de Ia sartén.

En el mismo aceite, freir la cebolla cortada en
rajas més o menos gruesas y el tomate en rajas. Sazonar
con sal y hechar un chorrito de vinagre. Al final, anadir
el culantro. Este alifio, que debe quedar un poco
jugoso, se echa sobre la carne.

COMENTARIO: la care encebollada se come
CON arroz O con arroz y menestra.

INFORMANTE: Genara Tavara Alvarado,
Chulucanas, 02.09.92.

252 CARNE ENCEBOLLADA
INGREDIENTES: carne de vacuno fresca, aceite.

Alifo: aceite, cebolla, tomate, ajinomoto, una
pizca de achiote, sal.

PREPARACION- freir la carne. En una sartén con
aceite, rehogar la cebolla y el tomate con los
condimentos. Echar el alifio sobre la carne.

COMENTARIO: la carne encebollada se sirve
con arroz.

INFORMANTE: comedor Maria Goretti, ciudad
de Piura, 24.08.92.

253 AGUADITO DE CARNE DE RES

Ver receta de aguadito de ave, nimero 275.
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254 ASADO

INGREDIENTES: carne de vaca, vinagre, pimienta
molida, ajo, caldo.

Mechado: tocino, zanahoria, guindones,
arvejitas.

Alino (para la coccién en olla): aceite, tomate,
cebolla.

PREPARACION: macerar la carne desde el dia
anterior con vinagre, pimienta molida y ajo picado. Se
puede tambien, antes de la maceracion, mechar la
carne con tocino, zanahorias, guindones, arvejas.

Cocinar la carne al horno con el jugo de la
maceracion.

El asado se puede también preparar en olla. En
este caso, preparar un alifio, agregar el caldo, y cocinar
la carne. Cuando se hace en olla, se puede preparar
mucho jugo que se utiliza luego como salsa para los
tallarines.

INFORMANTE: Carmela Calle Angulo, ciudad
de Piura, 08.09.92.

255 HORNADO

INGREDIENTES: carne de vacuno, aceite, achiote,
tomates.

Encurtido: vinagre de pifia o de vino, ajo, comino
en polvo, una pizca de pimienta molida, sal.

PREPARACION: chancar el ajo.

Macerar la carne en el encurtido durante tres
horas aproximadamente.

En una olla o perol de barro cocido calentar el
aceite con el achiote y cocer la carne rapidamente a
fuego vivo, hasta que se forme una costra que permita
retener los jugos al interior. Luego echar el tomate
rallado con el liquido de maceracién y cocinar un

tiempo. Sielliquido se evapora agregar agua de manera
que la carne quede siempre totalmente cubierta.

COMENTARIO: el hornado se puede preparar
con carne de chancho o de ave: gallina, patos, pavos o
palomas. La carne de ave debe cubrirse sélo
parcialmente con el liquido.

Hoy este plato se cocina en olla metilica, antes
se usaba un perol de barro cocido.

El hornado se sirve con tallarines, ensalada
criolla y salsa criolla. En el plato se coloca la ensalada
criollaallado de lostallarines y encima de estos Gitimos
se coloca la came que se cubre con la salsa criolla.

El hornado es un plato de fiesta, especialmente
en el campo.

INFORMANTE: Genara Tavara Alvarado,
Chulucanas, 02.09.92.

256 MONDONGO DE RES

INGREDIENTES: entrafias de res, yuca, papas,
zapallo, choclos, chicha, sal.

Alifo: aceite, cebolla, ajo, tomate, pimienta
molida, comino molido, achiote molido o palillo, un
puntito de aji.

PREPARACION: en una olla sancochar el
mondongo para quitarle el olor. Sacarlo de la olla y
cortarlo en pedacitos.

Enunaolla conaceite rehogarla cebolla picada,
el ajo picado, el tomate picado y los condimentos. Una
vez cocidos se agregan el mondongo y las verduras:
yucas cortadas en cuadritos, papas cortadas, zapallo
cortado en pedazos y choclos en grano. Echar la chicha
con un poco de agua y hervir hasta que espese.

COMENTARIOS: este plato se sirve con arroz.

INFORMANTE: Claudina Silva de Chiroque,
Catacaos, 29.08.92,
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257 ESTOFADO DE CABRITO

INGREDIENTES: cabrito, cebolla de rabo, tomate,
pimiento, achiote molido, comino molido, culantro,
sal, chicha.

PREPARACION:-enunaollaponerasudarel cabrito
cortado en presas, la cebolla de rabo cortada, el tomate
cortado, el pimiento picado, el achiote, el comino, el
culantro picado y la sal. Echar luego chicha espesa, un
poco de agua y cocinar durante media hora.

INFORMANTE: Claudina Silva de Chiroque,
Catacaos, 29.08.92.

258 SECO DE CABRITO

INGREDIENTES: 1kgy 1/2de came de cabrito, una
o dos cebollas, tres tomates, un pimiento, un atadito de
culantro,unapizca de cominomolido, aji picantey pimienta
molida a gusto, aceite, chicha.

(ingredientes para 6 personas).

PREPARACION: cortar la carne en trozos no muy
pequenos, después de haberla despellejado. Rallar los
tomates, picar la cebolla, cortar el pimiento y el aji. Enuna
olla, calentaraceitey echartodosesosingredientes. También
se puede dorar primero la cebolla y luego afadir los otros
ingredientes. Por Gltimo agregar la chicha, pero sin cubrir
totalmente, y mezclar. Cocinarmedia hora otres cuartosde
hora. Si se seca, agregar un poco de agua. Al final echar el
culantro picado. -

COMENTARIOS: en un plato servir el seco de
cabrito sobre el arroz, acompanado de frijoles blancos
sancochados, arvejas secas, remojadas la noche antes,
sancochadas, tamales verdes o yucas sancochadas.

También se puede servir el cabrito solamente con yucas y/
o tamales.

INFORMANTE: Elida de Tévara, Chulucanas,
20.08.92.

259 SOPA DE HUACCHA
INGREDIENTES: cabeza de oveja, papas, sal, agua.
Alifio: ajo, sal, aceite.

PREPARACION:-sancochar la cabezaun buen rato,
agregar las papas cortadas y el alifio ya cocido.

INFORMANTE: Carlos Quir6s, Piura, 02.03.94
(receta de la Sierra de Santo Domingo).

260 COPUZ, HORNADO DE HUECO U
HORNADO DE SUELO

INGREDIENTES: 2 6 3 cabezas y 3 cogotes de
camero, 3 6 4 kg de camotes morados, 20 plitanos
maduros.

Aderezo: vinagre de pifia, ajo, aji seco molido,
comino molido, achiote molido, pimienta molida y sal
al gusto.

PREPARACION: chancar el ajo.

Embadurnarlas cabezasy los cogotes de carnero
con el aderezo de manera que penetre bien.

Enterrar una gran olla de barro cocido, como las
que se utilizan para cocinar la chicha, y quemar al
interior lefia de algarrobo hasta que se hagan las brasas.
Luego, colocar sucesivamente los camotes, las cabezas,
los cogotes y los platanos. Cubrir con hojas de platano
y cerrar la olla con un perol colocado boca abajo.
Recubrir con tierra la totalidad. Dejar cocinar el copus
dos o tres horas.

COMENTARIO: los campesinos preparan el
aderezo del copuz con chicha y no con vinagre de pifia.

Cuando no se dispone de una vasija de barro
cocido, se colocan los alimentos al interior de una fosa,
envueltos en hojas de platano, y se cierra con una lata
oun yute recubierto de tierra. También se puede cubrir
con pancas de choclo, un poco de alfalfa y costales de

yute.

Se puede hacer copuz de pavo acompafiado de
choclos.

INFORMANTES: Familia Tavara, Chulucanas,
20.08.92 y Osvaldo Garcia Bustos, ciudad de Piura,
23.08.92 (receta campesina).
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261 HIGADO FRITO

INGREDIENTES: higado, “shungo negro”, de
cabrito o cordero, limdn, sal, manteca. Comino molido
y pimienta molida: facultativos.

PREPARACION: cecinar el higado y curtirlo una
media hora con limén y sal. Cuando hay se echan
también comino y pimienta.

Parar la sartén con manteca caliente y saltar el
higado.

COMENTARIO: el shungo negro se come con
yucas o camotes sancochados y arroz.

INFORMANTE: Anita Carrera Nonajulca,
Mostazas, 11.09.92,

262 RINONES FRITOS
INGREDIENTES: rifiones de cabrito o cordero.

PREPARACION: los rifiones se preparan saltados
como el higado.

INFORMANTE: Anita Carrera Nonajulca,
Mostazas, 11.09.92,

263 NAPARO

INGREDIENTES: sangre de cabrito u oveja,
pulmones(“higadoblanco”), corazon, entrafia, culantro,
sal.

Alifio: manteca, cebolla, comino molido, achiote
molido, sal.

PREPARACION: hervir ripidamente la sangre,
echar el higado y el resto de las visceras. Dejar enfriar

y picar.

En una olla con manteca rehogar la cebolla
picada conlos condimentos. Una vez cocidos echar los
ingredientes picados, la sangre desmenuzada y re-
volver. Afadir por dltino el culantro y terminar de
sazonar, “emparejando”, con sal.

COMENTARIO: el naparo se come con mote
arrecho y yucas o guineos sancochados.

INFORMANTE: Anita Carrera Nonajulca,
Mostazas, 11.09.92.

264 MONDONGO DE CHIVO

Ve receta de mondongo de res, nimero 256

265 RACHI RACHI

INGREDIENTES: sangse de chivo.

Alifio: cebolla, aji picante, culantro, comino
molido, achiote molido, aceite, sal.

PREPARACION: hervir la sangre y luego
machacarla. Aparte picar la cebolla, el aji y el culantro.
En una sartén con aceite rehogar los ingredientes del
alino y una vez cocidos echar la sangre y mezclar.

COMENTARIOS: el rachi rachi se acompafia con
arroz o yucas. También se puede preparar con sangre
de ave.

INFORMANTE: comedor Maria Goretti, ciudad
de Piura, 24.08.92.

266 CHANFAINA CON PAPAS
INGREDIENTES: sangre de oveja, papas, sal.
PREPARACION: sancochar las papas.

Sancochar la sangre hasta que se ponga negra.
Sacarla y escurrirla.

Machucar las papas, salarlas y mezclarlas con la
sangre.

INFORMANTE: Irene, Huancacarpa Alto,
27.07.89.



160 Cocina piurana

267 MONDONGO DE OVEJA CON
PAPAS

INGREDIENTES: tripas, estomago de oveja, pa-
pas, sal.

Alifio: manteca, ajo.

PREPARACION: hervir bien el mondongo para
quitarle el olor y luego picarlo.

Enunaolla con manteca saltar e] ajo machucado
y agregar el mondongo, las papas, agua y sal. Dejar
cocinar hasta que quede un poco espeso.

INFORMANTE: Irene, Huancacarpa Alto,
27.07.87.

268 CUY FRITO
INGREDIENTES: cuy, manteca, sal.

PREPARACION: pelar el cuy en agua hervida
bien caliente, chamuscarlo sobre el fogén hasta que
esté “tieso” y raspar lo que queda del pelo y las partes
quemadas. Abrir por la mitad y limpiar. Pasar
ripidamente el cuy en agua hervida.

En una olla freir con manteca el cuy de los dos
lados y salar.

COMENTARIO: el cuy se come con mote.

INFORMANTE: Irene, Huancacarpa Alto,
28.07.89.

269 CUY FRITO
INGREDIENTES: cuy, cebolla.

Encurtido: aceite, vinagre, ajo picado, pimienta
molida.

PREPARACION: desde la noche anterior encurtir

el cuy, ya limpio y pelado. El dia siguiente agregar la
cebolla cortada en cuadritos y dejar dos horas més.

En una olla con bastante aceite caliente freir el
cuy .

COMENTARIO: el cuy se sirve acompanado de
papas sancochadas.

INFORMANTE: Ana Huaches, Frias, 12.09.92.

