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	Carátula: La familia y los amigos se reúnen para salir al campo y preparar la huatia en hornos construidos de adobes. Esta técnica prehispánica de cocción es la muestra más representativa de la gastronomía de nuestros ancestros (Ver pág. 142).
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Introducción

El Cusco, la capital del imperio de los incas, es una de las ciudades más bellas de América y del mundo. En ella y en sus alrededores se encuentran los monumentos arqueológicos más espectaculares y mejor conservados de la cultura inca, razón por la cual su centro histórico y la ciudadela de Machu Picchu han sido declarados Patrimonio Cultural de la Humanidad por la Unesco.

En tiempos prehispánicos fue como Roma, todos los caminos iban o venían del Cusco. Una considerable parte de la población era forastera, proveniente de muy distintas regiones de América del Sur, y cada grupo tenía sus propias costumbres, vestidos y adoraciones.

Hoy sigue siendo la región más cosmopolita de Sudamérica. Cada año recibe a miles de turistas de todas partes del mundo. Es casi una obligación para los arqueólogos, historiadores y amantes de la cultura universal visitarla por lo menos una vez en la vida.

La cocina tradicional cusqueña, enriquecida a lo largo de los siglos, tiene un asombroso repertorio de comidas y bebidas vinculadas a las estaciones del año y a las festividades. En ella se fusionan técnicas, alimentos y costumbres de las sociedades inca, española, republicana y contemporánea.

Cada preparación tiene una historia y una razón de ser. El exquisito enlace entre alimentación y tradición es como los rescoldos de los fogones: se mantienen encendidos en los corazones de las familias cusqueñas.

¡Buen provecho!
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Tentaciones en la ciudad

La ciudad del Cusco es tan grande y tan hermosa que sería digna de verse aún en España.

Pedro Sancho (1530)

El Cusco fue la capital administrativa y religiosa del Tahuantinsuyo o imperio de los incas. Abarcaba todo el Perú, Ecuador, Bolivia, sur de Colombia, dos tercios de Chile y el noroeste argentino.

La ciudad fue construida por el inca Pachacútec, allí vivían los linajes reales incas y los principales señores de otras etnias con sus respectivos servidores. Las ceremonias, rituales y fiestas que en el Cusco se realizaban eran las más espléndidas de Sudamérica.

Francisco Pizarro y sus hombres llegaron al Cusco el 15 de noviembre de 1533 y llevaron a cabo la fundación española de la ciudad el 23 de marzo de 1534. A partir de entonces se fue transformando poco a poco en una urbe mestiza, en la que se emplearon las paredes incas como base para la edificación de casonas e iglesias españolas.

En la actualidad, el Cusco es el principal destino turístico del Perú y ofrece una serie de tentaciones gastronómicas a lo largo del día.

En las calles laterales de la plaza de Armas y en el Mercado Central, se hallan los locales que venden el típico desayuno cusqueño. En los días comunes la mayoría de los clientes son empleados de las oficinas y trasnochados jóvenes. Los fines de semana reciben a las familias cusqueñas.

De acuerdo al gusto personal, puede escoger entre el caldo de gallina, el caldo de cabeza de carnero o el adobo cusqueño. Los tres platos son exquisitos y reconfortantes.

Los chicharrones de cerdo son una refacción matutina o vespertina. Se encuentran con facilidad entre las once de la mañana y las cinco de la tarde; después de esa hora los cusqueños dicen que “cae pesado”, es decir, su digestión es más lenta.

En los portales de la plaza y esquinas de las calles se ubican todo el día y parte de la noche los vendedores ambulantes de rocotos rellenos, tamales, papas rellenas, pellejo de cerdo (tocto), maíz tostado (cancha) y los panes de Oropesa. Todos ellos son pequeños “antojos” que se consumen fuera de casa.

Si llegado el momento de sentarse a la mesa alguno de los comensales se muestra inapetente, los cusqueños inmediatamente dicen: “Seguro has hecho tu entierro bajo”, lo que significa que ha comido algo antes.

A partir de la una del día los empleados de las oficinas y los estudiantes regresan a sus respectivas casas para el almuerzo. Una sopa o entrada y un plato principal es lo que se elabora diariamente en todos los hogares. Al cusqueño le encanta la carne, casi todos los platos principales están hechos a base de carne de res o cordero o cerdo, acompañada de verduras, papas o maíz.

Los turistas tienen dos opciones para almorzar: los restaurantes de menús, que por un solo precio sirven una entrada o sopa, un plato de carne, postre y refresco; y los restaurantes de lujo, que ofrecen cocina moderna.

