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Tradiciones gastrondomicas en diferentes Culturas
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La elaboracion de los alimentos es una costumbre que encierra tradiciones alimentarias del pasado y que, tal
vez, continuan hasta al presente. La tradicion es como un traje que identifica a un grupo étnico a través de los
tiempos. El arte de elaborar comida, la continuidad de sus reglas, si bien no escritas, transmiten en la practica
del vivir cotidiano buena parte de la cultura humana. Es lo que resalta al observar las tipologias de ofrendas
alimentarias halladas en diferentes contextos arqueologicos ubicados en la costa sur peruana.

Las referencias argueoldgicas

Los datos aqui presentados proceden de la experiencia personal en investigaciones arqueologicas efectuadas a
partir de los afios del 1986 hasta al presente.

La diferencia peculiar de las zonas de excavacion determina la tipologia de los hallazgos etnobotinicos
recuperados.

Cahuachi, es el mas importante centro ceremomnial y ritual de la Cultura Nasca (SILVERMAN H. 1993 —
ORreFICI G., 2003) y se encuentra a treinta km al oeste del poblado de Nazca. Los restos vegetales
procedentes de los pozos de ofrendas rituales, (PTACENZA L. 2002, 2003) representan, en su gran mayoria,
productos agricolas generalmente crudos, y pocos son los restos de comida, que se encuentran de ordinario
en los estratos de rellenos.

En Ilo, ubicado en el valle de Osmore, extrema costa sur, la caracteristica preeminente de los sitios
arqueoldgicos es la de los cementerios pertenecientes a la Cultura Chiribaya, que se desarrollé a partir del 900
d.C. hasta el 1250 d.C. del Periodo Intermedio Tardio.

La peculiaridad del sitio condiciona y pone en estrecha relacion entre ellos los componentes del contexto
funerario, representados por objetos utilizados por el difunto en su vida y las ofrendas rituales de alimentos.

Alimentos en Chiribaya

Las ofrendas de viveres halladas en contextos de la cultura Chiribaya, en el distrito El Algarrobal (PIACENZA
L. 2004), proceden de excavaciones arqueolodgicas investigadas en la ultima década, por el Centro Mallqui
dirigido por la Dra. Sonia Guillén.

El distrito de El Algarrobal estd ubicado en la parte baja del Rio Osmore, que desciende desde el altiplano y
pasando por Moquegua desemboca en el Océano Pacifico, cerca de Ilo, capital provincial que pertenece al
departamento de Moquegua (fig.1).

La denominacion “Chiribaya” fue propuesta por Humberto Ghersi, (GHERSI H. 1956) arqueodlogo peruano,
que realiz6 la primera descripcion de elementos culturales prehispanicos de Ilo.

De las tumbas del los antiguos cementerios denominados Chiribaya Baja, Loreto Viejo, El Algodonal y La
Cruz se recuperaron cuencos con alimentos de origen vegetal ofrecidos al difunto.

Entre ellos es posible notar la tipologia de los ingredientes y su preparacion, que, tal vez, tienen algunas
caracteristicas en comun con los platos actuales.

Los hallazgos arqueolégicos, junto a datos etnohistoricos, ponen en evidencia que ciertas elaboraciones
antiguas siguen hasta al presente, comprobando el fuerte rasgo cultural que se transmite en las tradiciones
alimentarias.

En una tumba de Chiribaya Baja se encontr6 la ofrenda de comida depositada en un cuenco que encima tenfa
una cuchara tallada en madera bien trabajada, 2 modo de utensilio doméstico. Adentro del cuenco, todo el
conjunto parecia una sopa de frijoles, pero, un analisis mas detenido aclar6 que se trataba de una mezcla de
frijoles mas granos de maiz que constituian una cuarta parte del total.

Buscando entre las referencias etnohistoricas se averiguo que se trataba de una combinacion de ingredientes
semejante a la comida chilena denominada “Pilco”, que deriva del vocablo Mapuche “Pidcu”, eso es: mote de
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frijoles cocido con maiz y zapallo (GUNCKEL H. 1965-66:19). Tipo similar de sopa se usa aun al presente en
Arica, denominada “porotos granados”.