270 ESTOFADO DE CUY
INGREDIENTES: cuy, culantro o perejil.

Alino: manteca, ajo, cebolla, achiote molido,
comino molido, pimienta molida, sal.

PREPARACION:-enunaolla conmanteca rehogar
elajochancadoyla cebolla picada conlos condimentos.
Unavez cocidoelalifio, agregary saltar la carne cortada
en presas. Agregar agua si es necesario, cubrir y dejar
cocinar un tiempo a fuego lento. Al final echar el
culantro o el perejil picados.

COMENTARIO: el estofado de cuy se come con
yucas, arroz o camotes.

INFORMANTE: Anita Carrera Nonajulca,
Mostazas, 11.09.92.

271 CUY HORNADO
INGREDIENTES: 1 cuy grande. -

Alino: manteca, ajo, achiote molido, comino
molido, pimienta molida y sal.

PREPARACION: pinchar el cuy con la punta del
cuchillo.

En una olla con manteca rehogar el ajo picado,
el achiote, el comino, la pimienta y la sal.

Salar el cuy y adobarlo con el alifio por dentro y
porfuera. Atravesarlo conunvara yasarlo, colocandolo
encima de las piedras del fogdn. Voltear el cuy para que
que se cocine parejo y agregar el alifo.

COMENTARIOS: el cuy hornado se come con
yucas sancochadas o cancha. Es un plato de fiesta y las
sobras se pueden llevar de fiambre.

INFORMANTE: Anita Carrera Nonajulca,
Mostazas, 11.09.92.
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272 CUY HORNADO CON MANI
INGREDIENTES: cuy, perejil, mant,

Encurtido: sal, pimienta molida, achiote molido,
vinagre.

PREPARACION: encurtir el cuy toda una noche.

Al dia siguiente, en una olla con el jugo de la
maceracion cocinar el cuy. Terminada la coccién echar
un poco de perejil picado y por Gltimo afiadir el mani
tostado y molido.

COMENTARIO: el cuy hornado se come con
papas sancochadas.

INFORMANTE: Manuela Castro de Ramos,
Ayabaca, 07.09.92.

273 ESTOFADO DE GALLINA
INGREDIENTES: 1 kg 1/2 de came de gallina, sal.

Alifo: manteca, 3 dientes de ajo, 1 cebolla, 1 aji,
1 cucharadita de achiote molido.

(ingredientes para 6 personas).

PREPARACION: enunaolla conmanteca rehogar
el ajo picado, la cebolla cortada, el aji picado y el
achiote y una vez cocidos estos ingredientes echar
agua, saly la carne cortada en pedazos, salvola pechuga
que se pone entera. Dejar hervir.

COMENTARIOS: el estofado de gallina se sirve
con trigo lejiado. Es un plato de fiesta muy apreciado.

El estofado se puede hacer también con carne
de vaca o de carnero.

INFORMANTE: Irene, Huancacarpa Alto,
28.07.92.

274 ESTOFADO DE POLLO
INGREDIENTES: came de pollo.

Alino: aceite, cebolla, ajo, sal, achiote molido.

PREPARACION: en una olla con aceite, rehogar
la cebolla cortada, el ajo picado, la sal y el achiote.
Agregar las presas de pollo para que suden un tiempo
y se impregnen de los aromas y del sabor del aderezo.
Luego, agregar agua y dejar hervir a fuego suave.

COMENTARIOS: el estofado se sirve cbn arroz.

Este plato se hacia tradicionalmente en fogon de
lefia, en una olla de barro cocido.

INFORMANTE: Manuela Castro de Ramos,
Ayabaca, 07.09.92.

275 AGUADITO DE AVE

INGREDIENTES: carne de pollo o gallina, vinagre
o limén, frijoles de palo, yucas, papas, choclos, arroz,
culantro, platanos maduros.

Alifo: aceite, ajo, cebolla.

PREPARACION:rehogaren el aceite el ajo picado
y la cebolla cortada en cuadritos. Una vez cocidos estos
ingredientes ponerla carne para que tome gustodandole
vuelta hasta que se dore. A veces sele puede agregarun
poco de vinagre o de limén. Echar agua, sal y poner a
hervir. Al primer hervor agregar los frijoles, las yucas en
trozos, las papas, el choclo en trozos y un poco mas
tarde el arroz lavado. Por ltimo se echan los platanos
maduros en trozos para terminar de cocer juntos todos
losingredientes. Finalmente, cuando se retira la olla del
fuego, echar el culantro picado.

COMENTARIOS: 1a consistencia del aguadito es
la de una sopa espesa. Se puede también preparar con
carmme de vacuno, pero hoy en dia se hace mas a
menudo con carne de ave.

Este plato se come en el almuerzo y se puede
servir con camotes sancochados y cancha.

INFORMANTE: Margarita Tévara Alvarado,
Chulucanas, 28.08.92.
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276 HORNADO DE PAVO

INGREDIENTES: 1 pavo, limon, ajo, pimienta
negra molida, comino molido, vinagre de pifa, aceite,
champagne o cerveza, 4 6 5 manzanas 4cidas.

PREPARACION: en una fuente exprimir limony
agregar ajo molido, pimienta negra, comino y vinagre
de pifia. Macerar el pavo en ese jugo durante la noche.

Al dia siguiente, en una sartén con aceite, dorar
el pavo y luego ponerlo a cocinar en el horno.

Paraquela carne nose seque durante la coccion,
rellenarel pavo con las manzanasy echarle champagne
o cerveza. Se pueden envolver las patas con tocino.

Unavez cocido, retirarel pavodel horno, recoger
el jugo y servirlo aparte.

El hornado de pavo se puede hacer también en
olla.

COMENTARIO: en las haciendas se servia el
pavo con ensalada criolla y pastel de camote. En la
ciudad se suele agregar pifia, guindén, durazno, puré
de manzana.

El hornado de pavo es un plato de fiesta.

El pavo al horno con chifles se vende en las
cafeterias nocturnas que abren a eso de las siete de la
tarde. En Chulucanas se llaman paveras.

INFORMANTES: Carmela Calle Angulo, ciudad
dePiura, 08.09.92, Genara Tavara Alvarado, Chulucanas,
01.09.92.

277  AGUADITO DE PAVO HORNADO

INGREDIENTES: restos de pavo homado, arroz,
aceitunas.

PREPARACION: este aguadito se prepara con lo
que queda del pavo hornado, el esqueleto conun poco
de carne que se echa en el agua. Al primer hervor se
agregan el arroz y las aceitunas. Deja hervir a fuego
suave hasta que esté cocido el arroz.

COMENTARIO: el aguadito se hace al dia
siguiente del hornado.

INFORMANTE: Manuela Castro de Ramos,
Ayabaca, 07.09.92.

278  QUESO

INGREDIENTES: leche de cabra o de vaca, cuajo
(de la panza de la cabra o del chancho), limon, sal.

PREPARACION: preparacion del fermento
llamado igualmente cuajo: sacar un pedazo de la panza
y ponerlo a curtir con limén y sal. Se lo deja secar
durante un mes.

En una olla con agua hervida o suero (recojido
cuando se prepard un precedente queso), sal, limén y
papayilla (un tubérculo parecido a la yuca) pelada y
cortada en rodajas poner el pedazo de panza y dejario
ocho dias para que fermente.

PREPARACION del queso: en la leche recién
ordefiada echar tres cucharadas de té del fermento
precedente.

Revolver y dejar media hora hasta que espese y
con una cuchara revolver nuevamente hasta que se
disuelva. Dejar asentar para que se separe el suero.

Una vez asentado el queso en el fondo de la olla
sacar el suero. El suero se puede utilizar para preparar,
con harina fina de maiz blanco, una mazamorra de
suero.

Aplastar con las manos el queso que esti en el
fondo de la olla y retirar nuevamente el suero que se
guarda para preparar fermento, a utilizar en una
fabricacién ulterior de queso.

Poner el queso a orear durante un dia en una
escusa, suspendida encima del fogon.

Sobre el batan moler bien fino el queso con sal.

Poner el queso molido en un aro de pasallo,
cubrirlo con una o dos hojas de maiz y prensarlo conla
mano del batan para que salga lo restante del suero que
esta vez no se conserva. Volver a orear el queso en la
escusa durante quince dias.

Una vez bien seco guardar en talegas. Este
queso se puede conservar varios meses.

COMENTARIOS: cuando se muele el queso con
sal, del sobrante del aro se sacan bolitas de queso fresco
salado que se comen con yucas sancochadas o cancha
tostada.

El quesillo fresco, sin sal, es el quesillo que se
come con miel de chancaca:
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Se produce quesodurante el invierno(laestacion
de lluvias), cuando las vacas tienen pasto para comery
producen leche.

INFORMANTE: Anita Carrera Nonajulca,
Mostazas, 08.09.92.

279 MANJARBLANCO

INGREDIENTES: 1 litro de leche, 3/4 de taza de
azicar, canela en polvo, un chorrito de vainilla,
mantequilla.

~ PREPARACION: en un perol de cobre o de
bronce, hervir la leche con el azdcar, la canela y la
vainilla revolviendo continuamente durante dos o tres
horas aproximadamente.

Echar al final un poco de mantequilla para darle
brillo.

COMENTARIO: se acostumbra echar un pocode
maicena para espesar el dulce. Ciertos informantes
consideran que en ese caso se obtiene un producto de
calidad inferior.

INFORMANTE: Isabel Ramos Seminario, ciudad
de Piura, 07.09.92.

280 MANJARBLANCO
INGREDIENTES: 1 litro de leche, 1 kg de azicar.

PREPARACION: en una olla hervir la leche y
echarle el azicar revolviendo continuamente durante
dos o tres horas.

COMENTARIO: el manjarblanco puede espesarse
con maicena.

INFORMANTE: Mercedes Herrera, Chulucanas,
10.09.92.

281 NATILLA

INGREDIENTES: leche de cabra, chancaca,
maicena.

PREPARACION: hervir la leche en el perol
removiendo con una cuchara de palo largo para que no

se pegue.

Diluir la chancaca en leche caliente y echarla en
el perol cuando el volumen de la leche se ha reducido.

Afiadir luego un poco de maicena para espesar
la natilla.

COMENTARIOS: se dice quelanatilla esta pronta
cuando se ve el fondo del perol al revolver. El material
mas apropiado para confeccionar la natilla es el perol
de bronce y una cocina alimentada con lefia de
algarrobo.

En la receta tradicional se utiliza arrozen vez de
maizena para espesar. En este caso se prepara una
harina a partir del arroz que se lava, seca, muele y
cierne.

INFORMANTE: Genara Tavara Alvarado,
Chulucanas, 01.09.92.

282 HUEVOS FRITOS O
SANCOCHADOS

COMENTARIO: los huevos se comen fritos con
manteca o sancochados. Se sirven con ocas, papas o mote.

INFORMANTE: lrene, Huancacarpa Alto,
28.07.89.

283 BOLITAS DE TORTILLA DE
HUEVOS

INGREDIENTES: 263 huevos,un pocode harina,
leche, pimienta molida, sal.

PREPARACION: batir loshuevos y agregar harina,
leche, pimienta y sal, hasta formar una pasta un poco
espesa. En un recipiente con aceite bien caliente freir
cucharadas de pasta que forman bolitas que se agregan
a la sopa.

COMENTARIO: este plato se puede preparar
con sopa de pollo, de carne de chancho, de vaca o de
cabrito

INFORMANTE: Carmela Calle Angulo, ciudad
de Piura, 21.08.92.
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284 SUSPIROS

INGREDIENTES: 10 claras de huevos, 500 gr de
azlcar blanca, jugo de limon. Colorante: facultativo.

Garnitura: grajeas.

PREPARACION: batir las claras a punto de nieve
y echar el azdcar poco a poco, siempre batiendo.
Afiadir unas gotas de limén para endurecer mas
ripidamente y seguir batiendo.

Sobre una lata enmantecada o recubierta con
papel burdo para que los suspiros no se peguen, echar
con una cuchara las porciones de masa.

