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ROSARIO OLIVAS WESTON*

EN BUSCA DEL TIEM PO PERDIDO:
LA GASTRONOMIA CAJAMARQUINA

Resumen:

Rosario Olivas Weston, reconocida Historiadora de la Gastronomia
Peruana, nos presenta este articul o que nosintroduce en el fascinante
mundo de la Comida Popular de Cgjamarca

Cajamarcatiene unahistoriagastronomicaque sepierdeen el tiempo.
A laricatradicion popul ar precolombinasesuma, conlallegadadelos
espanoles, losgustosde lapeninsulaibéricay mastarde se nutre, alin
mas, con lainfluencia de los inmigrantes extranjeros.

Todaslas preparacionesque en este articul o se describen, pertenecen,
segun criterio de la autora, “a la ‘cocina popular’. Un concepto
gastronomico que serefierealos manjares, bebidasy postresque, sin
distincion, consumen los ricos, pobresy visitantes, en restaurantesy
enloshogares, tresvecesal diao en las principales celebraciones. Es
decir, sonlasel aboracionesqueuneneidentificanaloscajamarquinos’ .

*  Historiadora de |a Gastronomia Peruana
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Enlosultimos 15 afiosel nimero de personasinteresadasentemasde
gastronomia se ha incrementado de modo notable. Poco a poco hemos
definidolasinfluenciasextranjeras, nuestras costumbresenlasdiferentes
etapas de nuestrahistoriay |os platos mas representativos de las distintas
regiones.

Nuestro acercamiento alagastronomiacajamarquinaseremontaala
década de los 80s, cuando por primera vez visitamos la capital del
departamento y nos impresiono el verdor de la campifia que rodea a la
ciudad.

Observar los campos querodean las ciudadesy puebloseslaprimera
aproximacion ala gastronomia. Los paisajes proporcionan informacion
acerca de las dificultades y facilidades que los pobladores tienen para
adaptarsealanaturalezadel lugar. Asi mismo, lastécnicasque el hombre
desarrolla para que los campos sean productivos.

Luego se amplian las observaciones, reuniendo informacion de las
antiguasculturasqueexistieronenel lugar, lasinfluenciasdelasmigracio-
nes, lasrutascomercial es, lascostumbresreligiosas, lasmodas, |osvalores
gue la gente le otorgan alos alimentos, etcétera.

Cajamarcatieneunahistoriagastronémicaquesepierdeenel tiempo.
Mudos testigos de estimados manjares son las vasijas y cucharitas
primorosamentedecoradasque seexhibenenlosmuseos. Seconoceloque
producian en tiempos prehispanicos y |o que posiblemente consumian,
pero nadade como seelaborabay lamaneracomo comian. Ni siquierauna
descripcion de cudesfueron las Ultimas comidas del incaAtahual pa, que
fue capturado y luego gecutado en laactual capital del departamento.

Lainformacién que proporcionan |os documentosvirreinaleses muy
limitada, s6lo descripciones generales que, sin embargo, son sumamente
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valiosas cuando deseamos realizar comparaciones con lo que existe en
nuestros dias.

Esos documentos revelan la privilegiada situacion geografica de
Cajamarca, cruce de caminos de importantes rutas comerciales, es decir,
la influencia que a las regiones vecinas llevaron y asi mismo de ellas
recibieron.

Bajo el dominioespafiol, Caja-marcarecibidlosgustosdelapeninsula
ibérica, los reinos vecinos y sus antiguas culturas locales, como la al-
andaluza. Luego vino laetaparepublicana, enlacual lainfluenciadelos
inmigrantes extranjerosy las noticias provenientes de todoslos rincones
del mundo enriquecieron | as preferencias gas-tronémicas.

L aidentidad gastrondmicadelaactual poblacion cajamarquina, es
complegja; en suinterior descubrimos las mas diversasinfluencias que
se adaptan a su geografia.

Todas | as preparaci ones que describimos en este articul o pertenecen
a la “cocina popular”. Un concepto gastrondmico que se refiere a los
manjares, bebidasy postresque, sindistincidn, consumenlosricos, pobres
y visitantes, en restaurantes y en los hogares, tres veces al diao en las
principales celebraciones. Es decir, son las elaboraciones que unen e
identifican aloscajamarquinos.

