

Presentación

En estos últimos tiempos me he dedicado a viajar para conocer más de cerca la gastronomía de otras latitudes. He tenido la suerte de conocer, en primer lugar, mi país: el Perú; luego los países que conforman nuestra América Latina, después Europa e incluso África. Mi interés por conocer la cocina, en sus más diversas manifestaciones, me ha llevado a lugares que nunca imaginé y donde he podido encontrar que el fogón es un sello -a veces flexible, a veces cerrado culturalmente- que define la presencia de la cocina en sus respectivos mundos.

En esta búsqueda hubo siempre un interés por conocer nuevos ingredientes y sabores, y, dentro de ellos, las distintas variedades de camarones, porque mi infancia estuvo marcada por el aroma y el sabor de este exquisito crustáceo que abundaba en nuestros ríos, y que los arequipeños saboreábamos en los distintos platos de nuestra rica y variada gastronomía.

Es verdad que existen muchas especies, de distintos tamaños y colores, que caracterizan a cada zona de donde son originarios; lo que ha hecho que valore mucho más nuestra especie, porque, a diferencia de todos, el camarón de Majes es insustituible y eso ha quedado demostrado en la investigación hecha para este libro. Aquí podremos hacer un recorrido por nuestra propia historia, desde la época prehispánica, donde conoceremos cómo los antiguos pobladores de Caral utilizaban artefactos hechos de soga como una especie de trampas para atrapar camarones para la dieta regular; pasando por las fastuosas comilonas que se organizaban para los virreyes y la alta sociedad limeña, rociada con innumerables platos hechos a base de camarones; hasta la evolución del chupe de camarones desde sus orígenes en los pueblos de la sierra peruana.

Este plato emblemático de la culinaria arequipeña es, sin duda alguna, el rey de la mesa. Eso lo pudimos comprobar cuando abrimos el restaurante El Rocoto, el 4 de octubre de 1985, pues lo primero que preguntaban los comensales era si teníamos en la carta el famoso chupe de camarones. Para nosotros fue una gran satisfacción cumplir con los deseos de nuestros clientes, ya que desde el primer día tuvimos varios platos hechos a base de camarones, y posteriormente ofrecimos, con gran éxito, el Festival del Camarón, con un buffet de hasta treinta platos hechos a base de este precioso crustáceo, que hasta ahora goza de la preferencia de los miles de arequipeños que radican en la capital y que nos visitan para recordar los sabores de antaño.
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Campos de arroz en la desembocadura del río Ocoña, en la costa de Arequipa.

Este libro también servirá para tomar conciencia sobre la protección de nuestro valioso recurso que puede correr el riesgo de desaparecer de nuestros ríos si no respetamos religiosamente la veda anual, pues, como hemos comprobado en el trabajo de investigación, hay una pesca informal que es difícil de controlar por las autoridades, pero que tiene un cómplice en la sociedad misma que compra camarones en momentos en que está totalmente prohibida su comercialización. Sobre esto quiero llamar la atención a mis colegas, amigos y público consumidor, para sumarnos a una campaña con el objetivo de cuidar nuestro camarón de río, y rechazar la venta en tiempo de veda. No queremos que pase lo mismo que le pasó a la apreciada macha, cuya pesca indiscriminada terminó por extinguirla de nuestras playas.

Existen ahora alternativas para evitar consumir camarones de río en veda, porque existen empresarios que vienen cultivando la crianza de camarones gigantes de Malasia, los cuales son un interesante sustituto para la preparación de nuestros platos. De hecho he sido testigo de cómo han mejorado la calidad del producto a través de los años de experiencia y de trabajar científicamente con este crustáceo. Al inicio la textura de su carne no era la adecuada. Yo misma hice pruebas en la cocina y no obtuve los resultados esperados, pero hoy, 16 años después, puedo dar fe de que el camarón gigante de Malasia es un buen producto que satisface a quienes trabajamos en la cocina, pero sobre todo a nuestros comensales.

Este es un libro que tenía pendiente y que siempre quise hacer porque el camarón es un ingrediente emblemático de mi tierra, y porque es importante rescatar su historia para conocerla más y querer a nuestro camarón de río. Este es un pequeño aporte a nuestra gastronomía a través de su historia, de sus recetas tradicionales y de las propuestas nuevas que estoy segura enriquecerán nuestra variada cocina.