Cocinar en el horno a baja temperatura durante
quince minutos.

COMENTARIOS: los suspiros se pueden adormar
con grajeas.También se puede agregar un colorante
cuando se baten las claras.

INFORMANTE: Vicenta Camacho, Chulucanas,
01.09.92.

I - COMENTARIO SOBRE LOS ANIMALES DE CAZA

En el campose comenalgunosanimales salvajes,
especialmente en época de carestia. Los campesinos
cazan, entre otros, palomasy perdices, muy apreciadas,
y también ardillas, iguanas, pacazos...

Las palomas y las perdices se preparan en
estofado, con ajo, pimienta, comino y achiote, y se

acompafian con mote, yucas y camotes sancochados.
También se comen los huevos de perdiz.

El pacazo, la iguana y la ardilla se preparan en
estofado, que en general se come con yucas
sancochadas. El pacazo se hace igualmente hornado.
La carne de este reptil se utiliza también para
confeccionar el relleno de los tamales.

J - RECETAS A BASE DE PESCADOS Y MARISCOS

285 CEBICHE

INGREDIENTES: 1 kg de congrio, 20 limones
verdes, 6 cebollas, 3 ajies verdes picantes y escabeche.

(ingredientes para 6 personas).

PREPARACION: el dia anterior salar el pescado
con sal gruesa y guardar en el refrigerador.

En el momento de preparar el cebiche, lavar el
pescado en agua con sal y cortarlo en trozos y salar de
nuevo.

Exprimir los limones y echarlos al pescado,
revolviendo detanto entanto para que el limén penetre
bien. ‘

Echar los ajies cortados y por Gltimo la cebolla
cortada a pluma, cubriendo sin revolver.

Verificar el sabor y revolver, solamente en el
momento de servir.

COMENTARIOS: el cebiche se puede acompaiar
con cancha, sarandajas, camotes, yucas y choclos
sancochados.

Se puede preparar con mero, lenguado, pez
espada, asi como con langostinos, concha negra, con-
cha pala, percebes, calamares, pulpos o puede ser
mixto. '

INFORMANTE: Osvaldo Garcia Bustos, ciudad
de Piura, 23.08.92.
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286 ENCEBICHADO

COMENTARIO: este plato se prepara de la misma
manera que el cebiche pero el pescado se corta en
trozos mas grandes.

INFORMANTE: Teresa Talledo Garcia, Catacaos,
28.08.92.

287 PICAU DE LISAS

INGREDIENTES: grandes lisas de la laguna de
Ramoén (en el desierto de Sechura).

Salsa: cebolla, jugo de limén, aji picante.

PREPARACION: lavar las lisas abiertas por el
centro, espolvorearlas con sal muy fina y tenderlas en
hilos en la cocina, donde apenas llegan los rayos
solares.

En el momento de preparar el picau, colocar las
lisas sobre las brasas del fogén.

Por separado preparar la “sarza” de cebolla
picada mezclada con jugo de limén vy aji picante.

En una fuente colocar la lisa asada, verter la
“sarza” y servir con yucas asadas o camotes asados. Este
plato se acompafia con chicha servida en potos.

INFORMANTE: Antonio Rumiche Ayala, Sechura,
14.09.92.

288 COMIDA DE JUNTA
INGREDIENTES: pescado, sal.

PREPARACION: sancochar el pescado
ligeramente salado sin otros condimentos.

COMENTARIOS: la comida de junta esta
compuesta de una porcién de arroz, una porcion de
sarandajas sancochadas y una porcion de pescado,
servidas en un mismo plato. Sobre el pescado se vierte
el “aji de junta”.

INFORMANTE: Antonio Rumiche Ayala, Sechura,
14.09.92.

289 PESCADO FRITO
INGREDIENTES: pescado de rio, sal, manteca.

PREPARACION: lavar y salar los filetes, freirlos
con manteca.

COMENTARIO: €l pescado frito se come con
yucas o camotes sancochados.

INFORMANTE: Anita Carrera Nonajulca,
Mostazas, 11.09.92.

290 PESCADO FRITO

INGREDIENTES: pescado fresco en filetes
(cualquier pescado), sal, pimienta molida, harina, aceite.

PREPARACION: sazonar los filetes, con sal y
pimienta, enharinar y freir en aceite bien caliente.

COMENTARIO: el pescado frito se sirve con
salsa criolla encimaylleva como recado yucas, camotes
o choclos sancochados.

INFORMANTE: Teresa Talledo Garcia, Catacaos,
28.08.92.

291 CHICHARRON DE PESCADO

INGREDIENTES: pescado de came blanca (mero,
lenguado, pez espada o congrio), sal, pimienta molida,
harina, aceite.

PREPARACION: lavar el pescado, partirlo en
cuadritos chicos, salar, pimentar, enharinar y freir en
bastante aceite bien caliente. Sacarlo con una
espumadera

COMENTARIO:os chicharrones se sirven encima
de una hoja de lechuga. Se acomparian con trozos de
yucas sancochadas, trozos de camotes sancochados o
rodajas de choclos sancochados.

Se condimentan con jugo de limén, pimienta y
sal, salsa criolla 0 mayonesa.

INFORMANTE: Teresa Talledo Garcia, Catacaos,
28.08.92.
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292 FILETES DE PESCADO CON
“SARZA”

INGREDIENTES: filetes de pescado (mero,
congrio), sal, pan rallado (“harina de pan”), aceite.

“Sarza”: cebolla, tomate, limdn, aceite, pimienta
molida, sal. Aji: facultativo.

Garnitura: lechuga.

PREPARACION- poner los filetes en unatabla de
picar, salar y chancar con la mano del majador de ajo.

Espolvorear con harina de pan y freir en una
sartén con aceite bien caliente.

Pelar y picar la cebolla bien finito. Exprimirla
con sal, para sacarle el jugo, lavarla bien, escurrirla y
echarle un poco de limén.

Cortar el tomate en rodajas finas.

Prepararlasalsamezclandola cebolla, el tomate,
un poco de pimienta o aji, sal, aceite y limon.

En el momento de servir colocar los filetes, y al
lado la salsa, sobre una hoja de lechuga.

INFORMANTE: Anita Carrera Nonajulca,
Mostazas, 21.07.93 (receta del Bajo Piura).

293 CALDO DE PESCADO
INGREDIENTES: pescado de rio, culantro.

Alifo: manteca, cebolla, achiote molido, comino
molido, pimienta molida, sal.

PREPARACION:enunaolla con manteca rehogar
la cebolla cortada, achiote, comino, pimienta y sal.

Parar una olla con agua y al primer hervor echar
el pescado previamente lavado con sal. Afiadir el alifio
y cuando todo esté cocido bajar la olla. Por dltimo
afiadir el culantro.

COMENTARIO: el caldo de pescado se come
con yucas sancochadas.

INFORMANTE: Anita Carrera Nonajulca,
Mostazas, 11.09.92.

294 SUDADO

INGREDIENTES: 2 kg de pescado fresco de
carne firme, de preferencia pescado de roca (mero, pez

espada, bonito, trambollo, jurel, cabrillon, cabrilla),
chicha, 1/4 kg de cebolla, 2 6 3 tomates, 2 ajies
escabeche, sal.

Alifio: aceite, 2 6 3 dientes de ajo, 1 cebolla
grande, 1 cucharadita de achiote molido, 1 cucharadita
de comino molido. Pimienta molida: facultativo.

(ingredientes para 6 personas)

PREPARACION: cortar el pescado en presas
grandes.

En una olla con aceite freir los ingredientes del
alifio: ajo picado, cebolla cortada en cuadritos, achiote
y comino, si se quiere pimienta. Colocar encima las
presas de pescado que se cubren luego con la cebolla
cortada a pluma y el tomate cortado en rodajas y dejar
sudar. Cocinar luego a fuego moderado, quince o
veinte minutos, con Ja chicha, el aji escabeche cortado
a lo largo, sin las pepas pero con el corazon, y la sal.

COMENTARIOS: el sudado se sirve con camotes,
yucas o choclos sancochados.

Los sudados se pueden también preparar con
mariscos como, por ejemplo, langostinos y camarones.

INFORMANTE: Teresa Talledo Garcia, Catacaos,
28.08.92.

295 SUDADO

INGREDIENTES: pescado (cabrillon, mero o
cualquier otro pescado), un jarrito de chicha del dia,
cebolla, sal, tomate.

Alifo: aceite, cebolla, aji escabeche, pimienta
molida, comino molido, achiote molido.

Garnitura: perejil o culantro, cebolla de rabo y
pimiento.

PREPARACION: en una olla con aceite rehogar
la cebolla picada, el aji escabeche cortado, 1a pimienta,
el comino y el achiote. Una vez cocidos poner- el
pescado, la cebolla cortada, el tomate cortado en gajos,
la sal, tapar y dejar sudar. Luego agregar un poco de
chicha y cocinar a fuego moderado.

Servir en una fuente o en el plato con perejil o
culantro, la cebolla de rabo y el pimiento cortado en
tiras.

INFORMANTE: Flora Bayona Posadas, La Union,
09.09.92.
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296 CHILCANO

INGREDIENTES: pescado (mero, cabrilla,
cabrillén, jurel...), tomate, limon, chicha, sal, pimienta
molida, hojas de culantro.

Alifio: aceite, ajo, cebolla, achiote molido.

PREPARACION: en una olla con aceite rehogar
el ajo molido, la cebolla picada en cuadritos y el
achiote.

Poner el pescado lavado y cortado en presas
con el tomate cortado en rodajas y el lim6n. Luego
agregar la chicha, el alifo y afadir, si es necesario, un
poco de agua para que se haga un caldito. Dejar cocinar
unos veinte minutos.

Al final de la cocci6n echar sal, pimienta y el
culantro que se saca en el momento de servir. También
se puede picar el culantro y dejarlo.

COMENTARIOS: el chilcano se puede consumir
solo, como entrada, o con yucas, camotes o choclos
sancochados. Se come a menudo como sopa para
cortar las borracheras.

INFORMANTE: Teresa Talledo Garcia, Catacaos,
12.09.92.

297 CHILCANO DE CANGREJOS O DE
CAMARONES

INGREDIENTES: cangrejos o camarones de rio,
culantro.

Alifio: manteca, cebolla verde, comino molido,
pimienta molida, sal.

PREPARACION: lavar y limpiar los cangrejos o
camarones. ,

En una olla con manteca rehogar la cebolla

picada, el comino, la pimienta y la sal. Agregar los

mariscos y afiadir un poco de agua para que se forme
un caldo. Dejar cocinar unos veinte minutos y por
Gltimo echar el culantro picado.

INFORMANTE: Anita Carrera Nonajulca 21.07.93.

298 TOLLITO
INGREDIENTES: 1 tollo mediano (de leche), sal.

Alifo: aceite, 2 6 3 dientes de ajo, 1 cebolla,
achiote molido, comino molido, 1 tomate mediano.

PREPARACION: se lava el tollo y se hierve para
poder despellejarlo.

Se descarna con un tenedor para botar los
cartilagos y se escurre la carne.

En una olla con aceite se rehoga el ajo picado, la
cebolla cortada en cuadritos, el achiote, el comino y se
agrega el tomate pelado y cortado. Echar el pescado,
revolver, salar y cocinar rapidamente.

COMENTARIO: el tollito se acompafia con
cancha, choclos sancochados cortados en rodajas o
trozos de camotes sancochados.

INFORMANTE: Teresa Talledo Garcia, Catacaos,
28.08.92.

299 CACHEMA ENCEBOLLADA

INGREDIENTES: cachema, sal, :aceite.

Alifo: aceite, cebolla, tomate, ji escabeche,
“sibarita” (achiote), comino picado y pimienta molida.

PREPARACION: limpiar la cachema, lavarla,

salarla y escurrirla. Freir en abundante aceite.

En una olla con aceite dorar la cebolla cortada
en gajos, los tomates cortados en gajos, el aji escabeche
cortado a lo largo, el achiote, el comino y la pimienta.

