

Moquegua

Moquegua es la capital del departamento y de la provincia de Mariscal Nieto. Desde su fundación, en el siglo XVI, la principal actividad económica de los habitantes de la ciudad y del valle es la agricultura. En especial, el cultivo de la vid y la elaboración de vinos y piscos.


El clima es magnífico. No llueve y la temperatura es  la misma durante todos los días del año: soleado y seco al mediodía y en las noches ligeramente fresco.

¿Qué compramos en Moquegua? Algunos de los notables productos de la región: las paltas de Samegua, los piscos de las distintas bodegas, el macerado de damascos, la leche de monja (licor de huevos, limones y pisco), el alfajor de penco, los güargueros y otros dulces, los panes de Torata, las aceitunas de Ilo y frutas como uvas, chirimoyas y limas.

Todo  ello  es  suficiente  para  un  buen  desayuno  o  lonche. La mayor variedad de alimentos llegan a los mercados los jueves y sábados. La hora ideal para hacer las compras es muy temprano, a las 6 ó 7 de la mañana.

Los moqueguanos se levantan muy temprano. El desayuno tradicional consiste en un jarro de té, café o chocolate con leche, pan, aceitunas y queso fresco.

A media mañana es muy popular consumir las empanadas de queso, carne, pollo y triple (queso, salchicha y pollo) con chicha morada o gaseosas. También se comen las papas sobadas (papas  rellenas), posiblemente se les dio ese nombre para distinguirlas de las papas rellenas de Moquegua.

El almuerzo se realiza a partir de la una del día. Cada familia tiene sus preferencias, por lo general se consume una sopa y un segundo plato. En los restaurantes de menú existen dos opciones para escoger. El “menú completo” es una entrada (ensalada de palta), una sopa (la cazuela), un segundo (el adobo moqueguano o la caigua rellena o el bistec a la olla), un postre y un refresco. El “menú reducido” comprende la sopa, el segundo y el refresco.

En Moquegua se acostumbra “tomar el lonche” a las 4 ó 5 de la tarde: una taza de té, café, café con leche o chocolate y un postre. También se consumen los bollitos de yemas, galletas, los bizcochos o bizcochuelos y pan con mantequilla, queso y aceitunas.

La cena tradicional es una sopa, por ejemplo, la sopa de cabello de ángel con carne y de segundo plato el asado o el bistec amarillo.

En los hogares nunca faltan las aceitunas, los quesos, las frutas, el pisco, los macerados de frutas y diferentes tipos de dulces.
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No existe en el Perú una población más aficionada a los dulces que los moqueguanos. Asimismo, el consumo de vino, pisco y macerados de frutas es el más alto del país.





Provincia de Mariscal Nieto

En épocas antiguas todos los distritos de esta provincia estaban enlazados por el camino que conducía a Potosí.


El distrito de Samegua se ubica a cinco kilómetros de la ciudad de Moquegua, es un lugar tranquilo, rural, famoso por sus paltas -las más sabrosas del Perú- y los restaurantes campestres llamados “cuyerías” porque el plato principal es el cuy frito.

Algunos kilómetros más adelante se encuentra el camino que conduce al cerro Baúl, el principal “apu” o cerro tutelar de la región. Hasta la cima llegan numerosos practicantes de los ritos aimaras, para realizar pedidos y ofrendas.

A continuación se llega al distrito de Torata que posee tierras excepcionales para el cultivo de trigo, maíz, cebada, racachas, damascos, ciruelas y otras frutas.

El pueblo de Torata era una de las más importantes paradas de los trajinantes de vinos y piscos en tiempos virreinales. Gracias al intercambio entre los arrieros y agricultores locales nació una de las bebidas más exquisitas que produce el departamento: el macerado de damascos.

Asimismo, casi todo el pan que se consume en la provincia se elabora en los hornos de Torata. Vale la  pena visitar alguna de las panaderías y los antiguos molinos de piedra.