Blanca Chávez
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Langostinos capturados por un pescador artesanal en los esteros de mangle del río Zarumilla, Tumbes.
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El río Tambo baña los campos de la provincia de Islay, poco antes de su desembocadura en el Pacífico.







El camarón en la antigüedad

Resulta fascinante imaginar que nuestro valioso camarón de río era, hace 5,000 años a.C., uno de los alimentos más importantes de la dieta de los pobladores de Caral, la civilización andina más antigua de América Latina, que tenía una organización propia y singular. Según las investigaciones realizadas por la Dra. Ruth Shady, directora del Proyecto Arqueológico Caral, las aldeas de esta civilización se dedicaban a la recolección de tubérculos y mariscos, y a la caza en pequeña escala. Dentro de sus actividades regulares también pescaban camarones en el río Supe, de hecho se han encontrado vestigios importantes como camaroneras manufacturadas con fibra de cabuya y algodón, una suerte de trampas para atrapar a los crustáceos en el río.

Además, se han encontrado restos de fragmentos de camarón de río entre las ofrendas que estaban en el edificio piramidal La Galería; lo que demuestra que desde hace miles de años el camarón de río fue parte de la alimentación de los antiguos pobladores del Perú, y que también servía para el intercambio de productos entre los pueblos de la costa, pues Caral se encuentra a 25 kilómetros de la costa de la región Lima.

El investigador Sergio Zapata refiere, en su valioso Diccionario de Gastronomía Peruana Tradicional, que el término camarón tiene su referente en otros lenguajes, como el quechua, donde camarón significa “Yukra”; el aymara, donde significa “Amukha”; y la lengua mochica, donde significa “Lang”. Este investigador transcribe una de las crónicas más valiosas y antiguas del padre Bernabé Cobo (1653), donde se describe al valioso crustáceo de esta manera: “Los camarones de los ríos son de color pardo, y cocidos se vuelven rojos como el coral […] de todos hay mucha abundancia en este reino del Perú y se llevan secos de más partes a otras”.

Zapata reúne una gran cantidad de información que nos permite conocer la importancia del camarón en la gastronomía peruana y lo hace a través de los dichos de distintos cronistas de la época que vale la pena reproducir, pues podemos comprobar cómo el camarón seco se convertía en mercancía de intercambio y en un valioso alimento para los incas.
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Botella gollete asa estribo pictórica con representación de camarón. Cultura, Mochica (1 dC - 800 dC). Foto Museo de Larco.

El naturalista y geógrafo italiano Antonio Raimondi, en una de sus crónicas de viaje escrita en 1863, refiere que en Ocoña (Arequipa) se pescaban y preparaban los camarones secos “[…] de cuando en cuando quitan dichas canastas para extraer los Camarones, a los que matan asándolos sobre el fuego y después al sol por algunos días. Estos se vendían en Arequipa a razón de 5 y 6 pesos la arroba”.

Abundancia de camarones

Si bien es cierto que la gran despensa del crustáceo está en las cuencas del sur del país, no se crea que solo allí se encontraban. El viajero norteamericano George Squier cuenta, en una de sus crónicas sobre la expedición que hizo al Perú entre 1863 y 1865, que sobre las colinas de Amancaes, durante los meses de agosto y setiembre, la población va “de paseo a las colinas para pescar camarones, beber chicha y arrancar flores, con las que cada uno regresa profundamente adornado”.

Incluso el ingeniero Santiago Antúnez de Mayolo, en su libro “La nutrición en el antiguo Perú”, va más allá y refiere que “antaño los vecinos de los lagos y ríos, al igual que las etnias del litoral marítimo, tuvieron su área de actividad extractiva, así, por ejemplo, la fluvial del Rímac estuvo restringida a dos ayllus, uno de ellos fue denominado el de Pescadores, el que operaba entre el Tajamar y la Alameda de Acho, mientras que el de los Camaroneros tenía la exclusiva entre San Lázaro (Rímac) hasta las aguas arriba de Chosica, para pasar a la hoya de Cieneguilla hasta encima de Pachacámac”.