En el momento de servir poner el alifio sobre el
pescado.

COMENTARIO: la cachema encebollada se
puede comer con arroz y una menestra, por ejemplo
lentejas o arvejas.

INFORMANTE: Anita Carrera Nonajulca,
Mostazas, 21.07.93.
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300 ENCEBOLLADO

INGREDIENTES: pescado, cebollas, tomates,
vinagre, aji escabeche, achiote molido, aceite.

PREPARACION: encurtir en el vinagre la cebolla
cortada a la pluma y el aji escabeche cortado a lo largo.

Rehogarenun poco de aceite el achiote, agregar
el encurtido y encima poner los tomates cortados en
gajo para que suelten el jugo. Una vez cocidos estos
ingredientes, echarlos sobre el pescado, previamente
frito en aceite bien caliente.

COMENTARIO: en el campo el encebollado se
encurte con chicha, se sirve con yucas o camotes
sancochados.

INFORMANTE: Teresa Talledo Garcia, Catacaos,
28.08.92.

301 CHUPE DE PESCADO

INGREDIENTES: 1 kg de pescado (de came
blanca, de preferencia sin muchas espinas), 1 taza de
agua por persona, sal, 1/2kg de papas amarillas, 1/2kg
de fideos, 1 taza o 1 taza y 1/2 de leche, 3 huevos.

Alifio: aceite, 2 6 3 dientes de ajo, 1 cebolla, 1
cucharadita de achiote molido, 1 cucharadita de comino
molido:

(ingredientes para 6 personas).

PREPARACION:enunaollarehogar el ajo picado,
la cebolla cortada en cuadritos, el achiote y el comino.
Cuando estos ingredientes estén cocidos echar e agua,
la sal, las papas, los fideos y dejar sancochar. Agregar
por Gltimo el pescado que es el que necesita menos
tiempo de coccion. Luego echar la leche y hervir cinco
minutos mezclando. -

Apagar el fuego y echar los huevos batidos
revolviendo. :

COMENTARIO: el chupe se sirve bien caliente.

INFORMANTE: Teresa Talledo Garcia, Catacaos,
28.08.92. ‘ o

302 AGUADITO DE PESCADO

INGREDIENTES: pescado de carne firme (mero,
lenguado, cabrillon, ojo de uva), aceite, sal, arroz,
papas amarillas, choclos, sarandajas, yucas, camotes,
hierba buena en ramita.

Alifio: aceite, ajo, cebolla, achiote molido,
comino molido. Ajf picante: facultativo.

PREPARACION- freir el pescado cortado en
{rozos. '

En una olla con aceite rehogar el ajo picado, la
cebolla cortada en cuadiritos, el achiote y el comino.
Una vez cocidos los ingredientes del alifio, echar el
pescado frito, una taza de agua por persona, y salar.

‘Cuando rompe el hervor, echar un pufiado o
masdearroz bienlavado, las papas cortadas en cuadros,
las rodajas de choclo, las sarandajas, las yucas y los
camotes cortados en trozos. Dejar cocinar. Terminada
la coccidn agregar la hierba buena.

COMENTARIO: algunas cocineras hechan aji
picante antes de retirar la olla del fuego.

La consistencia del aguadito es mas espesa que
la del chupe. '

INFORMANTE: Teresa Talledo Garcia, Catacaos,
28.08.92.
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303 ESCABECHE

INGREDIENTES: pescado de carne firme (mero,
bonito, jurel, ojo de uva, cabrilla, cabrillon), cebolla, aji
escabeche, vinagre rojo, papas, yucas, choclos, platanos
verdes, frijoles de palo, sal, pimienta molida.

Alino: aceite, ajo, cebolla.
Garnitura: lechuga, huevos, aceitunas.

PREPARACION: 1a noche anterior cortar la
cebolla en gajos, el aji escabeche en tiras largas, sin las
pepas pero con el corazbn, y encurtir con bastante
vinagre.

El dia siguiente sancochar en ollas separadas las
papas sin pelar, las yucas en trozos, los choclos en
rodajas, los platanos pelados, los frijoles y los huevos.

Salar, pimentar y enharinar e] pescado. Freir en
aceite bien caliente.

Para hacerJa salsa, majar papas y yucas y afiadir
agua como paraun caldo. Preparar unalifio, con aceite,
ajoy cebolla, afiadir el caldo precedente, sal, pimienta
y dejar hervir.

Aparte freir el encurtido.

El escabeche se presenta en una fuente. Sobre
una cama de lechuga se pone el pescado frito, encima
y alrederor del pescado se disponen las verduras
sancochadas, se cubre conlasalsay encima el encurtido.
Finalmente se adorna con rodajas de huevo duro y
aceitunas.

COMENTARIO: para préparar el escabeche
piurano no se acostumbra encurtir el pescado.

INFORA/MNYE Teresa Talledo Garcia, Catacaos,
28.08.92.

304 ESCABECHE

INGREDIENTES: filetes de mero, tollito,
cachema..., sal, pimienta molida, harina, aceite.

Encurtido: vinagre, cebolla, aji escabeche,
tomate, palillo molido, sal pimienta molida.

Garnitura: huevos, aceitunas.

PREPARACION: salar, pimentar y enharinar los
filetes. Freir en aceite bien caliente.

Macerar en vinagre dos o tres horas antes: la
cebolla cortada bien gruesa, el aji sin venas ni pepas y
cortado a lo largo.

Enuna sartén con aceite caliente rehogar, cinco
minutos més o menos, la cebolla y el aji macerados, el
palillo y un poco del jugo de maceracién.

Al final agregar el tomate rallado y colado,
sazonar con sal y pimienta y cocer algunos minutos
mas.

Esta preparacion se vierte sobre el pescado frito

y se adorna con huevos duros cortados en rodajas y
aceitunas.

COMENTARIOS: el escabeche se puede presen-
tar en una fuente, rodeado de camotes o choclos
sancochados en rodajas. El escabeche se sirve también
en platos individuales: medio plato de arroz, medio de
escabeche con una rodaja de camote y una rodaja de
choclo sancochado.

INFORMANTE: Genara Tavara Alvarado,
Chulucanas, 02.09.92.

305 CEBICHE DE GUITARRA

INGREDIENTE: guitarra seca.

PREPARACION: jalar la guitarra, pasarla por
agua caliente, escurrirla y prepararla en cebiche.

 COMENTARIO: en Chiclayo el cebiche de guita-
rra se llama “chinguirito”.

INFORMANTE: Teresa Talledo Garcia, Catacaos,
28.08.92. ' : o
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306 TIRADITO DE GUITARRA

INGREDIENTES: guitarra seca, cebolla, tomate,
chicha o agua, sal.

Alino: aceite, 2 6 3 dientes de ajo, cebolla,
achiote molido, comino molido.

PREPARACION: remojar en agua caliente la
guitarra en trozos, hasta que esté suave y se pueda
“deshilachar”.

Rehogar en una olla con aceite, el ajo picado, la
cebolla cortada en cuadritos, el achiote y el comino, y
una vez cocidos estos ingredientes agregar el pescado,
el tomate, la cebolla, echar chicha o agua, salar, tapary
dejar cocer.

COMENTARIO: el tiradito se acompafia con
cancha.

INFORMANTE: Teresa Talledo Garcia, Catacaos,
28.08.92.

307 PASADO POR AGUA CALIENTE

INGREDIENTES: cabrillon o peje medio salado
del dia anterior.

Salsa: cebolla, aji picado y jugo de limén.

PREPARACION: lavar ligeramente el pescado y
cortarlo en trozos. Pasarlo ripidamente por agua
caliente. Verter la “sarza” sobre el pescado.

COMENTARIO: el pescado pasado por agua
caliente se acompana con porciones de yuca
sancochada, platanos sancochados o cancha tostada.

INFORMANTE: Antonio Rumiche Ayala, Sechura.
14.09.92.

308 PASADO POR AGUA CALIENTE

INGREDIENTES: bescado de carne firme (mero,
cabrillén, caballa).

Alifio: aceite, ajo, cebolla, achiote molido,
comino molido.

PREPARACION: enunasartén con aceite, rehogar
el ajo picado, la cebolla cortada en cuadritos, el achiote
y el comino.

Aparte, en una olla hervir agua y apagar al
primer hervor. Echar el pescado cortado en trozos,
tapar la olla, dejar el pescado cinco minutos
aproximadamente y sacarlo.

Servir en un plato o una fuente con el alifo.
COMENTARIO: se sirve con camotes.
INFORMANTE: Teresa Talledo Garcia, Catacaos,

28.08.92.

309 PESCADO PASADO POR AGUA
INGREDIENTES: pescado salpreso.
Alifo: cebolla, limén.

PREPARACION: calentar agua y antes que hierva
echar el pescado, apenas un momento, sacar y escurrir.

Aparte, se prepara cebolla cortada con limon
que se pone encima del pescado.

COMENTARIOS: el pescado pasado por agua se
sirve con yucas.

Al pasarlo por el agua caliente se va la sal pero
queda la textura. Se puede preparar en la casa. Se
compra el pescado fresco, se le echa sal y se prepara
s6lo dos dias después.

INFORMANTE: Flora Bayona Posadas, La Union,
09.09.92.

310 CABALLA SALADA
INGREDIENTE: caballa salada.

PREPARACION:lavar, dejar en remojo una hora,
desaguar y pasar por agua caliente.

COMENTARIO: 1a caballasalada se puede comer
encebichada o asada con sarandajas sancochadas o
platanos sancochados.

INFORMANTE: Familia Tévara, Chulucanas,
10.09.92.
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311 CABALLA SALADA PASADA POR
AGUA CALIENTE

INGREDIENTES: caballasalada, cebolla, tomates,
aji escabeche, vinagre.

PREPARACION:poner la caballa en remojo desde
la noche anterior, sacar y botar la cabeza, escurrir y
pasar en agua caliente.

Encurtir en vinagre la cebolla cortada a pluma.

Echarla sobre el pescado con los tomates en rajas y el

aji cortado en tiritas.

INFORMANTE: Teresa Talledo Garcta, Catacaos,
12.09.92.

312 SUDADITO DE CABALLA SALADA
INGREDIENTES: caballa salada, culantro.

Alifio: manteca, cebollas, achiote molido, comino

molido, pimienta molida o aji picante.

PREPARACION: lavar la caballa y ponerla en

remojo en agua fria durante una hora, desaguar y.

dejarla nuevamente en remojo unos quince minutos.
Desaguar, lavar y cortar en presas grandes.

En una olla con manteca rehogar las cebollas
cortadas enrodajas con los otros ingredientes del alifio.
Echar el pescado en presas y revolver. Dejar sudar un
momento, echar un jarro de agua y dejar hervir unos
minutos. Afiadir el culantro.

INFORMANTE: Anita Carrera Nonajulca,
Mostazas, 11.09.92.

313 ENCEBOLLADO DE CABALIA
SALADA

INGREDIENTES: caballasalada, cebolla, tomate,
pimienta molida o aji picante, un poco de achiote,
culantro u orégano.

PREPARACION: poner la caballa en remojo una
noche antes.

Lavar y enjuagar el pescado. Botar la cabeza y
cortarlo en cuatro pedazos.

En una olla poner los ingredientes crudos, la
cebollay el tomate cortados en rodajas finas, la pimienta
o el aji picado y el achiote, y dejan sudar tres o cuatro
minutos. Echar un poco de agua y cocinar con el
pescadounos cincominutos. Al final agregar el culantro
o el orégano.

COMENTARIO: el encebollado de caballa se
come en el desayuno con yucas sancochadas.

INFORMANTE: Ana Huaches, Frias, 12.09.92.

314 OLLA PODRIDA

COMENTARIO: olla podrida es el nombre de un
aguadito campesino que se prepara con pescado
salpresoosalado. Ademis de los pescados generalmente
utilizados en el aguadito, se hace también con caballa
o jurel. A las verduras se afiaden platanos maduros.

INFORMANTE: Teresa Talledo Garcia, Catacaos,
28.08.92.



