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Tema - dia

Dia de lagastronomia peruana

Lainstitucion educativa Gastrotur Peru esta promoviendo
que se declare el 16 de octubre dia nacional de lacocinay

gastronomiaperuana.

EL SABOR DE LO NUESTRO

La cocina peruana es ahora
Patrimonio Cultural de la Nacién

'

n Instituto Nacional
de Cultura oficializ6
rango patrimonial
mediante resolucion

n Reconocen
su antigiiedad,
variedad y
originalidad

Desdeayer en el Perti el Patrimo-
nio Cultural dela Nacién se prepa-
raenollas, sesirve en platohondo
—o tendido silo prefiere, incluso
en fuente—, se lo come y saborea
hasta chuparselos dedos.

Y no es que nuestras autorida-
des hayan decidido que Machu
Picchu preste sunombre a algiin
potaje, sino que el Instituto Nacio-
nal de Cultura (INC), mediante
Resolucién Directoral 1362/INC,
decidi6 declarar Patrimonio Cul-
tural de la Nacién a la cocina pe-
ruana, “como expresion cultural
cohesionadora que contribuye, de
manera significativa, ala consoli-
daciéndelaidentidad nacional”.

Losespecialistas coinciden en
queporsuoriginalidad, calidady
variedad de ingredientes, la coci-
na peruana es reconocida como
unadelas mejores gastronomias
delmundo.

“Se trata de un paso impor-
tante y que esperamos luego
apunte hacia el logro de un re-
conocimiento  internacional,
como Patrimonio Cultural dela
Humanidad. Nuestra cocina es-
taalaaltura de cualquier gastro-
nomia de reconocimiento mun-
dial”, sefial6 Alejandro Reyes, di-
rector de la Escuela de Turismo
y Hoteleria dela Universidad de
San Martin de Porres.

Por suparte, Soledad Mujica,
directora de Registro y Estudio
de la Cultura en el Pert Con-
temporaneo del INC, explicd
que la declaratoria se sustenta
en la Ley General del Patrimo-
nio Cultural dela Naciényenla
Convencién para la Salvaguar-
dia del Patrimonio Cultural In-
material de la Unesco. Afiadio
quela cocina peruana es un pro-
ducto de exportacién que con-
vierte a nuestro pais en un des-
tino privilegiado para el turismo
culinario.

En sus considerandos, la re-
soluci6n sefiala que la gastrono-
mia peruana es una importante
manifestacién cultural que se
sustenta en varios milenios de
tradiciény “tuvo, en el Pert pre-
colombino, un caracter magico-
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BUEN PROVECHO. En los hogares o en restaurantes, en el Perd asi como en diversos paises del mundo (cada
VEZ Mas NnumMerosos), la cocina peruana muestra toda su riqueza, variedad y contundente sabor.

ELDATO

Patrimonio inmaterial
La Unescoreconoce como pa-
trimonio inmaterial los usos,
representaciones, expresio-
nes, conocimientos y técnicas
que se transmiten de genera-
cidnen generaciony que son
recreados constantemente
por las comunidadesy grupos.

religioso, que le otorga un pro-
fundo contenido simbélicoy cul-
tural. Su importancia también
radica en ser fruto de la biodiver-
sidad y la diversidad cultural de
nuestra patria, lo que ha permiti-
do el desarrollo de cocinas regio-
nales quereflejanlaidentidad de
los pueblos”.

ANTECEDENTES
Para la declaracién de la coci-
na peruana como Patrimonio

Cultural de la Nacién, el INC
desarroll6 un detallado ensayo
elaborado porlainvestigadoray
chef Gloria Hinostroza Clausen
de Molina, en el que se sustenta
larica tradiciéon de nuestros pla-
tos, muchos delos cuales perte-
necen a la época precerdmica,
como por ejemplo los chupes
(chupis) que se preparaban en
mates (calabazas) a manera de
ollas. Otros potajes que tienen
miles de afios de antigiiedad

TRADICIONAL. Entre los productos tipicos de nuestro pais destaca la
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papa. En la pachamanca su presencia es imprescindible.

Ala conquista del paladar internacional

La comida peruanahalogrado
unreconocimiento notable fue-
ra de nuestros limites naciona-
les. Por ello grandes restauran-
tes peruanos se han estableci-
do en México, Chile, Argentina,
Estados Unidos, Espafiay otros
paises con notable éxito.
Sinirmuylejos, en Chi-
le,nodudan en considerarla
“unadelas mas completasde
Latinoamérica, que confirma
suriqueza culinaria, lacualha
sidoinfluenciada desde hace
siglos, por varias culturas”
(www.chile.com), o en calificar-
lacomo “lacocinamasricade
Latinoamérica”, tal como lo dijo
ensumomento (5 de noviembre
del2001) el suplemento Wikén
deldiario chileno “El Mercurio”.
Entrelos principales platos
delacocinaperuanadestacade
unamaneraespecial el cebiche.

En Colombia, parala
préxima feria Bogota Gastrono-
mica, Perl serael paisinvitado
dehonor.