Las “picanterías” o restaurantes de comida tradicional hasta no muchos años atrás sólo atendían desde las cuatro hasta las seis de la tarde, que era la antigua hora de comer, tanto inca como virreinal. En nuestros días se puede comer en cualquier picantería a la una del día y saborear la comida típica que corresponde a la temporada de lluvias, a la temporada seca o a la festividad del día.

Las tardes y noches del Cusco

Alrededor de las cuatro o cinco los cusqueños se encuentra para tomar el “lonche”: un té, chocolate o café acompañado de pasteles y sandwiches.

En los hogares, la costumbre antigua era ofrecer a las visitas licores finos en elegantes copas, cerveza en amplios vasos o un ponche caliente con pastitas, bizcochuelos o maicillos. Asimismo, el cóctel de huevo con torta mora y en los días calurosos una copa de helados con bizcotelas.

Todavía hoy un porcentaje alto de la población cusqueña se dirige todas las tardes a la “chichería” del barrio o a la más cercana al centro de trabajo para tomar uno o dos vasos de chicha con los amigos. Las chicherías se ubican dentro de viejas casonas y cuentan con un público leal que se reúne cotidianamente para conversar.

A las seis y media de la tarde, más o menos, las luces de la ciudad se encienden. Los cusqueños regresan a sus hogares y los turistas pasean por los portales de la plaza de Armas comprando recuerdos. En las esquinas se instalan los vendedores de emolientes y ponches para reconfortar a todas las personas que sienten frío.

La oferta gastronómica en las noches es diversa. Existen varios restaurantes con show folklórico para los turistas.

Otra opción son los pequeños restaurantes especializados en pizzas o pastas, comida vegetariana, pollos a la brasa, carnes o comida china (chifa). Algunos de los hoteles y restaurantes más importantes ofrecen platos y bebidas de la cocina “novoandina”.

El Cusco tiene una intensa vida nocturna, se dice que es la ciudad peruana que ofrece mayores posibilidades de diversión. Su originalidad reside en el “estilo andino” que se encuentra por donde quiera que uno camine.

Si no le apetece cenar, puede recorrer los diferentes pubs o bares de la ciudad y luego, casi al filo de la medianoche, dirigirse a las discotecas, donde todos los días del año se baila y bebe hasta el amanecer.
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Alimentos de la tierra

Cuatro leguas de esta ciudad del Cuzco, poco más o menos, está un valle llamado Yucay, muy hermoso, metido entre la altura de las sierras, de tal manera que con el abrigo que le hacen es de temple sano y alegre, porque ni hace frío demasiado ni calor.

Cieza de León (1548)


El mercado (qhatu) más variado y rico de todo el imperio de los incas se encontraba en la plaza de Cusipata (hoy plaza del Regocijo) en la ciudad del Cusco. Hasta allí llegaba de todos los confines del Tahuantinsuyo cuanta riqueza había en cada provincia.

Los incas no tenían moneda o algo que desempeñara la misma función. La manera de conseguir todo lo que necesitaban era el trueque (rantiy).

Las mujeres acudían a la plaza para hacer el intercambio de montoncitos de unos productos por montoncitos de otros; por ejemplo se intercambiaba maíz, frutas, carne o pescado guisado, charqui (carne seca), sal, coca, ají y algodón.

Se denominaba yapa al gesto de generosidad y de buena voluntad que tenía una mujer al entregar a la otra “un poquito más” del producto. Costumbre que se conserva en nuestros días en todo el territorio peruano: cuando vamos al mercado nos encanta recibir una yapa.

Todavía hoy el trueque es una manera muy aceptada de intercambiar alimentos en el campo y se puede apreciar en el mercado de Chinchero.

Los mercados en tiempos de los incas eran diarios. Las ferias, como la que todavía se lleva a cabo en Pisac, sólo se hacían en los días de fiesta.



El Valle Sagrado de los incas

Los cronistas españoles denominaban Yucay al territorio que hoy se conoce como el Valle Sagrado de los incas. El valle se hizo famoso porque los alimentos que no se podían sembrar en el Cusco (3,400 msnm) daban muy bien en el valle de Yucay (2,900 msnm).

El Valle Sagrado comprende los distritos de las provincias de Urubamba y Calca que son bañados por el río Vilcanota o Urubamba (cambia de nombre al pasar por el pueblo homónimo).

Este valle es la despensa de la ciudad del Cusco. El más famoso de sus productos es el maíz blanco gigante que sólo crece en la provincia de Urubamba. Es el maíz más grande y sabroso de todo el mundo.

Aquí se produce toda clase de alimentos para el consumo local. La superficie agropecuaria está conformada básicamente por las tierras de uso agrícola y los pastos naturales. Dentro de las tierras de labranza los cultivos más comunes son: maíz, cebada, trigo, haba, kiwicha, olluco, ocas y diferentes calidades de papas.