RECETARIO DE PLATOS SALADOS RECOGIDOS POR LA
SENORA ADEILA HELGUERO CHECA DE EGUIGUREN®

Sopa de sémola

Sopa de avena

Sopa de papas para tres personas
Sopa de lechuga a la crema
Sopa o sancochado de lentejas
Sopa de ostiones

Sopa de choclos

Sopa japonesa

Sopa de zanahorias

Sopa de ravioles

Sopa al Conde de Paris

Sopa de leche

Sopa de calabaza

Sopa de camarones

Sopa de macarrones

Sopa de papas amarillas

Sopa tedloga

Sopa de pan con carne picada
Sopa a la crema

Consomé

Caldo a la minuta

Caldo sin carne para sopa o para tomarlo solo

* N.A.: 1a ortografia original ha sido conservada .

Flan para la sopa

Bolitas de pan para la sopa
Frituras de arroz para la sopa
Albondiguillas de arroz para la sopa
Bolitas de papa para la sopa
Budin de sesos con verdura
Guiso de sesos

Sesos a la cubana

Flan de sesos

Tortilla de sesos

Sesos suecos

Sesos a la bechamel
Pimientos rellenos con sesos
Budin de papas

Papas con aji

Legumbre de papas

Papas con relleno

Papas rellenas

Papas Huancainas

Klosze

Yapingachos

Ensalada de papas

Puré de papas
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Papitas.de oro
Papitas sopladas
Repollo

Repollo relleno
Budin de repollo

Frituras de repollo

- Frituras de coliflor

Coliflor con queso

- Espinacas alifiadas

" Budin de espinaca con pollo

Budin de plitanos

Col morada

Otro modo de preparar la col
Puré de col morada

Col de Bruselas

Puré de col morada

Budin de fideos con jamén
Tallarines

Macarrones al horno

Timbales de verdura

Potaje de verdura

Salsa parda

Salsa para poner en carnes fritas
Salsa a la Maitre d’'Hotel

Salsa vinagre

Salsa de mani

Salsa verde |

Patte fuagra (pdté fois gras) a la criolla
Timbal de arroz '
Arrozala chiclayana

Arroz al horno

Arroz al gratin

Bulevanes (vol-au vent)
Pimientos rellenos con arroz
Tortitas de sal para rellenar
Croquetas

Muchines (tamales)

Palta caprichosa

Palta rellena de otro modo
Pasta para rellenar

Pastel de choclo relleno
Tamales de choclo

Choclos con salsa
Berenjenas rellenas

Noquis

Hard

Mits

Macedonia (ensalada)
Petitpois preparados

Soufflé de camarones
Soufflé de coliflor

Soufflé de papas amarillas
El mismo soufflé de otro modo
Huevos revueltos con jamén
Huevos al gratin

Huevos rellenos

Frituras delicadas

Tortilla soplada

Tortilla de zanahoria
Tortilla rusa

Tortilla soufﬂée

Tortilla con pan

Sandwitch (sandwich) de queso

Sandwitch de nuez con palta
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Sandwitch de aceitunas
Sandwitch de huevo duro
Crema de queso para sandwitch
Virutas de queso

Pastelitos de queso

Ervalentas

Ervalentas a la primavera

Pastel de queso

Pastel de repollo

Pastel de espinaca

Pastel de verduras

Croquetas de queso con arroz y pescado
Croquetas de papas

Buiiuelos de maiz

Bufuelos de garbanzos
Croquetas de jamén

Croquetas de carne de chancho
Croquetas de pescado
Sancochado inglés

Biftecs a la milanesa
Arrolladitos de lomo

Lengua a la escarlata

Lengua al plato

Pollos estofados

Pollos guisados

Pichén en su sangre

Croquetas de gallina

Pato con galantina

Fricassée de gallina

Galantina de pollo

Blanquela

Sipay

Pay (pie)

Liebre ciega

Carne de vaca

Filet

Anticuchos

Pastel de carne

Costilla de chancho
Bolillas de carne
Rifiones con salsa
Rifoncitos en pan
Rifoncitos de oveja
Pastel de jamén

Pastel de macarrones
Buriuelos de papas
Pastel de platanos maduros
Belga

Eier Haber

Masa para hojas
Camotes a la americana
Lisas asadas

Pescado a la jardinera
Pescado a la Maitre d'Hotel
Pescado en molde
Pescado estilo tallarin

Pastel de pescado

Exquisito de pastel de pescado

Pastel de salmoén
Muselina de bacalao
Merluza

Bacalao a la vizcaina

Merluza en salsa blanca

Bacalao a la Provinzal (provengal)
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Bacaray a la criolla
Seviche de camarones
Macarrones a la moderna
Bombas de papas

Ensalada de tomates

Salsa para poner sobre el pescado o conchitas

Sesos a la mayonesa
Barritas de queso

Otro pastel de espinaca con relleno

Cenicientas

Encurtidos de mango verde
Bacalao con huevos

Budin de pescado a la platense
Patitas de cordero a la crema
Platanos envueltos

Salsa aromatica

Noquis a la sajona

Sopa a la parmesana

LISTA DE RECETAS DE UN CUADERNO DE LA FAMILIA

Bufiuelos de pan

Flan de guindones
[lusiones (para copetin)
Bizcochuelo

Torta de pasas
Entraditas de pasta frita
Pan francés

Crema de chirimoyas
Ramequines

Naranjas en crema
Coctel Delicioso
[lusién de duraznos
Chicha morada

Chicha de maiz crudo
Chicha de garbanzos
Chicha de granos
Chicha de choclos
Mazamorra de pifia

Mermelada de orejones

Paima LamAa

Soufflé de cebollas

Panecitos sencillos

Barritas de queso

Masa para Miniaturas (para copetin)
Enrolladitos de jamén
Bizcochuelo (para torta de novia)
Chocolatitos amelcochados
Brioches

Pizza

Bizcocho de chufio y harina
Negritos

Panqueques de naranja
Bizcochos de cocoa

Bizcochos para cubrir moldes
Galletitas saladas

Galletas de natas

Ensuefio de chocolate con menta
Bizcocho de un huevo

Bizcocho de ¢crema criolla
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Bizcocho esponjoso
Azucarado de caramelo
Aloja

Bizcochuelo de nueve huevos
Ensalada

Mayonesa

Bizcochuelo con sal para fiambre
Coctel de huevos crudos
Merengues

Ravioles

Panecitos

Rollo de bizcochuelo
Pionono

Jamén del pais

Pavo con limén
Canelones al gratin
Canelones a la italiana
Capeletti

Pan dulce

Pastel de fuente

Pan de molde

Panecillos ligeros

Giteau de chocolate

Bombones de chocolate
Pan de huevo

Licor de mandarinas
Arrollado franeés

Helados

Bizcochos poblanos

Céctel de camarones
Mousse de guindones
Bistecs a la Suiza

Pescado en salsa de hongos
Milanesas a la napolitana )
Budin de coco

Costillas de chancho con salsa de naranja
Alfajorcitos de miel

Pato con guindones

Flan de papaya

Arroz con pollo a Ja valenciana
Quiche de atiin

Picarones

Buiiuelos de zapallo

Flan de higos

Platanos acaramelados

Torta de coco y merengue
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INDICE TEMATICO

I - RECETAS A BASE DE PRODUCTOS VEGETALES

A - CEREALES

MAIZ

Choclo

Choclo entero

Preparaciones saladas

1. Choclos asados en panca, Mostazas, 101
2. Choclos asados, Huancacarpa Alto, 101

3. Choclos sancochados, Mostazas y Huancacarpa
Alto, 101

Choclo desgranado

Preparacion salada

4. Huinga, Huancacarpa Alto, 101

Choclo desgranado y molido
Preparaciones saladas

5. Pepidn de choclo, Mostazas, 102

6. Pepidn de choclo, Huancacarpa Alto, 102
7. Tamales de choclo, Huancacarpa Alto, 102
8. Tamales de choclo rellenos, Catacaos, 103

9. Tamalitos verdes, Piura (receta de la hacienda
Pampa Larga), 103

10. Tamales verdes, Catacaos, 104

11. Tamales verdes, Huancacarpa Alto, 104
12. Humitas o zambates, Mostazas, 104
Preparaciones dulces

13. Humitas dulces, Catacaos, 105

14. Humitas dulces, Frias, 105

Choclo “pintando” o hualo

Choclo desgranado

Preparaciones saladas

15. Chuchuga, Mostazas, 105

16. Chuchuga sancochada, Mostazas, 105
Choclo desgranado y molido
Preparaciones saladas

17. Tortillas de choclo, Huancacarpa Alto, 106

Maiz seco

Maiz desgranado

Preparaciones saladas

18. Cancha del Bajo Piura, Catacaos, 106
19. Cancha del Alto Piura, Chulucanas, 106
20. Cancha serrana, Mostazas, 106

21. Cancha serrana, Huancacarpa Alto, 106
22. Boda, Sechura, 107

Maiz desgranado y molido

Preparacion salada

23. Papas de maiz, Mostazas, 107
Preparacion dulce

24. Maiz sancochado, Mostazas, 107
Harina

Preparaciones saladas

25. Harina de maiz, Mostazas, 107

26. Tortillas de harina de maiz, Huancacarpa Alto, 107
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27. Tortillas de maiz y yuca, Mostazas, 108
28. Pepian de harina de maiz, Mostazas, 108
Preparaciones dulces

29. Chufla, Chulucanas, 108

30. Mazamorra de harina de maiz con suero,

Mostazas, 108

31. Mazamorra de maiz con leche, Huancacarpa

Alto, 109

32. Mazapanes de maiz, Mostazas, 109

33. Mazapanes, Chulucanas, 109

34. Arepas, Palambla, 109

Maiz desgranado tostado y molido
Preparaciones saladas

35. Pepian de maiz, Huancacarpo Alto, 110
36. Sango, Mostazas, 110

Preparaciones dulces

37. Mashca, Mostazas, 110

38. Mashca, Chulucanas, 110

39. Gofios, Chulucanas, 111

40. Gofios, Chulucanas, 111

41. Sango de aziicar, Huancacarpa Alto, 111
42. Mazamorra de maiz, Catacaos, 111
Fécula de maiz

Preparacion dulce

43. Budin de fécula de maiz, Piura, 111

Bebidas

Maiz desgranado y molido

44. Chicha de jora, Chulucanas, 112
Harina

45, Chicha casera, Chulucanas, 112
46. Chicha serrana, Mostazas, 113
47. Loja o aloja, Catacaos, 113
Maiz seco pelado o mote
Preparaciones saladas

48. Mote, Mostazas, 113

49. Mote, Huancacarpa Alto, 114

50. Mote, Piura, 114

51. Mote cholo o arrecho, Mostazas, 114
52. Mote alifiado, Mostazas, 114

53. Sopa de mote, Mostazas, 115

54. Tamales de mote, Catacaos, 115

55. Tamales de mote, Mostazas, 115

56. Tamales de mote, Huancacarpa Alto, 116
57. Patasca, Catacaos, 116

58. Patasca, Chulucanas, 116

59. Patasca, Sechura, 117
Preparaciones dulces

60. Champe, Mostazas, 117

61. Champus, Catacaos, 117

TRIGO

Trigo molido

Preparacioens saladas

62. Arroz de trigo, Mostazas, 117

63. Trigo remolido, Frias, 117

64. Trigo remolido alifiado, Frias, 118
65. Trigo majado, Huancacarpa Alto, 118

66. Sopa de trigo majado, Huancacarpa Alto, 118
67. Sopa de trigo majado con carne de chancho,

Huancacarpa Alto, 118
Trigo tostado y molido
Preparaciones saladas

68. Sopa de trigo molido, Huancacarpa Alto, 118

69. Sango de trigo, Huancacarpa Alto, 118
70. Sango de trigo, Ayabaca, 119

71. Pepian de trigo, Frias, 119
Preparaciones dulces

72. Mashca de trigo, Ayabaca y Frias, 119
Trigo lejiado o pelado

Preparaciones saladas

73. Trigo lejiado, Frias, 119

74. Trigo lejiado, Huancacarpa Alto, 119
75. Sopa de trigo lejiado, Huancacarpa Alto, 120
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76. Trigo pelado alifiado, Frias, 120
77. Patasca de trigo, Catacaos, 120
Preparaciones dulces