Otro hallazgo interesante para las implicaciones culturales que nos proporciona, son las cinco humitas, o
humintas, envueltas y amarradas con panca de maiz y depositadas
en un cuenco colocado entre las ofrendas de un contexto funerario
en Loreto Viejo. Las humintas, voz quechua, (HOLGUIN, 1989:
201), son tipicas elaboraciones de la cocina andina, ya que los
tamales, de la palabra azteca “tamalli”, no fueron utilizados en el
Pert. Entrambos se basan en un bocado de harina de maiz,
amasada y envuelta en panca del maiz. Las humintas «pueden ser
dulces o saladas, segin el cultivar del maiz y la forma de su
preparacién» (ANTUNEZ DE MAYOLO, 1981: 129). Hoy en dias las
humintas se pueden encontrar en cualquier tienda de alimentos, en
banquillos callejeros y, sobretodo, preparadas por ama de casa,
atestiguando la persistencia en el tiempo de este sabroso alimento.
Continuidad evidenciada igualmente por otros hallazgos de
alimentos dejados en las tumbas Chiribaya. Son cuencos o talegas con harina gruesa de maiz parcialmente
amasada en forma similar a la elaboracién de la “Chuchuqa”. Holguin, en su vocabulario de la lengua quechua
(HOLGUIN 1989: 118), desctibe «Chucchucca, maiz cocido y pasado al sol que es como arroz ». El
antropdlogo Mejia Xesspe explica que la Chuchuga «Es una especie de conserva de choclo. Molido a medias
se usa en chupes y picantes» (MEJIA XESSPE T. 1931: 13). Parece que la elaboracion de la chochoca no se
interrumpid, a pesar del tiempo que pasa y las nuevas practicas culinarias criollas, porque las encontramos
actualmente compartidas en diferentes zonas del Peru.

Anne-Marie Hocquenghem nos informa que en Piura, norte del Perg, en la alimentacion local hay una
elaboracion del maiz denominada chuchuga, que reemplaza el arroz en sancochado o chupe (HOCQUENGHEM
A. 1955: 105).

En Cajamarca, la chochoca se considera como un alimento sano y que da vigor, «los que comen chochoca son
mas fuertes y los que comen otras comida son débiles» (MIRES A. 1993: 147).

En las tumbas cast siempre hay ofrenda de comida al difunto, st bien en diferentes cantidades, de igual manera
estan presentes las bebidas. Tenemos hallazgos que se refieren a las ofrendas de bebidas. En las tumbas se
encontraron recipientes para liquidos que en su interior tenfan, tal vez, un depodsito de semillas del molle.
Sabemos que de sus frutos pequefios, como informa Cieza de Ledn, «se hace vino o brebaje muy bueno, y
vinagre y miel harto buena» (CIEZA de LEON P. 1984: CXII: 380). Las referencias etnohistoricas reportadas
por los encomenderos Luis de Monzén (MONZON L. de 1881, TT: 211) y Francisco de Acufia, (ACUNA F. de,
1885, TII: 19), afirman que las semillas del molle servian para hacer chicha y farmacos. Las hojas y las semillas
eran fitofairmacos muy buenos para enfermedades y heridas y también para teflir de amarillo los tejidos.

Relata Bernabé Cobo que la chicha de molle es més fuerte que la de maiz (CoBO B. 1891 IV: LXXVIII).

La importancia econémica del molle no disminuy6 en el periodo colonial, en cuanto esta registrado entre los
productos agricolas que los habitantes de los repartimientos de los Aymaraes y de Macha, provincia de los
Charcas, pagaban al encomendero en la tasa ordenada por el licenciado Pedro de La Gasca (ROSTWOROWSKI
M. 1993: 318, 325). La costumbre de elaborar bebidas con el molle encuentra confirmacion en las evidencias
arqueologicas: distintos mates y jarras halladas en las tumbas, de diferentes tamafio, contenian semillas de
molle, deshechas y aglomeradas, cuya parte liquida se habia evaporado dejando huella de su presencia.
Todavia en el presente algunos campesinos preparan la chicha de molle para su consumo personal, como he
tenido la suerte de presenciar mientras compartia con ellos esta bebida.

Humita

Alimentos en Cabuachi

Durante las excavaciones, se encuentran ofrendas que estan formadas en su mayoria por productos agricolas
crudos, constituidas por mazorcas, tubérculos, legumbres y colocadas en hoyos y pequefios pozos excavados
en el suelo. Representan las mejores cosechas que los Nasca ofrecian a las entidades sobrenaturales, con la
finalidad de que los dioses favorezcan su crecimiento y que den buena cosecha, por lo menos es la idea
general que tenemos. Por cierto, la sepultura de ofrendas rituales posee, entre las otras, una marcada funcién
religiosa. (PIACENZA L. 2003: 309)

Otro motivo valido para hacer ofrendas rituales es hacerlas al lugar consagrado, al espacio donde moran las
entidades magicas. Las ofrendas se relacionan, generalmente, con las actividades de renovacion y ampliacion
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del centro sagrado y ceremonial. En las maltiples construcciones del vasto sitio arqueologico de Cahuachi han
sido hallados vegetales que, mayormente, derivan de los productos de la agricultura Nasca, sea con parte de
las plantas: tallos, ramas y hojas, sea con sus frutos y semillas.

Los restos botanicos extraidos, que pueden referirse a comida preparadas son bastante pocos frente a las
numerosas de ofrendas depositadas en los pozos. Posiblemente son restos de comida dejados por visitantes o
peregrinos que iban al santuario, asi como de gente encargada en la edificacion y renovacion periodica de las
estructuras. Nunca se encontraron en un contexto definido basural domestico, porque la peculiaridad de
Cahuachi no es la de ser un sitio residencial sino religioso, y se
nota que los residuos son escombros dejados casualmente en
los rellenos.