La carne de vacuno, seguida por la de los cerdos, corderos y alpacas es lo que más se consume en el Cusco. El cuy es la carne más valorada y se come en todas las fiestas.

Este departamento ostenta el segundo puesto a nivel de Perú en la crianza de ovinos y alpacas. Lo que más se aprovecha es el pelo para la confección de tejidos.

A fines del siglo XIX las empresas trasnacionales del comercio de tejidos difundieron datos falsos sobre el pelo y la carne de alpaca, lo que produjo la disminución de la crianza. Recién en los últimos años las empresas extranjeras han revalorado el pelo, se difunde el alto valor nutricional que tiene la carne y la cocina “novoandina” ha creado platos en base a la alpaca.

Una cocina marcada por las estaciones

En el Cusco existen dos estaciones bien definidas en el año. Una es la temporada de lluvias desde el mes de noviembre a marzo. La otra es la temporada seca y fría que va desde abril hasta octubre. Cada una de las dos estaciones tiene sus propias especialidades culinarias.

A partir de noviembre aparecen las frutillas (fresas) que se comen solas o con crema batida. Asimismo se elabora el dulce de frutillas y una chicha con fresas llamada frutillada.

Entre diciembre y marzo son muy populares todos los platos a base de maíz fresco, por ejemplo los choclos con queso, el pastel de choclo, las humitas de choclo, así como las cremas (lawas) de maíz.

También es la época de los hongos que en gran variedad pueden encontrarse en el campo. Los cusqueños sienten una verdadera pasión por las setas, muy pequeñas pero de un sabor estupendo. Sólo aparecen después de un día de lluvias y las campesinas salen a recogerlas muy temprano en unas canastitas recubiertas de hojas. A pesar de que tienen una fugaz permanencia en la temporada, con las setas se preparan numerosos y exquisitos platos, tales como el kapchi de setas, el soufflé de setas y el revuelto de setas.

Uno de los platos más sabrosos de la época de lluvias se llama nabos haucha, un guiso en base a hojas de nabos silvestres y papas estrujadas.

La temporada seca y de las heladas nocturnas en el Cusco empieza en el mes de abril y termina en octubre. En los días nublados y más fríos se confecciona el reconfortante chuño cola, una sopa de carne de res o de cordero cocida con garbanzos, papas, arroz, cebolla, ajo, harina de chuño y hierbabuena.

La especialidad culinaria más característica de la estación seca es el cachu chuño o papa congelada, una técnica prehispánica de tratamiento de las papas, muy poco difundida, que sorprende a los chefs. En los hogares se planifican los almuerzos de tal manera que siempre es la guarnición principal del segundo plato, por ejemplo un asado, un churrasco o un estofado.

En mayo, junio y julio, después de la cosecha de la papa, la tierra descansa y las fiestas religiosas y populares se intensifican.

En estos meses las familias y los grupos de amigos salen al campo para preparar la huatia, técnica que consiste en la cocción de las papas en adobes y tierra caliente. Su origen se pierde en el tiempo, la practicaban los incas y tal vez otras culturas anteriores.

Existe una fecha en particular cuando todos los cusqueños comen la huatia y es el 24 de junio, día del Inti Raymi (fiesta del Sol).

La huatia en nuestros días se emplea para la cocción de papas, ocas, habas y moldes de quesos. Se puede comer con salsa de ají y es también la guarnición de una porción de cuy o lechón asado en horno panadero.





Comidas del campo

No se puede generalizar un mismo tipo de alimentación para todos los campesinos del Cusco, porque ellos dependen de lo que se produce en la zona y de lo que adquieren en los mercados.

En las tierras más altas, la primera comida del día es un plato de papas y una lawa de chuño con un trocito de carne. Al mediodía se hace un descanso en el campo para consumir un fiambre compuesto por lo general de papas o maíz con un poco de carne seca.

Todavía se conserva una costumbre que data del tiempo de los incas. Al mediodía y en las fiestas los campesinos colocan sus fiambres sobre una manta, que se extiende en el suelo, y todos comen un poquito de lo que cada uno ha llevado.

La última comida la hacen en el hogar, más o menos a las siete de la noche, y consiste en una sopa de papas o fideos con verduras, hierbas y algo de carne. Nunca falta la coca, que mastican durante todo el día.

Los campesinos consume más carnes, hortalizas y frutas en los valles y en los pueblos. Cada familia tiene una parcela para proveerse de esos alimentos.

En las zonas más calientes, la alimentación se centra alrededor de la yuca y el plátano, casi no se come carne, pero sí se crían gallinas. En el desayuno se bebe café, té o
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