El “caldo verde’ es e primer plato a describir. Seria aventurado
otorgarle un origen prehispanico porque sus ingredientes fueron traidos
por losespanioles: € pergjil, laruda, €l huevoy el quesillo. Lo Unicoandino
esel paicoy lapapa. Loscampesinostambiénlo preparan conyerbabuena
y conunahierbasilvestrellamada® chamka’.

En Espaiano hemosencontradounplatosimilar. Tal vez suverdadero
origen esmedicinal, un reconstituyente en base a hierbas que se consume

250



en la mafana, muy temprano, antes de iniciar las labores cotidianas o
después de una animada cel ebraci on.

Lapreparacionesmuy simple, laspapas secocinan en abundanteagua
y luego se afiaden uno o dos huevos“al hilo” y sal. Al momento de servir
se le agregan varias cucharadas de las hierbas molidas y los trocitos de
quesillofresco. Enloshogares, las hierbas se colocan en un pocillo sobre
la mesay cada uno sazona su plato de acuerdo a gusto personal y se
acompariacon un plato de“mashca’ (harinade cebadatostaday molida).

En tiempos virreinales, el sancochado o puchero era el plato mas
popular a la hora del ailmuerzo en todo €l territorio del Perd. Vino de
Espafia y en nuestras tierras |o comian todos los dias los estudiantes
pensionados, |0s sacerdotes y monjas en conventos y monasterios. Los
ingredientes de este plato tienen ligeras variaciones en unas y otras
regiones de Ameérica, de acuerdo alosrecursos alimenticios existentesen
cadalugar.

El sancochado o puchero cajamarquino es el plato tradicional delas
fiestasde Carnaval. Normalmente se elaboracon gallinasy el pechodela
ternera, un poco depellgjo decerdoy lasguarniciones son plétanos, yuca,
camote, choclos, repollo, zanahorias y garbanzos. Se sirve en dos
tiempos: primero el caldo y luego las carnesy sus guarniciones. En la
mesa se coloca un potecito con aji verde entero y otro de huacatay
molido.

La Humita es una preparacion muy antigua, inventada antes de la
Ilegadadelosesparioles. Losincasdel Cuscoleteniangranaprecio, eraun
bocado exquisito que se confeccionabaparalasfiestasy celebracioneso
simplemente para darse el gusto. Posiblemente fueron los incas quienes
popularizaron su confeccion en el extenso territorio que dominaron.

Después de lallegada de los espaioles y alo largo de los siglos, la
humita fue modificandose, se le incorporaron productos nuevos, para
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hacerla més sabrosa. Hoy existen muchisimas versiones, tantas como
pueblosy ciudades existen en Sudamérica.

En Cajamarcalashumitasseconsumen comoentradaenlosa muerzos
y en cualquier momento, acompanadas de una rica taza de café recién
pasado. Lamasase elaboracon choclosfrescos, mantecay ajo molido. El
relleno es de queso mantecoso y un poquito de palillo (circuma) para
otorgarle su atractivo sabor y color amarillo.

L ostamal estienen suorigenenMeéxico. L osespariol esdifundieronsu
consumo entodo el continente. A diferenciadelahumita, son elaborados
con maiz maduro seco, pelado y molido; es decir, se pueden elaborar en
todo € afo.

L os tamal es cajamarquinos llevan |a masa aderezada con mantecay
gjos, como las humitas, pero ladiferencia se encuentraen el relleno que
lleva carne de gallina, chancho o pollo, pasas, aceitunasy un aderezo de
cebolla con gji escabeche. Al igua que las humitas, se consumen como
entradas en |osa muerzos o en cual quier momento que el hambre apriete.

Hasta hace no mas de 40 o 50 afios, |0s viernes no se comia carne
por precepto delareligion catolica. Lasnuevas generacionesdescono-
cemos esta tradicion respetada con rigurosidad por nuestros abuel os.
Lo unico que ha quedado son algunas recetas. Por ejemplo, el “locro
de chiclayo verde” también conocido como “sopa de viernes’ que se
consume en la Semana Santa. Se prepara con chiclayo (calabaza),
caiguas, frijoles verdes, papa, choclosy, parano extranar el sabor de
la carne, se adereza con un poco detocinoy aji colorado.

En todas|as sociedades, |oshombres que salen arealizar lasduras

tareasdel campo, como sonlasiembraolacosecha, requieren consumir
en la mafiana alguna preparacion que les proporcione la suficiente
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energia. Cada cultura hainventado sus propios platos, de acuerdo con
lo que produce su zona.