En el distrito de Carumas se cultivan las papas más sabrosas de la región mientras que la tuna y el orégano de Cuchumbaya y de San Cristóbal son excelentes.

La mayor parte del territorio de la provincia se encuentra sobre los 4 mil metros sobre el nivel del mar. Las principales actividades productivas son la minería y la crianza de corderos, alpacas y llamas. Algunas familias poseen pequeñas pozas donde crían truchas.

En estas alturas no existe la agricultura. Todos los vegetales y condimentos se obtienen en las ferias que se realizan cada semana o cada quince días.

El trueque de lanas de alpacas y de corderos por vegetales y condimentos es una práctica muy común. Este intercambio también se realiza con otros artículos, por ejemplo, ovillos de lana por latas  de  atún,  paquetes  de  fideos  y  recipientes  plásticos.
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Provincia de Ilo

Ilo es la provincia más joven, ya que se separó de Mariscal Nieto en el año 1970. Allí se encuentra el puerto pesquero más importante del sur del país y se cultivan las aceitunas más exquisitas de Sudámerica.


En épocas antiguas el puerto fue un lugar apacible, hábitat de pescadores artesanales y balneario de verano de los moqueguanos. Asimismo, lugar de desembarque de mercancías y pasajeros que se dirigían a Moquegua, Puno y Bolivia.

Las historias más fascinantes que narran los ileños son  aquellas  que  se  refieren  al  desembarque  de  piratas y la existencia de un tesoro enterrado en algún lugar perdido en la provincia, cuyo descubrimiento sólo se podrá hacer el día que se descifren todas las marcas dejadas en los cerros, arenales y piedras. Asimismo, el hallazgo de monedas antiguas en el camino que conduce a la ciudad de Moquegua.

El cultivo de la vid y la elaboración de piscos es muy reciente, hace tan sólo un par de décadas se estableció la primera bodega de producción moderna. Más antiguo y de un prestigio que se ha mantenido durante siglos -desde la llegada de los primeros españoles-, es la producción de aceitunas y aceites de oliva.

Antonio Vásquez de Espinoza (1618) escribió que en los valles de Ilo se producía el mejor aceite de oliva del Virreinato del Perú. Mientras que Bernabé Cobo (1653) comentó que estando él en México vio que las aceitunas peruanas eran más estimadas que las de España, incluso, más que la gordal de Sevilla.

Han pasado cerca de 400 años y las aceitunas de Ilo siguen teniendo el prestigio de ser las más sabrosas y grandes del Perú. Hoy sabemos que son  un ecotipo de las aceitunas sevillanas. Esto significa  que presentan características distintas, resultado de la adaptación de los olivos al clima y suelo de Ilo. A esto se le debe sumar el trabajo de selección de las plantas realizado por los agricultores.

La principal característica de las aceitunas de Ilo es el tamaño, más grande que cualquier otra que se cultiva en el Perú. Además, la pulpa es carnosa y no está adherida al hueso, la textura es suave, libre de fibrillas y tiene buen porcentaje de aceite. La pepa  es pequeña y la piel es delgada.

En tiempos virreinales el principal mercado de las aceitunas y el aceite de Ilo era la villa imperial de Potosí. En la actualidad es Brasil, Chile, Argentina, Estados Unidos y Canadá.

La cocina de Ilo tiene como base los pescados y mariscos. Las principales comidas son: la corvina al horno, las gavinzas fritas, el pulpo al vino y los frutos de mar. A ellos se suman los platos que ya no se hacen, por ejemplo el ceviche al estilo antiguo, el chupe de viernes y los pescados encurtidos. Además, los restaurantes han introducido algunas preparaciones en las últimas décadas: el ceviche al estilo moderno, la jalea, la parihuela y el arroz con mariscos.

Ilo es una de las ciudades peruanas que más ha crecido en los últimos 50 años, debido al auge de la pesca nacional y la instalación de la refinería y  la fundición de la empresa Southern Perú Cooper Corporation.