Generalmente son restos de semillas de maiz (Zea mays), pallar
(Phaseolus  lunatus), canavalia (Canavalia plagiosperma), y mani
(Arachis hypogaea), que, en general, se encuentran tostados.

En ocasiones se encuentran horneados o asados los tubérculos
de la achira (Canna edulis), del camote (Ipomoea batatas) y tal vez
: de la yuca (Manihot esculenta).

’ ) Como antes he dicho, la caracteristica de Cahuachi, centro

Cypenis religioso y ritual, hace que la gran cantidad de las ofrendas de

productos agricolas estan crudos, porqué a los dioses se le ofrecen los productos agricolas en su forma
natural, no elaborada como alimento o comida. Las mazorcas de maiz, los tubérculos, las legumbres, son
ofrecidas no tanto con la idea de pedir benignidad sobre ellos, si bien, el hecho configura un proceso de
reciprocidad con las entidades sobrenaturales, “yo te doy, tu me das”, yo te ofrezco las mejores mazorcas, los
tubérculos escogidos, y abundante aji, tu, duefio de la naturaleza, proteges mis sementeras, envias lluvia en su
tiempo y una buena cosecha (PIACENZA L. 2003: 315).

Los restos botinicos que pertenecen a residuos de comidas normalmente se presentan fragmentados, en
efecto representan alimentos de fiambre, es decir, semillas tostadas, que se puede comer caminando en los
largos viajes.

Se hallaron frijoles y legumbres de mani tostados, asi como se venden hoy en dias en los mercados y en las
calles. La tostadura parece ser una de las primeras elaboraciones de los alimentos para consumitlos durante
los viajes.

La novedad esta en los hallazgos de pequefios tubérculos del “coquito” (Cyperus esculentus 1..) encontrados en
la cuadricula 3 del sector Y15 excavado el la temporada del 2001.

Cuando anteriormente se encontraban tubérculos aislados en los desperdicios, se suponia, con buena certeza,
que los tubérculos hacian parte de la dieta, y siempre nos preguntamos si los Nasca los emplearon en su
alimentacion.

El nuevo hallazgo representado por casi 300 gramos de
tubérculos, mezclados con casi un kilo de semillas de
mani y maiz, todos tostados, y puestos en una ordinaria
bolsa de algoddn, confirman que, muy probablemente,
los tubérculos hacian parte de la nutricion del hombre
Nasca.

El ¢perns, cominmente nombrado también “chufa”, es
planta silvestre cosmopolita, sus pequefios tubérculos
son dulces y ricos en almidén. Duccio Bonavia agrega

que “estas plantas silvestres que tienen multiples usos Ofrenda
industriales a mas de los alimenticios, han estado al

alcance del hombre desde su época de recolector-

cazador” (BONAVIA D. - WEIR G. 1985: 116).

Curioso hallazgo éste de plantas cultivadas juntas con plantas silvestres, demostracion de la continuidad en el
tiempo de la recoleccién y logro de nutrientes selvaticos.

Daniel Zohary reporta que los tubérculos del ¢jperus han sido encontrados, entre otras comidas, en tumbas
egipcias del periodo dindstico (ZOHARY D. - HOPF M. 2000: 198). En Europa hay evidencia de su cultivo
para su empleo en la elaboracion de alimento. Atn hoy en dia, en Valencia, Espafia, se prepara con los
tubérculos del ¢yperns, una bebida, 1a horchata de chufa, alimenticia y refrescante.
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Los hallazgos arqueologicos de comida son los elementos culturales que tal vez nos acercan a la alimentacion
de los antiguos habitantes de la zona, por lo menos en su dieta vegetal, y pueden informarnos acerca de sus
condiciones fisicas y biologicas, como descrita por Maria Cecilia Lozada por la gente Chiribaya (LOZADA
M.C. - BUIKSTRA J. 2002).

Mientras que los conocimientos entorno a los vegetales alimenticios precolombinos son bien conocidos, aun
porqué numerosas plantas prontamente se introdujeron en Europa, poco se conoces entorno a la elaboracion
de los platos y bebidas.

La arqueologia, junto a otras disciplinas antropologicas, permite recuperar datos que nos contestan a las
nuestras curiosas preguntas con cual plantas se alimentaban los antiguos nativos y como arreglaban sus
comidas.

Termino considerando que la elaboracion de los alimentos es una costumbre que encierra tradiciones
alimenticias del pasado y que, tal vez, contindan hasta el presente. La tradicion gastronémica es como un traje
que identifica a un grupo étnico a través de los tiempos. El arte de elaborar comida, 1a continuidad de sus
reglas, st bien no escritas, transmiten en la practica del vivir cotidiano buena parte de la cultura humana.
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