En Caamarca existe la “chochoca de minga’. Para quienes no
conocen lachochocaes el maiz maduro, cocido en agua, que luego se
secay muele. Con esta granul osa harina se confecciona una apetitosa
sopa, muy espesa, aderezadacon aji colorado, ajoy trozosde “washa”
(la columna vertebral del cerdo). Este plato se acompafia de mote
alifado con gji amarillo, comino, pimientay sal.

Otro plato que proporciona las energias necesarias para el fuerte
trabajo del campoesel “ Shambar”, muy popul ar entodos|osdepartamen-
tosdel norte del Peru. El plato |lego de Espafia, no sabemos de qué parte,
aunque no descartamos la posibilidad que sea una creacion nacional,
inspiradaen lo que se acostumbraba comer en lapeninsulaibérica.

En Espanalas” menestras’ sonlosgrandesplatosdelahuertainvernal
y primaveral. Se sirven como primer plato y con cuchara porgue son una
suerte de sopas espesas, densasy consistentes, el aboradas con legumbres
secas y aderezadas con algunos trozos de cerdo o embutidos.

El Shambar de Cajamarca corresponde a una “menestra’ espariola
porqueseel aboraenunagranolla, cociendo muy lentamentetrigo pelado,
frijoles, arvejas, habas, trozosde cerdoy tocino. Al momento de servir se
le alifia con sal a gusto, culantro molido y cada plato es decorado con
rodajas de rocoto.

Enlaépocadelosincas, lanobleza, |os sacerdotesy lagente comuin
tenian su comida principal en la mafiana, compuesta de chupes o guisos
muy aguados que repetian todas las veces que deseaban hasta saciar €
hambre. Luego salian del hogar para realizar sus labores cotidianas,
cualesguiera que fueran, aprovechando al maximo laluz del dia. A las
cuatro o cinco, antes de la puesta del sol, regresaban a sus hogares para
tener su segundacomidadel dia, antesde dormir y eramasligeraquela
delamafiana
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A lo largo del dia, para saciar €l hambre y mantener las fuerzas,
consumian e mote (maiz hervido), charqui (carne seca), cancha (maiz
tostado) y otros alimentos faciles de transportar de un lugar a otro.

Este es el ritmo de vida de casi todas |as poblaciones del mundo,
cuyaactividad estaligadaalasfaenasdel campoy cadadiatienen que
permanecer largas horasfuerade su hogar. Lacomidadel medio diaes
simplementeunarefaccion.

En Cgamarca existen muchas de estas comidas, utilizadas como
fiambre; por ejemplo, “lacecinacon mote’ queescarnederes, carnero o
cerdo, condimentada con sal y gji y que se deja secar. Luego se frie en
aceite. Sesirve acompariadade mote (maiz hervido), papasy unasalsade

af.

Otro plato que se consume como entradaesel “ chicharrén con mote”.
Lostrozos de cerdo se aderezan con gjosy sal y sedejan cocer en un poco
de agua hasta que se evapore totalmente. Lacarne comienzaacocerse en
Su propia grasa, dorandose por sus cuatro costados. Se acomparia con
motey unasalsade cebollasy gji.

La costumbre manda “asentar” el chicharron con una copita de
aguardiente. Estaesunaantiguatradicion medicinal gestadaenlaantigua
Greciay perfeccionadaalo largo delossiglos. Losalimentos sedividian
enfriosy calientes. Nadateniaque ver latemperatura, sino lafacilidad o
dificultad de su digestion. Cuando se consumia un aimento de lenta
digestion (frio) como es la carne de cerdo, era necesario consumir algo
“caliente” que pudieraayudar adigerirlo, por g emplo unainfusion o una
copa de aguardiente.

En el Per(, desde tiemposinmemoriales, lacarne de cuy eslamas
estimada. Seconsume principalmenteenlasfiestasy celebraciones. En
la actualidad cada departamento tiene su manera de preparario y
presentarlo. EI cuy cajamarquino es frito, con el pellejo crocante,
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aderezado con un poco de ajos molidos y sal. EI acompariamiento
principal esel picantedepapas, el arrozdetrigoy lasalsadeaji molido
en batan, con tomate de arbol (berenjena).

El picantedepapasseconfeccionafriendo ajosy aji en el aceitedonde
secocing €l cuy, sele afaden trozos de papas amarillas peladas, un poco
deaguay sedegjaespesar paralograr un delicioso picante. Lapreparacion
del trigoessimilar aladel arroz; por tal motivollevael curioso nombrede
“arroz detrigo” . Todos estos potajes son mas apreciadossi sepreparan en
el fuego delefia, en ollas de barro y con cucharas de madera.