Segun el diario “El Espec-
tador”, esainvitacion esun
“reconocimiento asu cultura
gastronémica consideradauna
delas masvariadasyricas del
mundo”.

El periddico afiade que
nuestra gastronomia ofrece
“unavariedad inigualable e
impresionante de platos tipicos
de arte culinario. Basta mencio-
nar que solo en la costa perua-
na, hay mas de dos mil sopas
diferentes”.

Recordemos, ademas, que
enel2004, Prom-Peru firméun
convenio con la Academia Culi-
naria de Francia, la cual se com-
prometiaadifundir lagastrono-
mia peruanaen el mundo.

son la carapulca, las humitas, la
pachamanca, entre otros.
Asimismo, en dicho expe-
diente seilustralarelevancia de
nuestra gastronomia como una
delas masantiguasdelmundoy
larepercusién de los alimentos
originarios del Pertiy del conti-
nente americano —como la pa-
pa, el maiz, la quinuayel camo-
te—en el culto, los mitos y el arte
delas diversas etnias y culturas
que poblaron nuestro territorio.

“Esjusto que se haya declara-
do patrimonio nacional a nues-
tra cocina, que es un nexo que
une a los peruanos. Hay una ri-
quezagastronémicainmensaen
nuestro pais, que tiene siglos de
antigiiedad, con granarraigo. En
mis investigaciones he hallado
mas de tres mil platos regiona-
les. Lamentablemente, algunos
podrian extinguirse. Es funda-
mental rescatarlos”, dijo Gloria
Hinostroza. ]

MIRADA EN RETROSPECTIVA

Una larga historia de costumbres

culinarias que todavia no culmina

El libro “Peri mucho gusto”,
editado por Prom-Per, sirve de
balcén paraasomarnosalos ori-
genes de la tradicién culinaria
ennuestro pais.

El inicio del recorrido por
la historia gastronémica —dice
el mencionado libro— debe
remontarnos a los primeros
hombres que habitaron nuestro
territorio. Para obtener alimen-
tos nuestros antepasados de-
bianrecurriralacaza,yaquien-
contraron variedad de especies
(guanacos, vizcachas, cuyes, ta-
pires, etcétera) y en la costa pe-
cesymariscos en abundancia.

Alvolverse sedentario surgié
la horticultura y la domestica-
cién de plantas, como la calaba-
za,lapapa, laquinua, layuca, el
olluco, el maiz, el ajiy frutas co-
molaguayabaylalicuma.

Durante elincanatoel consu-

PERU MUCHO GUSTO

PASADO. Desde la época anterior al incanato las culturas peruanas aprovecharon los recursos naturales.

mo de hortalizas y verduras fue
amplio, junto con cereales, me-
nestrasy frutas. Ademds, la car-
ne de llama —fresca o secada al
sol (charqui)- formaba parte de

la dieta, asi como el cuy, la per-
diz y por supuesto los peces y
mariscos.

Al llegar el Virreinato el en-
cuentro de culturas repercu-

ti6 en muchos aspectos de la
vida, entre ellos el culinario y
alimentario. El intercambio de
productos y especies tanto de
Ameérica como Europa redifinié

los habitos alimentarios en am-
bos continentes.

Los hébitos alimentarios del
tiempo virreinal dictaban que al
dia se debia cumplir con dos co-
midas: el almuerzoyla cena, in-
dica el libro “Perti mucho gus-
to”. Los platos tradicionales en-
tre las clases populares eran el
pucheroyel chupe.

En otros estratos con mayo-
resrecursos, un almuerzo podia
tener hasta siete platos.

Entre los platos que se acos-
tumbraba a comer estabanla so-
pade mondongoyla carapulca.

Losafricanosllegadosal Perti
también brindaron suaporte,ya
ellos se atribuye la preparaciéon
de platos como el tacu tacu, la
humita, el sango, los picarones
yelfrejol colado.

Al llegar la Independencia,
la cocina de los primeros afios

de ese periodo se impregné por
un gusto por lo francés.

“Pert mucho gusto” sefala
que para entender la cocina pe-
ruana de hoy es necesario hur-
gar en el pasado, que nos mues-
tra la llegada de influencia de
inmigrantes (italianos, chinos)
que marcaron su huella en la
gastronomialocal.

Con el siglo XX Lima y las
principales ciudades del pais su-
frieron unanotable transforma-
cién. Lainmigraciéninternaen-
riquecié la gastronomia.

Alllegarladécadadelos 801la
gastronomia se encontraba en
los albores de una nueva era. A
partir del rescate de productos
nativos de las diferentes regio-
nes del pais y una elaboracién
moderna que iba de la mano
con una presentacién esmera-
da, nacié la llamada cocina no-
voandina, creacién de Bernardo
Roca Rey. Su naturaleza experi-
mental, la permanente bisque-
da delo diferente no significan
unarenunciaa técnicas tradicio-
nales nativas. La cocina novoan-
dinano responde alanocién de
cocinade fusion. [