[image: images]





Provincia de General Sánchez Cerro

Los habitantes de esta provincia viven casi exclusivamente de la agricultura y la ganadería. Las frutas son de extraordinario sabor y aroma, en especial las limas de olor, las paltas, las uvas, los damascos, las chirimoyas y los higos.


Esta provincia está fuertemente ligada a la ciudad de Arequipa. En el pasado era más fácil viajar a Arequipa que a Moquegua. En el presente los mercados arequipeños son más atractivos para la venta de toda la producción local.

El Instituto Nacional de Cultura ha recogido muestras que indican que el camino más corto que tenían los arequipeños para llegar a la ciudad de Potosí (Bolivia) era atravesando la provincia de General Sánchez Cerro.

La  influencia  arequipeña  se  aprecia  en  las  distracciones, por ejemplo, la pelea de toros.  Asimismo en la popularidad que tiene la comida arequipeña y la chicha de jora. Mientras que las frutas, los quesos y los bollos de Omate son muy valorados en Arequipa; lo mismo que uno de sus platos más famosos: el moqueguano de camarones.

En el año 1600 la erupción del volcán Huaynaputina cubrió de cenizas toda la provincia. Miles de  personas perdieron la vida y tuvieron que pasar muchos años antes que volviera a ser habitada.  El resultado es una tierra con gran contenido de cenizas volcánicas que otorgan un sabor diferente a las frutas.

En Omate, la capital de la provincia, existe un antiguo molino de trigo, por tal razón, el bollo de Omate es muy apreciado. Otros productos famosos son las hierbas aromáticas, las mieles, los vinos, los piscos y el chimbango, una bebida alcohólica elaborada a base de higos.

En los distritos de Quinistaquilla, Omate, Coalaque y La Capilla se encuentran el mayor número de criaderos y pescadores artesanales de camarones de la región. La pesca se realiza en el río Tambo, que aguas abajo ingresa al valle de Tambo, que pertenece a la provincia arequipeña de Islay. Los camarones que se extraen de este río, aguas arriba y aguas abajo, tienen el prestigio de ser sumamente sabrosos.
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Época Prehispánica

Las primeras evidencias de la presencia de seres humanos se remonta a 12,400 años de antigüedad. En la quebrada de Tacahuay, en Ilo, se han encontrado restos de pequeños grupos de familias que se dedicaron a cazar aves y animales marinos, la pesca y la recolección de frutas y mariscos.


En la misma época, grupos de cazadores habitaron en refugios naturales y chozas en las zonas altas. Toquepala, en Tacna, es la cueva más famosa, allí se han hallado escenas de animales y cazadores pintados en colores blanco, rojo y verde. A esos tiempos se remonta el cancacho o alpaca asada sobre las brasas, que es el plato de fiesta de  los actuales pastores altoandinos.

La agricultura y la domesticación de animales se inició desde los 1000 años antes de nuestra era. En la provincia de Ilo los primeros cultivos fueron maíces, frejoles, yucas y otras plantas como el algodón y las calabazas. Se criaban cuyes para comer y las llamas por la lana, la carne y para el transporte de las cargas. Los que vivían cerca del mar tenían como actividad principal la pesca y la recolección de mariscos. En el valle medio de Moquegua los Huaracane vivían en aldeas construidas sobre terrazas y su vida giraba alrededor de la agricultura.

Alrededor del año 500 de nuestra era, el estado Tiwanaku envió colonos al valle medio de Moquegua para cultivar maíz, coca,  ají y otros productos agrícolas. Estos colonizadores se ubicaron en la margen oriental del valle, cerca de los manantiales del sector de Omo.
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Más tarde, alrededor del 600, un grupo de la cultura Wari construyó un complejo de habitaciones y patios en la cima del cerro Baúl. Uno de estos recintos fue usado para almacenar, servir y beber la chicha de molle. Esta es la chichería más antigua que se ha hallado en el sur del Perú.