El valle que rodea la ciudad de Cgamarca es una de las zonas
ganaderas mas importantes del pais; se especializa en la produccion de
diferentes productos|acteos, entre ellos el manjar blanco, lamantequilla,
losyoguresy unavariedad de quesoscomo: mantecoso, andino, ahumado,
con yerbas, suizo, etc.

El peruano, al igual queel espariol, no hacedel queso el mismousoque
el francés o € italiano. Nunca se presenta una tabla de quesos en un
almuerzo o una cena. El queso se consume como aperitivo y con pan o
rosguitas en lamafnanao en latarde. El quesilio, de pastablancay tierna,
es el que mas se emplea en la gastronomiatradicional cgjamarquina. Se
consumecon el caldoverde, enloschupesy conmiel decafiaoconel dulce
dehigos.

A mediatarde, alahoradel “lonche” seacostumbraservir unatazade
chocol ate acompariada con bizcochos untados con queso o mantequilla.
Algunas personas sumergen en su taza de chocolate caliente un trozo de
gueso mantecoso, para que se derrita formando deliciosas hilachas. En
tanto que paraacompanar al famoso café delaprovinciade Jaén, tostado
en tiesto, molido en batan y pasado gotaagotaen cafeteratradicional, se
prefierenlosmolletesdul zones, redondosy morenos, hechoscon harinade
trigo y chancaca.
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L ospostresmaspopularesson el quesilloconmiel, lacremavolteada,
el chiclayo a horno, e dulce de higos, laleche cortadacon miel, el dulce
de berenjenas (tomate de arbol), el dulce de mamey, el dulce de durazno,
los higos con amibar, el pionono relleno con manjar blanco, el dulce de
chiclayo, el dulce de ocas, |os bizcochos con manjar blancoy el “sango”,
unamazamorradeharinadecebadaconlechey aztcar o miel dechancaca.

L as golosinas més apreciadas son las tapitas, |0s suspiros, cocadas,
coquitos, alfajores, maicillos, lasempanaditas de Santa Clara, naranjitas,
turcas, panecillos de maiz, camotillos, jaleas, acufias, roscas de yemas,
turronesdemani, pastelillos, y las*“ canchasdulces’ (trigo, cebada, mani o
maiz, tostados y confitados con azucar). Asi mismo, los casi extintos
caramel os dejarabe, en formade mufiecosy animalitos, de sabor afresa,
pifia o [imoén, que requieren un poco de experienciay préactica para no
derramar su contenido al morderlos.

Existen dulces que exclusivamente se elaboran para determinadas
festividades. Tal esel caso delos“bollos’ que se consumen en el diade
Todos los Santos. La masa puede ser de pan, mollete o de azlcar. A los
bollos de masa seles colocan 0jos, pelos, bocay nariz delamismamasa,
tiznados con carbon del horno, paralograr el contraste de color. Hoy se
compran en los comercios. Antiguamente en todos los hogares
cajamarquinos se“amasabael pan” y se hacian losbollosparalasnifiasy
loscarnerosotorosparalosnifios. Enlaciudad, lasnifiasjugaban con sus
bolloscomosi fueranmufiecas. Enel campo, laspequefias!levabanel bollo
en su “quipe” (manta), tal como las campesinas cargan a sus hijos.

El “bautizo” delosbollosesunacuriosay divertidaceremoniaquese
realiza en varias regiones de nuestro pais. En la ciudad de Cgjamarca se
hace conlosbollosdeazUcar (pastillgjeblanco) vestidoscon ropasdetela
y vistososgorritos. Losoriginal esseel aboraban conlabrillantey delicada
masadealfefiique.
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Lafiestaseorganizatal como s setrataradel bautizo real de un nifio;
los duefios de la casa confeccionan invitaciones, capillos, bocaditos y
bebidas. A laceremoniaasisten los padrinos, invitadosy un “ sacerdote”
que reza y bautiza el bollo de azlGcar con agua bendita. Compadres,
comadres, invitados y el sacerdote comen, beben y bailan con mucha
alegria. Luego, lasmanos, piernasy cuerpo del bollo sereparten entrelos
asistentes. Lacabezaselaofrecen alos padrinos, sellando de estamanera
un compromiso de compadrazgo paratodalavida.