78. Trigo lejiado con leche o mazamorra de trigo,
Huancacarpa Alto, 120

Harina

Preparaciones saladas

79. Tortillas de trigo, Huancacarpa Alto, 121
Preparaciones dulces

80. Buiiuelos, Huancacarpa Alto, 121

81. Pastel de fuente, Chulucanas, 121

82. Pastel de fuente, Chulucanas, 121

83. Alfajores, Chulucanas, 122

84. Alfajores, Piura, 122

85. Alfajores, Piura, 122

86. Chumbeques, Chulucanas, 122

87. Pan de huevo, Palambla, 123
Preparaciones saladas con fideos de harina de trigo
88. Tallarines, Chulucanas, 123

89. Sopa de novios, Chulucanas, 123

ARROZ

Preparaciones saladas

90. Arroz graneado, Catacaos, 123

91. Arroz graneado, Chulucanas, 124
92. Arroz graneado, Mostazas, 124

93. Revueltito, Chulucanas, 124

94. Moros con cristianos, Catacaos, 124
Preparaciones dulces

95. Arroz sambito, Pihra, 124

96. Panetela, Mostazas y Catacaos, 125

CEBADA
Preparacion salada
97. Arroz de cebada, Mostazas, 125

Bebida
08. Refresco de cebada, Catacaocs, 125

B - TUBERCULOS

ACHIRAS ‘

Preparacion salada

99. Achiras sancochadas, Mostazas, 125

ARRACACHAS
Preparacion salada
100. Arracachas sancochadas, Mostazas, 125

CAMOTES

Preparaciones saladas

101. Harina de camote, Chulucanas, 125
102. Camotes asados, Mostazas, 126

103. Camotes sancochados, Mostazas, 126
104. Pastel de camote, Piura, 126
Preparaciones dulces

105. Conserva de camotes o camotillos, Piura, 126
106. Conserva de camotes, Chulucanas, 126
107. Camotes glaseados, Piura, 126

108. Camotes con leche, Chulucanas, 126
109. Bunuelos de camote, Piura, 127

PAPAS

~ Preparaciones saladas

110. Papas sancochadas, Huancacarpa Alto, 127

111. Ensalada criolla, Chulucanas, 127

112. Chupe de papas, Chulucanas, 127 .

113. Machuco de papas con col, Huancacarpa Alto, 127
114. Sopa de papas y col, Huancacarpa Alto, 128

OCAS

Preparaciones saladas _

115. Ocas sancochadas, Huancacarpa Alto, 128
116. Ocas sancochadas, Frias, 128
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Preparaciones dulces 138. Frijoles fritos, Huancacarpa Alto, 133

117. Ocas con leche, Huancacarpa Alto, 128 139. Frijoles fritos, Chulucanas, 133

118. Ocas con leche, El Tunal (receta de la  140. Sopa de frijoles y papas, Huancacarpa Alto, 133
sierra fria), 128

ARVEJAS, FRIJOLES O LENTEJAS

OLLUCOS . Preparaciones saladas
Preparaciones saladas 141. Menestra, Piura, 133
119. Ollucos fritos, Huancacarpa Alto, 128 142. Menestra, Catacaos, 134
120. Ollucos con carne, Frias, 129

' HABAS
YUCAS Preparaciones saladas
Preparaciones saladas 143. Habas tostadas, Huancacarpa Alto, 134
121. Chuno de yuca, Mostazas, 129 _ 144. Habas fritas, Huancacarpa Alto, 134
122. Yucas asadas, Sechura, 129 145. Sopa de habas, Huancacarpa Alto, 134
123. Yucas sancochadas, Mostazas, 129 146. Sopa de harina de habas, Huancacarpa Alto, 134
124. Yucas fritas, Chulucanas, 129
125. Sopa de yuca, Mostazas, 130 : MANT
126. Majado de yuca, Chulucanas, 130 Preparacion salada
127. Yucas rellenas, Piura, 130 147. Mani tostado, Ayabaca, 134
128. Pastel de yuca, Chulucanas, 130 Preparaciones dulces
129. Charque de yuca, Chulucanas, 130 148. Bocadillos de mani, Mostazas, 135
130. Hojas de yuca o ala de cabeza, Mostazas, 131 149. Acufias, Chulucanas, 135
Preparaciones dulces 150. Pinonates, Catacaos, 135
131. Mazamorra de chufio de yuca, Mostazas, 131 Bebida
132. Pastelitos de yuca, Ayabaca, 131 151. Chicha de mani o meadito del nifio, Mostazas, 135
C - LEGUMINOSAS | | D- HORTALIZAS
ARVEJAS | CURCUBITACEAS
Preparaciones saladas : CAIGUA
133. Arvejas machucadas, Huancacarpa Alto, 132 152. Caiguas rellenas, Piura, 136
134. Arvejas serranas, Chulucanas, 132

ZAMBUMBA

135. Sopa de arvejas, Huancacarpa Alto, 132
Preparacion salada

153. Sopa de zambumba, Los Ranchos, 136
Preparaciones dulces

136. Arvejas con guineo, Frias, 132

FRIJOLES
Preparaciones saladas
137. Frijoles fritos, Mostazas, 133

154. Conserva de zambumba, Huancacarpa Alto, 136
155. Conserva de zambumba, Ayabaca, 136
156. Zambumba con leche, Mostazas, 136
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ZAPALLO

Preparaciones saladas

157. Zapallo sancochado, Mostazas, 137
158. Locro de zapallo, Ayabaca, 137

159. Majadito de zapallo, Chulucanas, 137
160. Repe de zapallo, Chulucanas, 137
Preparaciones dulces

161. Bufiuelos de zapallo, Piura, 137

162. Bufiuelos de zapallo, Chulucanas, 138

OTRAS HORTALIZAS

AJl

Salsas de acompanamiento

163. Aji con limén, Mostazas, 138
164. Aji de junta, Sechura, 138
165. Salsa criolla, Chulucanas, 138
166. Salsa serrana, Mostazas, 138

AJO
Preparacion salada
167. Sopa de ajos, El Tunal (receta de la sierra fria), 138

COL
Preparacion salada
168. Nifios envueltos en hojas de col, Piura, 139

E - FRUTAS

PLATANO

Guineo

Preparaciones saladas

169. Platanos a la brasa, Mostazas, 139

170. Platanos sancochados, Mostazas, 139
171. Chifles de guineo verde, Mostazas, 139
172. Repe de platano, Ayabaca, 139

173. Picado de guineo con arvejas, Mostazas, 140
174. Seco de chabelo serrano, Mostazas, 140
Platanos verdes

Preparaciones saladas

175. Chifles, Piura, 140

176. Chifles, Chulucanas, 140

177. Majado de platano, Chulucanas, 140

178. Majadito de platano, Chulucanas, 141
179. Migas de platano verde, Chulucanas, 141

180. Migas de -plitano verde con carne,
Chulucanas, 141

181. Platanos verdes con arvejas, Ayabaca, 141
182. Seco de chabelo, La Unibn, 142

183. Seco de chabelo, Chulucanas, 142
Preparaciones dulces

184. Harina de platano, Chulucanas, 142

185. Mazamorra de platanos, Chulucanas, 142
186. Mazamorra de platanos, Pidra, 143
Platanos maduros

Preparaciones saladas

187. Malarrabia, Catacaos, 143

188. Malarrabia, Chulucanas, 143

189. Malarrabia, Sechura, 143

Preparaciones dulces ,
190. Mermelada de platanos, Chulucanas, 143
191. Mermelada de platanos con papaya, Piura, 144

OTRAS FRUTAS

Coco

Preparaciones dulces

192. Cocadas de mesa, Chulucanas, 144

193. Cocadas al horno, Chulucanas, 144
Frutas diversas

Preparaciones dulces

194. Conserva de chicopes, Frias, 144

195. Conserva de chirimoyas, Chulucanas, 144
196. Conserva de guayabas, Chulucanas, 144
197. Conserva de higos, Chulucanas, 144

198. Conserva de mangos, Chulucanas, 145
199. Mermelada de papaya verde, Chulucanas, 145
200. Conserva de toronches, Ayabaca, 145
201. Conserva de Semana Santa, Sechura, 145
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Bebidas 214. Calentados, Chalaco, 148

202. Tamarindada, Catacaos, 145 215. Caspiroleta, Piura, 148

Jugos, 145 216. Diamantina, Huancacarpa Alto, 148
Frutas frescas, 145 217. Gloriado, Piura, 148

Macerados, 149
F - OTROS CULTIVOS

CANA DE AZUCAR CACAO

Bebida sin alcohol Bebida

203. Guarapo, Mostazas, 146 218. Chocolate, Bigote y Mostazas, 149
Preparaciones dulces

204. Chancaca, Mostazas, 146 CAFE

205. Alfefiiques, Mostazas, 146
206. Miel de chancaca, Piura, 146

207. Sencillo con miel de chancaca, Chulucanas, 147

Bebida
219. Café de olla u olleta, Mostazas, 149
G - PLANTAS SILVESTRES

Bebidas alcoholicas

208. Primera, Curilcas, 147 ALGARROBA

209. Rompope, Huancacarpa Alto, 147 Bebidas

210. Rompope, Canchaque, 147 220. Algarrobina, Chulucanas, 149

211. Rompope, Piura, 147 221. Coctel de algarrobina, Chulucanas, 149

212. Alimentito, Piura (receta de la Sierra de Santo 222, Yupisin, Chulucanas, 149
Domingo), 148

213. Calentadito, Piura, 148

223. Yupisin, Catacaos, 150

Infusiones guayuscas, 150

II -RECETAS A BASE DE PRODUCTOS ANIMALES

H - ANIMALES DOMESTICOS 230. Chicharrones, Catacaos, 151

CHANCHO 231. Carne de chancho alifiada, Chulucanas, 151
Preparaciones saladas 232. Carne de chancho frita, Catacaos, 151

224. Cuero de chancho, Mostazaé, 150 233. Sopa de cungatullo, Mostazas, 152

225. Cecina de carne de chancho, Huancacarpa 234. Sopa de carne, Mostazas, 152
Alto, 150

226. Cecina de carne de chancho, Piura (receta
campesina), 150

227. Chicharrones, Mostazas, 150
228. Chicharrones, Piura, 150
229. Chicharrones, Chulucanas, 151

235. Jamdn serrano glaseado, Ayabaca, 152
Visceras y embutidos

2306. Asadura, Chulucanas, 152

237. Chanfaina, Mostazas, 153

238. Chanfaina, Ayabaca, 153
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239. Shungo frito, Mostazas, 153
240. Tripas blancas, Chulucanas, 153
241. Rellenas, Mostazas, 154