Y es que en aquellos tiempos el camarón se podía encontrar en la gran mayoría de cuencas hidrográficas desde Tumbes hasta Tacna; incluso se sabe que a inicios de la época republicana, durante el periodo de la llamada Reconstrucción Nacional en 1988, luego de la Guerra con Chile, existía un gremio de camaroneros en Lima, el cual gozaba de una ordenanza de la ciudad de Lima que, entre otros puntos, establecía que “[…] se reconocerá por el gremio como sitios designados desde el tiempo inmemorial para la pesca, desde el Puente del río Rímac á la Legua y desde la hacienda de Márquez á la de Maras”.

Como vemos, hay una gran cantidad de referencias al camarón y su consumo a lo largo de la costa y sierra peruana que con el tiempo ha ido extinguiéndose lenta y sostenidamente hasta lo que tenemos hoy. En la actualidad este recurso está prácticamente circunscrito a la zona del norte del país y fundamentalmente el sur, en las cuencas hidrográficas de Arequipa; esto para no hablar de los criaderos del camarón de Malasia, del que nos ocuparemos más adelante.
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Río Cañete, en las cercanías de Yauyos, poco después de recibir las aguas del río Huantán, uno de sus principales afluentes.





El manjar de los incas

Las investigaciones iniciales de la gran historiadora María Rostworowski, plasmadas en su primera obra “Pachacútec Inca Yupanqui”, demostraron el rol fundamental que había cumplido este inca en la expansión del Tahuantinsuyu. Poco después la historiadora se centró en la organización social, económica y la dimensión religiosa de los grupos étnicos de la costa central durante el periodo prehispánico y los primeros años del dominio español. En su artículo “La actividad pesquera en el Antiguo Perú”, publicado en el Boletín de la Sociedad Geográfica de Lima (Volumen 110, 1997), describe lo siguiente:


En las épocas tempranas prevaleció en el Perú una población dedicada a la recolección de moluscos y a una pesca emprendida desde el litoral, hecho posible por la riqueza ictiológica del mar peruano. Nos referimos a un tiempo cuando los costeños no conocían las técnicas necesarias para navegar en el mar, es decir, no poseían embarcaciones.

[…] Los primeros habitantes contaban también, para su subsistencia con la presencia, en las cercanías de las desembocaduras de los ríos, con lagunas originadas por las filtraciones de la capa freática entonces cercana a la superficie […].

En tiempos remotos era más fácil subsistir a base de una economía de recolección y pesca que de la agricultura. […] Estamos de acuerdo con Mosley (1975) cuando dice que la cultura andina prosperó en sus orígenes


















Blanca Chávez

Blanca es una de las grandes promotoras de la cocina arequipeña en Lima. Hace treinta años tuvo el acierto de abrir en Surco su primer restaurante “El Rocoto”. Logró, entonces, que platos memorables de la culinaria mistiana –como el solterito de queso, el locro de pecho o el cauche de camarones- ocupen un lugar preferencial en el paladar de los limeños y no maten de nostalgia a los arequipeños afincados en la capital.

Más adelante, demostrando que la proverbial terquedad de los hijos del Misti es sobre todo una cualidad, Blanca Chávez editó “Carta Blanca”, la primera revista gastronómica peruana y condujo, con su gran amigo el recordado periodista Miguel Burga, el programa “Los cocineros”, que transmitió radio 1160.

Sin embargo, no se quedó satisfecha pues algunos meses después fundó dos institutos de gastronomía, en Cusco y Tacna, que hoy celebran 10 años de vida; y publicó su primer gran libro: “Entre hornos y rocotos”, editado por la Universidad de San Martín de Porres. De esta manera le rendía tributo a la cocina de su tierra y, sobre todo, a las mujeres que de amarla tanto la han mantenido viva, humeante y deliciosa: las picanteras.

Hoy en día, no solo regenta sus dos “Rocotos”, pues abrió un nuevo local en el corazón de Miraflores, sino que se da tiempo para cocinar ante cámaras en un canal de cable y seguir divulgando las inequívocas bondades de la cocina de su tierra. Este, su último libro, es otra prueba de ello.
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