L oscampesi noscajamarquinostienenlacostumbrederegal ar “ dulces
de azlUcar” a sus invitados cuando organizan las fiestas de bautizo,
“landarutos’ (primer corte de pelo del nifio), matrimonios, carnavalesy
fiestaspatronales.

En las inmediaciones de la iglesia de San Pedro se encuentran las
tiendas especializadas en la elaboracion y venta de estas golosinas. Los
pedidos se hacen con unosdiasdeanticipacionalafiesta. Estos” dulcesde
azucar” tienen lasformas de hombrecitos, mujercitas, carneritos, patitos,
gallinitas, perritosy guitarrasde carnaval. L as caritas se pintan con tintes
de reposteriay se adornan con cintas de colores.

El azlicar, componente indispensable e infaltable de todos | os dul ces
cajamarquinos, es también fundamental para saborear unabuenataza de
café de Jaén o unatazade chocolate de Celendiny paralaelaboracion del
guarapo, el aguardiente y |os macerados caja-marquinos.

L as principal es zonas productoras de cafia de azticar son Magdal ena
(Cgamarca), Chancay Bafos(SantaCruz), Cochabamba(Chota) y L languat
(Celendin)

Los licores directamente derivados de la cana de azlcar son €l

aguardientey el guarapo. El aguardiente se obtiene moliendo la cafia de
azucar entrapichesjaladospor bueyeso motores. El jugo sedejafermentar
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por un tiempo aproximado de 30 diasy luego se destila en alambiques
artesanales. Los nombres que recibe son “aguardiente’, “huashpay” y

“llonque”, contienen de 21 a 23 grados de alcohol .

El guarapo es distinto; es una bebidadulce y sabrosa, producto dela
fermentacion delamelaza.

En Cgamarca existen innumerables tipos de macerados de frutas,
hierbasy especias en aguardiente. El origen esmedicinal, paraprevenir o
curar malestaresdel cuerpo, perotambién sonbuenosparahacer méasgrata
lacharlaentre amigosy familiares. Sobre todo si son elaborados con las
exquisitas frutas de la huertao el campo.

Durantelasfiestasdecarnaval, todaslasfamiliasel aboraban chichade
joraparainvitar alosamigosy familiares. En algunos hogarestambién se
confeccionabalachichade mani, muy poco fermentada, paraconsumirla
como refresco. Cuando |la chichadejorase guarda durante un tiempo, se
denomina*“clarito”. A vecesla chichade jorase elabora con poco dulce
paraobtener unvinagrequeseutilizaendistintaspreparacionesculinarias.

Lachichadejorasevendiaenlas*chicherias’ y enunosestablecimien-
tos llamados “causerias’, semejantes a lo que en otras regiones se
denominaban*“jardines’, “recreos’ 0* picanterias’; esdecir, lugaresdonde
sejuega, baila, come, bebey charla.

Laidentidad gastronomicade Cajamarcaestafuertemente unidaa
su produccién, paisajee historia. También esunaimportante expresion
cultural, porque todos participamos de ella y la interiorizamos de
manerainconsciente.

En unaoportunidad, el destacado antropdlogo cajamarquino Fernan-
do Silva Santisteban manifestd que a comer un*chupeverde” sentiaque
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“estabacomiendo suinfancia’. Esdecir, degolpelevenianalamentelos
recuerdosimborrables de su nifiez.

Sensaciones como éstas las hemos vivido y las vivimos todos. Un
perfume, un sabor 0 unatextura son capaces de revivir en un instante un
placer delicioso, intenso, extraordinario, que surgeinesperadamentey no
somos capaces de explicarnos las razones.

El famoso pasaje de la magdalenaremojadaen unatazadetilo en la

novela “En busca del tiempo perdido” de Marcel Proust, describe
magi stral mente este sentimiento:
“ Mellevéaloslabiosunacucharadadetéen el quehabiaechadountrozo
de magdalena. Pero en el mismo instante en que aquel trago, con las
migas del bollo, tocé mi paladar, me estremeci, fijé mi atencion en algo
extraordinario que ocurria en mi interior. Un placer delicioso me
invadio, me aislg, sin nocién de lo que lo causaba...”

Lagastronomiatambién une alas personas. Existe unafrase que me
encanta repetir y pertenece a mi buen amigo Radl Vargas, conocido
periodista y escritor de temas gastronomicos. “todas las diferencias se
disuelven delante de un buen plato de comida’. |
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