242. Rellenas, Chulucanas, 154

243. Salchichas, Mostazas, 154

244. Salchichas, Chulucanas, 155

VACA

Preparaciones saladas

Carne cruda

245. Cebiche de carne, Frias, 155

246. Cebiche de carne, Chulucanas, 155

Carne cocida

247. Cecina de carne de vaca, Chulucanas, 155

248. Sancochado, Piura (receta de la hacienda Pampa
Larga), 155

249. Sopa campesina, Piura (receta de la hacienda
Pampa Larga), 156

250. Menestrén, Piura, 156
251. Camne encebollada, Chulucanas, 156
252. Carne encebollada, Piura, 156

253. Aguadito de carne deres, verrecetade aguadito de
ave, namero 275, 156

254. Asado, Piura, 157

255. Hornado, Chulucanas, 157
Visceras

256. Mondongo de res, Catacaos, 157

CABRITO, CHIVO, CARNERO, OVEJA
Preparaciones saladas

257. Estofado de cabrito, Catacaos, 158
258. Seco de cabrito, Chulucanas, 158

259. Sopa de Huaccha, Piura (receta de la Sierra de
Santo Domingo), 158

260. Copuz, Hornado de hueco u Hornado de suelo,
Chulucanas y Piura, 158

Visceras

261. Higado frito, Mostazas, 159
262. Rifiones fritos, Mostazas, 159
203. Naparo, Mostazas, 159

264. Mondongo de chivo, ver receta de Mondongo de
chivo, nimero 256, 159

265. Rachi rachi, Piura, 159
266. Chanfaina con papas, Huancacarpo Alto, 159

267. Mondongo de oveja con papas, Huancacarpo
Alto, 160

cuy

Preparaciones saladas

268. Cuy frito, Huancacarpa Alto, 160

269. Cuy frito, Frias, 160

270. Estofado de cuy, Mostazas, 160

271. Cuy hornado, Mostazas, 160

272. Cuy hornado con mani, Ayabaca, 161

AVES

Preparaciones saladas

273. Estofado de gallina, Huancacarpa Alto, 161
274. Estofado de pollo, Ayabaca, 161

275. Aguadito de ave, Chulucanas, 161

276. Hornado de pavo, Chulucanas y Piura, 162
277. Aguadito de pavo hornado, Ayabaca, 162

Productos derivados

LECHE

Preparacion saladas

278. Queso, Mostazas, 162
Preparaciones dulces

279. Manjarblanco, Piura, 163

280. Manjarblanco, Chulucanas, 163
281. Natilla, Chulucanas, 163

HUEVOS
Preparaciones saladas

282. Huevos fritos o sancochados, Huancacarpo
Alto, 163
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283. Bolitas de tortilla de huevos, Piura, 163
Preparacion dulce
284. Suspiros, Chulucanas, 164

I - ANIMALES DE CAZA, 164

J- PESCADOS Y MARISCOS
Preparaciones saladas

Crudos

285. Cebiche, Piura, 164

286. Encebichado, Catacaos, 165
Cocidos

287. Picau de lisas, Sechura, 165
288. Comida de junta, Sechura, 165
289. Pescado frito, Mostazas, 165
290. Pescado frito, Catacaos, 165
291. Chicharron de pescado, Catacaos, 165

292. Filetes de pescado con “sarza”, Mostazas (receta
del Bajo Piura), 166

293. Caldo de pescado, Mostazas, 166
294. Sudado, Catacaos, 166

295. Sudado, La Union, 166

296. Chilcano, Catacaos, 167

297. Chilcano de cangrejos o de camarones,
Mostazas, 167

298. Tollito, Catacaos, 167

299. Cachema encebollada, Mostazas, 167
300. Encebollado, Catacaos, 168

301. Chupe de pescado, Catacaos, 168

302. Aguadito de pescado, Catacaos, 168
303. Escabeche, Catacaos, 169

304. Escabeche, Chulucanas, 169

Secos

305. Cebiche de guitarra, Catacaos, 169

306. Tiradito de guitarra, Catacaos, 170
Salpresos

307. Pasado por agua caliente, Sechura, 170
308. Pasado por agua caliente, Catacaos, 170
309. Pescado pasado por agua, La Unién, 170
Salados

310. Caballa salada, Chulucanas, 170

311. Caballa salada pasada por agua caliente,
Catacaos, 171

312. Sudadito de caballa salada, Mostazas, 171
313. Encebollado de caballa salada, Frias, 171
314. Olla podrida, Catacaos, 171
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09. ACHIRAS SANCOCHADAS, Mostazas, 125
149. ACUNAS, Chulucanas, 135
275. AGUADITO DE AVE, Chulucanas, 161

253. AGUADITO DE CARNE DE RES, ver receta de
Aguadito de ave, nimero 275, 156

277. AGUADITO DE PAVO HORNADO, Ayabaca, 162
302. AGUADITO DE PESCADO, Catacaos, 168

163. AJ CON LIMON, Mostazas, 138

164. AJi DE JUNTA, Sechura, 138

ALA DE CABEZA, ver receta de Hojas de Yuca,
nimero 130, 131

83. ALFAJORES, Chulucanas, 122

84. ALFAJORES, Piura, 122

85. ALFAJORES, Piura, 122

205. ALFENIQUES, Mostazas, 146

220. ALGARROBINA, Chulucanas, 149

212. ALIMENTITO, receta de la Sierra de Santo
Domingo, 148

ALOJA : ver receta de Loja, nimero 47, 113
ANIMALES DE CAZA, 164

34. AREPAS, Palambla, 109

100. ARRACACHAS SANCOCHADAS, Mostazas, 125

97. ARROZ DE CEBADA, Mostazas, 125

62. ARROZ DE TRIGO, Mostazas, 117

90. ARROZ GRANEADQO, Catacaos, 123

91. ARROZ GRANEADO, Chulucanas, 124

92. ARROZ GRANEADO, Mostazas, 124

95. ARROZ SAMBITO, Piura, 124

136. ARVEJAS CON GUINEO, Frias, 132

133. ARVEJAS MACHUCADAS, Huancacarpa Alto, 132
134. ARVEJAS SERRANAS, Chulucanas, 132

254. ASADO, Pjura, 157

236. ASADURA, Chulucanas, 152

148. BOCADILLOS DE MANI, Mostazas, 135

22. BODA, Sechura, 107

283. BOLITAS DE TORTILLA DE HUEVO, Piura, 163
43, BUDIN DE FECULA DE MAIZ, Piura, 111

80. BUNUELOS, Huancacarpa Alto, 121

109. BUNUELOS DE CAMOTE, Piura, 127

BUNUELOS DE YUCA : ver receta de Bufiuelos
de zapallo, nimero 162, 138

162. BUNUELOS DE ZAPALLO, Chulucanas, 138
161. BUNUELOS DE ZAPALLO, Piura, 137

310. CABALLA SALADA, Chulucanas, 170

311. CABALLA SALADA PASADA POR AGUA
CALIENTE, Catacaos, 171

299. CACHEMA ENCEBOLLADA, Mostazas, 167
219. CAFE DE OLLA U OLLETA, Mostazas, 149
152. CAIGUAS RELLENAS, Piura, 136

293. CALDO DE PESCADO, Mostazas, 166

213. CALENTADITO, Piura, 148

214. CALENTADOS, Chalaco, 148

102. CAMOTES ASADOS, Mostazas, 126

108. CAMOTES CON LECHE, Chulucanas, 126



192 ‘Cocina piurana

107. CAMOTES GLASEADOS, Piura, 126

103. CAMOTES SANCOCHADOS, Mostazas, 126
139.: CANCHA DEL ALTO PIURA, Chulucanas, 106
.18. CANCHA DEL BAJO PIURA, Catacaos, 106

21. CANCHA SERRANA, Huancacarpa Alto, 106
_20.. CANCHA SERRANA, Mostazas, 106
'231. ‘CARNE DE CHANCHO ALINADA
« Chulucanas, 151

232. CARNE DE CHANCHO FRITA - Catacaos, 151

251. CARNE ENCEBOLLADA, Chulucanas, 156

252. CARNE ENCEBOLLADA, Piura, 156

215. CASPIROLETA, Piura, 148
.285. CEBICHE, Piura, 164

246. CEBICHE DE CARNE, Chulucanas, 155

245. CEBICHE DE CARNE, Frias, 155

305. CEBICHE DE GUITARRA, Catacaos, 169

225. CECINA DE CARNE DE CHANCHO, Huancacarpa

Alto, 150

226. CECINA DE CARNE DE CHANCHO, Piura, 150
247. CECINA DE CARNE DE VACA, Chulucanas, 155
193. COCADAS AL HORNO, Chulucanas, 144

192. COCADAS DE MESA, Chulucanas, 144

221. COCTEL DE ALGARROBINA, Chulucanas, 149
288. COMIDA DE JUNTA, Sechura, 165

.106. CONSERVA DE CAMOTES, Chulucanas, 126

105. CONSERVA DE CAMOTES O CAMOTILLOS,

Piura, 126

194. CONSERVA DE CHICOPES, Frias, 144

195. CONSERVA DE CHIRIMOYAS, Chulucanas, 144
196. CONSERVA DE GUAYABAS, Chulucanas, 144
197. CONSERVA DE HIGOS, Chulucanas, 144

198. CONSERVA DE MANGOS, Chulucanas, 145
201. CONSERVA DE SEMANA SANTA, Sechural45
200. CONSERVA DE TORONCHES, Ayabaca, 145
155. CONSERVA DE ZAMBUMBA, Ayabaca, 136

154. CONSERVA DE ZAMBUMBA, Huancacarpa

Alto, 136
260. COPUZ, Chulucanas y Piura, 158 -

224. CUERO DE CHANCHO, Mostazas, 150

269. CUY FRITO, Frias, 160

268. CUY FRITO, Huancacarpa Alto, 160

271. CUY HORNADO, Mostazas, 160

272. CUY HORNADO CON MANI, Ayabaca, 161

60. CHAMPE, Mostazas, 117

61. CHAMPUS, Catacaos, 117

204. CHANCACA, Mostazas, 146

238. CHANFAINA, Ayabaca, 153

237. CHANFAINA, Mostazas, 153

266. CHANFAINA CON PAPAS, Huancacarpa Alto, 159
129. CHARQUE DE YUCA, Chulucanas, 130

45. CHICHA CASERA, Chulucanas, 112

44, CHICHA DE JORA, Chulucanas, 112

151. CHICHA DE MANI O MEADITO DEL NINO,
Mostazas, 135

46. CHICHA SERRANA, Mostazas, 113

291. CHICHARRON DE PESCADO, Catacaos, 165
230. CHICHARRONES, Catacaos, 151

229. CHICHARRONES, Chulucanas, 151

227. CHICHARRONES, Mostazas, 150

228. CHICHARRONES, Piura, 150

176. CHIFLES, Chulucanas, 140

175. CHIFLES, Piura, 140

171. CHIFLES DE GUINEO VERDE, Mostazas, 139
296. CHILCANO, Catacaos, 167

297. CHILCANO DE CANGREJOS O DE CAMARONES,

Mostazas, 167

2. CHOCLOS ASADOS, Huancacarpa Alto, 101

1. CHOCLOS ASADOS EN PANCA, Mostazas, 101

3. CHOCLOS SANCOCHADOS, Mostazas y

‘Huancacarpa Alto, 101

218. CHOCOLATE - Bigote y Mostazas, 149

15. CHUCHUGA, Mostazas, 105

16. CHUCHUGA SANCOCHADA, Mostazas, 105
29. CHUFLA, Chulucanas, 108

86. CHUMBEQUES, Chulucanas, 122
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121. CHUNO DE YUCA, Mostazas, 129
112. CHUPE DE PAPAS, Chulucanas, 127
301. CHUPE DE PESCADO, Catacaos, 168

216. DIAMANTINA, Huancacarpa Alto, 148

286. ENCEBICHADO, Catacaos, 165

300. ENCEBOLLADO, Catacaos, 168

313. ENCEBOLLADO DE CABALLA SALADA, Frias, 171
111. ENSALADA CRIOLLA, Chulucanas, 127

303. ESCABECHE, Catacaos, 169

304. ESCABECHE, Chulucanas, 169

257. ESTOFADO DE CABRITO, Catacaos, 158

270. ESTOFADO DE CUY, Mostazas, 160

273. ESTOFADO DE GALLINA, Huancacarpa Alto, 161
274. ESTOFADO DE POLLO, Ayabaca, 161

292. FILETES DE PESCADO CON “SARZA”", receta del
Bajo Piura, 166

139. FRIJOLES FRITOS, Chulucanas, 133

138. FRIJOLES FRITOS, Huancacarpa Alto, 133

137. FRIJOLES FRITOS, Mostazas, 133

FRITO, ver receta de carne de chancho frita,
ndmero 232, 151

FRUTAS FRESCAS, 145

217. GLORIADO, Piura, 148

39. GOFIOS, Chulucanas, 111
40. GOFIOS, Chulucanas, 111
203. GUARAPO, Mostazas, 146

144. HABAS FRITAS, Huancacarpa Alto, 134
143. HABAS TOSTADAS, Huancacarpa Alto, 134
101. HARINA DE CAMOTE, Chulucanas, 125