Los waris abandonaron el cerro Baúl alrededor del año 800. A partir de ese momento se incrementó el número de colonos Tiwanaku. Esta nueva época se conoce con el nombre de Chen Chen. Las principales obras que realizaron fueron canales de agua para irrigar grandes extensiones de tierra y cultivar maíz, frejoles, calabazas, maní y otros alimentos.

El valle de Moquegua se convirtió en el principal abastecedor de alimentos del altiplano y en Omo se construyó el único templo Tiwanaku que existe fuera de la cuenca del lago Titicaca.
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Alrededor del año 1,000 una larga y aguda sequía en el altiplano generó una etapa de muchos conflictos.  El templo de Omo y los pueblos Chen Chen fueron destruidos. La gente se dispersó. Algunas familias se trasladaron a Ilo y otras se mudaron a lugares más protegidos de posibles ataques.

Esta nueva etapa se conoce con el nombre de Tumilaca, y se caracteriza por la difusión de las técnicas y artes Tiwanaku porque en cada localidad aparecieron variaciones de este estilo.

Los Tumilaca que bajaron a Ilo se encontraron con los Chiribaya, una cultura independiente, que desde los años 800 a 1350 d.C. habitó el territorio que se extiende desde el río Tambo (Arequipa) hasta Arica (Chile).

La principal actividad de los Chiribaya fue la pesca, la crianza de camélidos y la agricultura. Las carnes de mayor consumo eran los pescados, los mariscos, las  alpacas y los cuyes. Los vegetales de más importancia eran los ajíes, maíces, frejoles, pallares, camotes, yucas, achiras y jíquima. Las frutas más comunes eran las lúcumas, las guayabas, los pacaes y el molle.

La arqueóloga Sonia Guillén y el arqueobotánico Luigi Piacenza nos informaron acerca del hallazgo de ofrendas de comidas en las tumbas Chiribaya: frejoles con maíz, la chochoca (maíz cocido, molido y seco), el maíz tostado (cancha) y las humitas.

Al igual que en otras sociedades prehispánicas, las hojas de coca fueron muy apreciadas por los Chiribaya. Esta coca era una variedad que se cultivaba en Ilo.

Los Tumilaca, los Chiribaya y otros dos grupos menores vivieron en aldeas entremezcladas a lo largo de la costa. Aparentemente la vida era pacífica. Con  el paso del tiempo, la población Chiribaya aumentó mientras que los otros grupos fueron disminuyendo.
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La cultura Chiribaya desapareció con las lluvias torrenciales, inundaciones y deslizamientos de barro provocadas por la corriente de El Niño en el año 1350.

Regresemos al valle medio de Moquegua. Una población de origen altiplano empezó a tener importancia alrededor del año 1200. Se le conoce con el nombre de Estuquiña. Ellos vivieron en ciudadelas amuralladas en las cimas de los cerros y construyeron canales y terrazas para cultivos. Las piezas de cerámica más interesantes son el “jarro pato” y el “jarro bota” que posiblemente fueron usadas para tostar maíz.

Años después los ejércitos del inca Mayta Cápac conquistaron la cuenca del lago Titicaca y luego se dirigieron a Moquegua en donde construyeron dos pueblos: Cuchuna y Moquegua. Asimismo, mejoraron los caminos, construyeron terrazas de cultivos, almacenes y tambos como los de Camata. En esta época los Estuquiña abandonaron sus fortalezas y empezaron a vivir en aldeas de las zonas bajas. El cultivo más importante en tiempos prehispánicos fue el maíz.

En el distrito de General Sánchez Cerro los restos arqueológicos que mejor se conservan son las terrazas de cultivos en la zona de Puquina. Poca información arqueológica existe porque en el año 1600 todo el distrito fue cubierto por las cenizas de la violenta erupción del volcán Huaynaputina.



¿La humita es uno de los aportes de la cultura Chiribaya (800 a 1350 d.C.) a la culinaria americana? Tal vez. Hasta el momento son las más antiguas que se han hallado en excavaciones arqueológicas y son anteriores a la cultura Inca.
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