La cocina piurana

Por vez primera hay un acerca-
" miento cientifico al conocimien-
to de la cocina piurana. Un libro
de Anne-Marie Hocquenghem y
Susana Monzon, sobresalientes
investigadoras del Centro Nacio-
nal de Investigaciones Cientifi-
cas de Paris, lleva de la mano a
familiarizarse con la riqueza y
variedad de bebidas y alimentos,
con sus mecanicas de prepara-
cion, propios de nuestra region.

Nada distingue mas a un pue-
blo que su alimentacion: su
consumo tiene no so6lo influen-
cia en las costumbres sino
igualmente en el caracter y mo-
do de ser de las personas. Ya
Lopez Albujar nos revela en sus
estudios -criminoldgicos como
el sol y la chicha, la carne y el
pescado, son factores determi-
nantes en el piurano. La alimen-
tacién es elemento esencial en
la vida humana.

Muy conocida es la exquisita
culinaria piurana. Tiene bebidas
y platos tipicos que le han dado
nombradia. Un seco de chabelo
como una sopa de siete carnes o
rompope son regalos de los dio-
ses. No hay gente lugarefia o tu-
rista que no haya gustado de es-

tas comidas o bebidas que como

las natilias o el cebiche, saben a
gloria. Poca competencia tienen
a nivel nacional y en todo orga-
no turistico aparecen presidien-
do la cocina auténtica.
Lamentablemente se esta vi-
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niendo a menos nuestra culina-
ria. No sélo porque se da prefe-
rencia a platos fordneos - sino
porque se les estd desnaturali-
zando en su preparacion o ingre-
dientes. No se respeta los facto-
res condicionantes antiguos: hoy
se brinda un majado en vez de
un seco de chabelo o se ofrece
una chicha aguada en vez de un
buen claro o de un exquisito es-
tilado.

Este libro -”La Cocina Piu-
rana- Ensayo de antropologia
de la alimentacion”- describe
los platos y tragos tipicos, sus
mecanismos de preparacion asi
como sus diversos estilos, pero
igualmente nos invita a la refle-
xi6n. Nos dice lo.que tenemos
y que es nuestro orgullo y cé-
mo, para mantenerlos, debemos
prepararlos. Las autoras preten-
dieron un inventario de la coci-
na regional pero han ofrecido
todo-un volumen que con los
tiempos sera fuente de obligada
consulta.

Es un trabajo de investigacion
y esclarecimiento que tiene el
meérito de inaugurar estos estu-
dios antropolégicos y exponer-
los con un riguroso procedi-
miento cientifico, deduciéndose
la riqueza y variedad de nuestra
cocina. Todo estd previsto en la
informacion:. desde los produc-
tos alimenticios (animales y ve-
getales), los utensilios culina-
rios, los procedimientos mecani-

cos, los condimentos, las técni-
cas de coccidn, los estilos culi-
narios piuranos, 315 recetas y 80
fotografias inéditas, la bibliogra-
fia especializada y los Indices
tematico y alfabético de recetas.

Las autoras -Anne-Marie
Hocquenghem y Susana Mon-
zon- son dos investigadoras a
quienes Piura debe mucho en
sus conocimientos -antropologi-
cos y arqueologicos.

Especialmente a Anne-Marie,
Hija Predilecta, a quien se debe
esclarecimientos sobre los gua-
yacundos, el camino del inca y
es permanente fuente de consul-
ta sobre el pasado piurano. Am-
bas se han unido en esta investi-
gacién sobre la cocina piurana
ofreciéndonos este volumen que
sera basico en la bibliografia
piurana. El prélogo corresponde
al alimdén entre Manuel Dam-
mert Egoaguirre y Miguel Go-
dos Curay, quienes ahondan en
los méritos de este libro que fue
presentado ante el Cuerpo Di-
plomdtico con ocasién de las
Fiestas Jubilares.

El estudio se completa con el
recetario de platos salados re-
cogidos por Adela Helguero
Checa de Eguiguren y el rece-
tario de un cuaderno de la fa-
milia Palma Lama. Puede ase-
gurarse que este libro encontra-
ra emocionado eco en Piura
que siempre se sintid orgullosa
de su cocina.
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