25. HARINA DE MAIZ, Mostazas, 107

184. HARINA DE PLATANO, Chulucanas, 142
261. HIGADO FRITO, Mostazas, 159

130. HOJAS DE YUCA O ALA DE CABEZA,
Mostazas, 131

255. HORNADO, Chulucanas, 157

HORNADO DE HUECO, ver receta de Copuz,.
namero 260, 158

276. HORNADO DE PAVO, Piura y Chulucanas, 162

HORNADO DE SUELO, ver receta de Copuz, ni-
mero 260, 158

282. HUEVOS FRITOS O SANCOCHADOS,
Huancacarpa Alto, 163

4. HUINGA, Huancacarpa Alto, 101

12. HUMITAS O ZAMBATES, Mostazas, 104
13. HUMITAS DULCES, Catacaos, 103

14. HUMITAS DULCES, Frias, 105

INFUSIONES GUAYUSCAS, 150

235. JAMON SERRANO GLASEADO, Ayabaca, 152
JUGOS, 145

47. LOJA O ALOJA, Catacaos, 113
158. LOCRO DE ZAPALLO, Ayabaca, 137

MACERADOS, 149

113. MACHUCO DE PAPAS CON COL, Huancacarpa:
Alto, 127

24. MAIZ SANCOCHADO, Mostazas, 107

178. MAJADITO DE PLATANO, Chulucanas, 141
159. MAJADITO DE ZAPALLO, Chulucanas, 137
177. MAJADO DE PLATANO, Chulucanas, 140
126. MAJADO DE YUCA, Chulucanas, 130

187. MALARRABIA, Catacaos, 143

188. MALARRABIA, Chulucanas, 143

189. MALARRABIA, Sechura, 143

147. MANI TOSTADO, Ayabaca, 134

280. MANJARBLANCO, Chulucanas, 163

279. MANJARBLANCO, Piura, 163

38. MASHCA, Chulucanas, 110
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37. MASHCA, Mostazas, 110
72. MASHCA DE TRIGO, Ayabaca y Frias, 119

131. MAZAMORRA DE CHUNO DE YUCA, Mostazas,
131

30. MAZAMORRA DE HARINA DE MATZ CON SUERO,
Mostazas, 108

42. MAZAMORRA DE MAIZ, Catacaos, 111

31. MAZAMORRA DE MAIZ CON LECHE, Huancacarpa
Alto, 109

185. MAZAMORRA DE PLATANOS, Chulucanas, 142
186. MAZAMORRA DE PLATANOS, Piura, 143

MAZAMORRA DE TRIGO, ver receta de Trigo
lejiado,con leche, nimero 78, 120

33. MAZAPANES, Chulucanas, 109

32. MAZAPANES DE MAIZ, Mostazas, 109
142. MENESTRA, Catacaos, 134

141. MENESTRA, Piura, 133

250. MENESTRON, Piura, 156

199. MERMELADA DE PAPAYA VERDE, Chulucanas,
145

190. MERMELADA DE PLATANOS, Chulucanas, 143

191. MERMELADA DEPLATANOS CONPAPAYA, Piura,
144

206. MIEL: DE CHANCACA, Piura, 146
179. MIGAS DE PLATANO VERDE, Chulucanas, 141

180. MIGAS DE PLATANO VERDE CON CARNE,
Chulucanas, 141

264. MONDONGO DE CHIVO, ver recetade Mondongo
de res, nimero 256, 159

267. MONDONGO DE OVEJA CON PAPAS,
Huancacarpa Alto, 160

256. MONDONGO DE-RES, Catacaos, 157

94. MOROS CON CRISTIANOS, Catacaos, 124
49, MOTE, Huancacarpa Alto, 114

48. MOTE O MAIZ PELADO, Mostazas, 113

50. MOTE, Piura, 114

52. MOTE ALINADO, Mostazas, 114

51. MOTE CHOLO O ARRECHO, Mostazas, 114

263. NAPARO, Mostazas, 159
281. NATILLA, Chulucanas, 163

168. NINOS ENVUELTOS EN HOJAS DE COL, Piura,
139

117. OCAS CON LECHE, Huancacarpa Alto, 128

118. OCAS CON LECHE, El Tunal, 128

116. OCAS SANCOCHADAS, Frias, 128

115. OCAS SANCOCHADAS, Huancacarpa Alto, 128

314. OLLA PODRIDA, Catacaos, 171

120. OLLUCOS CON CARNE, Frias, 129

119. OLLUCOS FRITOS, Huancacarpa Alto, 128
OTRAS RECETAS CON COL, 139

87. PAN DE HUEVO, Palambla, 123

96. PANETELA, Mostazas y Catacaos, 125

23. PAPAS DE MAIZ, Mostazas, 107

110. PAPAS SANCOCHADAS, Huancacarpa Alto, 127
308. PASADO POR AGUA CALIENTE, Catacaos, 170
307. PASADO POR AGUA CALIENTE, Sechufa, 170
104. PASTEL DE CAMOTE, Piura, 126

81. PASTEL DE FUENTE, Chulucanas, 121

82. PASTEL DE FUENTE, Chulucanas, 121

128. PASTEL DE YUCA, Chulucanas, 130

132. PASTELITOS DE YUCA, Ayabaca, 131

57. PATASCA, Catacaos, 116

58. PATASCA, Chulucanas, 116

59. PATASCA, Sechura, 117

77. PATASCA DE TRIGO, Catacaos, 120

6. PEPIAN DE CHOCLO, Huancacarpa Alto, 102
5. PEPIAN DE CHOCLO, Mostazas, 102

28. PEPIAN DE HARINA DE MAIZ, Mostazas, 108
35. PEPIAN DE MAIZ, Huancacarpa Alto, 110

71. PEPIAN DE TRIGO, Frias, 119

289. PESCADO FRITO, Mostazas, 165

290. PESCADO FRITO, Catacaos, 165

309. PESCADO PASADO POR AGUA, La Union, 170
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173. PICADO DE GUINEO CON ARVEJAS,
Mostazas, 140

287. PICAU DE LISAS, Sechura, 165

150. PINONATES, Piura, 135

169. PLATANOS A LA BRASA, Mostazas, 139

170. PLATANOS SANCOCHADOS, Mostazas, 139
181. PLATANOS VERDES CON ARVEJAS, Ayabaca, 141
208. PRIMERA, Curilcas, 147

278. QUESO, Mostazas, 162

265. RACHI RACHI, Piura, 159

98. REFRESCO DE CEBADA, Catacaos, 125
242. RELLENAS, Chulucanas, 154

241. RELLENAS, Mostazas, 154

172. REPE DE PLATANO, Ayabaca, 139
160. REPE DE ZAPALLO, Chulucanas, 137
93. REVUELTITO, Chulucanas, 124

262. RINONES FRITOS, Mostazas, 159
210. ROMPOPE, Canchaque, 147

209. ROMPOPE, Huancacarpa Alto, 147
211. ROMPOPE, Piura, 147

244. SALCHICHAS, Chulucanas, 155
243. SALCHICHAS, Mostazas, 154

165. SALSA CRIOLLA, Chulucanas, 138
166. SALSA SERRANA, Mostazas, 138

248. SANCOCHADO, receta de la hacienda Pampa
Larga, 155

36. SANGO, Mostazas, 110

41. SANGO DE AZUCAR O DULCE, Huancacarpa Alto,
111

70. SANGO DE TRIGO, Ayabaca, 119

69. SANGO DE TRIGO, Huancacarpa Alto, 118
258. SECO.DE CABRITO, Chulucanas, 158

182. SECO DE CHABELQ, La Unidn, 142

183. SECO DE CHABELO, Chulucanas, 142

174. SECO DE CHABELO SERRANO, Mostazas, 140

207. SENCILLO CON MIEL DE CHANCACA,
Chulucanas, 147

239. SHUNGO FRITO, Mostazas, 153

249. SOPA CAMPESINA, receta de la hacienda Pampa
Larga, 156

167. SOPA DE AJOS, El Tunal, 138

135. SOPA DE ARVEJAS, Huancacarpa Alto, 132
234. SOPA DE CARNE, Mostazas, 152

233, SOPA DE CUNGATULLO, Mostazas, 152

140. SOPA DE FRIJOLES Y PAPAS, Huancacarpa
Alto, 133

145. SOPA DE HABAS, Huancacaspa Alto, 134

146. SOPA DE HARINA DE HABAS, Huancacarpa
Alto, 134

259. SOPA DE HUACCHA, receta de la Sierra de Santo
Domingo, 158

-53. SOPA DE MOTE, Mostazas, 115

89. SOPA DE NOVIOS, Chulucanas, 123

114. SOPA DE PAPAS Y COL, Huancacarpa Alto, 128
75. SOPA DE TRIGO LEJIADO, Huancacarpa Alto, 120
66. SOPA DE TRIGO MAJADO, Huancacarpa Alto, 118

67. SOPA DE TRIGO MAJADO CON CARNE DE
CHANCHO, Huancacarpa Alto, 118

68. SOPA DE TRIGO MOLIDO, Huancacarpa Alto, 118
125. SOPA DE YUCA, Mostazas, 130

153. SOPA DE ZAMBUMBA, Los Ranchos, 136

312. SUDADITO DE CABALLA SALADA, Mostazas, 171
294. SUDADO, Catacaos, 166

295. SUDADO, La Union, 166

284. SUSPIROS, Chulucanas, 164

88. TALLARINES, Chulucanas, 123

7. TAMALES DE CHOCLO - Huancacarpa Alto, 102
8. TAMALES DE CHOCLO RELLENOS, Catacaos, 103
54. TAMALES DE MOTE, Catacaos, 115

56. TAMALES DE MOTE, Huancacarpa Alto, 116

55. TAMALES DE MOTE, Mostazas, 115
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10. TAMALES VERDES, Catacaos, 104
11. TAMALES VERDES, Huancacarpa Alto, 104

9. TAMALITOS VERDES, receta de la hacienda Pampa
Larga, 103

202. TAMARINDADA, Catacaos, 145

306. TIRADITO DE GUITARRA, Catacaos, 170

298. TOLLITO, Catacaos, 167

17. TORTILLAS DE CHOCLO, Huancacarpa Alto, 106

26. TORTILLAS DE HARINA DE MAIZ, Huancacarpa
Alto, 107

27. TORTILLAS DE MAIZ Y YUCA, Mostazas, 108
79. TORTILLAS DE TRIGO, Huancacarpa Alto, 121
73. TRIGO LEJIADO, Frias, 119

74. TRIGO LEJIADO, Huancacarpa Alto, 119

78. TRIGO LEJTADO CON LECHE O MAZAMORRA DE
TRIGO, Huancacarpa Alto, 120

65. TRIGO MAJADO, Huancacarpa Alto, 118

76. TRIGO PELADO ALINADO, Frias, 120
63. TRIGO REMOLIDO, Frias, 117

64. TRIGO REMOLIDO ALINADO, Frias, 118
240. TRIPAS BLANCAS, Chulucanas, 153

122. YUCAS ASADAS, Sechura, 129

124. YUCAS FRITAS, Chulucanas, 129

127. YUCAS RELLENAS, Piura, 130

123. YUCAS SANCOCHADAS, Mostazas, 129
223. YUPISIN, Catacaos, 150

222. YUPISIN, Chulucanas, 149

ZAMBATES: ver receta de Humitas, nimero 12,
104

156. ZAMBUMBA CON LECHE, Mostazas, 136
157. ZAPALLO SANCOCHADO, Mostazas, 137



La cocina Piurana - Ensayo de la antropologia de la alimentacion de Anne Marie
Hocquenghem y Susana Monzon se termind de imprimir en los talleres graficos de
Lluvia Editores, Av. Garcilaso de La Vega, 1976 - 501 - Lima 1, en el mes de
octubre de 1995. Tuvo una tirada de 1000 ejemplares.
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