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En la competencia de los
alimentos, gano el sabor

El proceso de domesticacion de plantas en el Peru empezo hace unos 9.000 anos. Desde entonces, vy
a pesar del ingreso de productos foraneos, el gusto por lo propio le dio personalidad a la gastronomia,

__JAVIER LIZARZABURU

¢Quésignificaba vivir a orillas
del mar mds rico del planeta?
Quelos antiguos limefios solo
tenian que caminar ala playa,
lanzarunaredyrecoger abun-
dante pescado. “No tenfan que
metersemasalldde 100 metros”,
dice elarqueélogo Rommel An-
geles,de Pachacdmac.
También iban mar adentro,
pero porque les gustaba la va-
riedad. No por necesidad. Se-
guin PedroVargas Nalvarte, de
lahuacaPucllana,ladietadelos
pobladoreslimade hace 1.500
afios consistia basicamente en
alimentos procedentesdelmar:
30variedades de peces (los fa-
voritos: tiburdn, caballa, jurel)
y40variedades de moluscos.En
cuantoalosproductosdelvalle,
enlahuacamiraflorinacomian
detodo: zapallo, calabaza, mani,
aji, yseendulzaban con chirimo-
ya,licumao guayaba.
ElbelgaPeter Eeckhout, que
sehapasadoafiosinvestigando
enLima, llegé al punto deiden-
tificarlos pecesquerecogianse-
gunsuubicacién en el mar. Por
ejemplo, peces como el jurel, el
bonitoylacaballaestabansiem-
pre frente alas playas, justo de-
trdsdelalineadelasolas. Esto
hacia facil recogerlos con red.
Otros, como lacorvinayellen-
guado, preferian la revoltosa
fuerza delasolasalreventary
esahidondeseloshallaba.
Esmuy posible que estaabun-
danciahaya tenido que ver con
la decisién de esos pobladores

“Son afos en los que se
acumula conocimiento.
Es como el maiz, que

al principio era de un
tamaiio y con el tiempo
fue mejorando”

Denise Pozzi-Escot

de quedarse enlazonay com-
plementar sus dietas con pro-
ductosagricolas. Para cuando
esosucede, aquiyase estabale-
vantandolaprimeraarquitectu-
ramonumentalenloquehoyes
laciudad deLima: Paraiso, hace
unos 4.000 afios. Yya paraen-
tonces, la mayoria delos culti-
vosque conocemos hastahoyse
habia domesticado endistintas
partes del actual territorio pe-
ruano (verrecuadro).

DESTINO DELA GEOGRAFIiA
Elhechode contarcon 84 delas
104 zonasclimdticasdel planeta
también tuvo que ver conla po-
sibilidad de expandirlaexplora-
ciénagricolaadistintosniveles.
Elasunto es que una combina-
cién de elementos hizo de este
territorio no solo cuna de civi-
lizacién en el mundo, sino tam-
biénuno delos cinco centrosde
produccién de alimentos.

Segtin el bidlogo Jared Dia-
mond, autor del ‘best seller’,
“Guns, Germsand Steel”, los An-
desylaAmazoniason unpunto
del planeta donde se empezo a
producir alimentos de manera
independiente, y solo a través
deladomesticacion de cultivos
autéctonos.

Para Denise Pozzi-Escot, di-
rectoradel SantuariodePacha-
camac, el hecho de quelos anti-
guos peruanos le dieranrienda
sueltaa su curiosidad, asune-
cesidad, oasucreatividad, per-
mitiéquealolargode nueve mil
afios ese proceso de selecciony
descarte fuera mejorando los

VARIEDAD. Los productos delaim
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agen superior aparecieron en un fardo de casi mil afios de antigtie-

LUIS CHOY

dad en Pachacamac. Entre los contenidos figuraba: (1) maiz (2) lucuma (3) papa (4) zapallo (5) distin-
tos tipos de aji (6) palta (7) mani (8) frejoles (9) pallares (10) ciruela (11) hojas de coca. Enlaimagen de
abajo se muestran los mismos productos, y otros, comprados en el mercado de Surquillo el dia de ayer.
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CONTINUIDAD. A lo anterior se afiadieron peces y mariscos que tam
delos antiguos limefos. Sobre el plato hay dos camarones y debajo: caballas, choros, bonito y machas.

PAUL VALLEJOS
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Esunnuevoproyectoquese
llevaacaboconapoyodelBID. La
ideaesquelosnifiosdelazonase
vinculenconlaagriculturaan-
cestraly vengan,siembren, co-
sechenysellevenasucasaun
producto. Segunladirectoradel
santuario,Denise Pozzi-Escot,
“tambiénesunaformadeedu-
car, porque estamosrelacionan-

doelcampoconlacultura”.
Suobjetivoesqueloscultivos
prehispanicosocupenunlugar
importanteenladietadiariade
lasfamiliasdelosnifios. Aqui
cultivanzapallo,maiz,camote,
pepinoy varios otrosproductos.
“Elmuseodehoy finalmente
tambiéntieneunafuncionsocial”,
dicelaarquedloga.

Las siguientes son fechas aproximadas de cuando se cultivan estas plan-
tas en territorio peruano. No indican necesariamente fechas de domes-
ticacion ni sugiere que el Peru sea el tnico lugar de origen. Es posible que
algunos productos hayan llegado hace miles de afios como consecuencia
del comercio o el intercambio, pero faltan evidencias que lo confirmen.

9.000 afios Calabaza Nanchoc (Cajamarca)
8.000 afios Quinua Nanchoc
Mani Nanchoc
7.000 afios Maiz Paredones (La Libertad)
Papa Altiplano andino (Puno)
Lucuma ¢?
6.000 arios Pallar Chilca (Lima)
5.000 afos Algodon Nanchoc
Zapallo e?
4.000 afos Frejol Guitarrero (Ancash)
Chirimoya Los Gavilanes (Ancash)
Palta Los Gavilanes
Camote Los Gavilanes
Guayaba Los Gavilanes
Pacae Los Gavilanes
Yuca* Buena Vista (Lima)
Aji* Buena Vista
3.000 afios Papaya ¢?
Pifa e?
Tomate ¢?

* No se domestican en Lima. Pero en Buena Vista se han encontrado los
restos mas antiguos registrados con seguridad. La yuca se domestico
enla Amazonia. Con el avance de las investigaciones se espera que se
descubran evidencias mas antiguas en otras partes del pais.

Nota: Es posible que haya cultivos mas antiguos pero la evidencia no
esta bien registrada, o hay contradicciones en la secuencia estratigrafi-

ca. Futuros estudios lo confirmaran.

FUENTES: RICHARD BURGER, JOAQUIN NARVAEZ, GLORIA HINOSTROZA, VARIAS FUENTES.

productos parabeneficio de su
poblacién. Erasolo cuestién de
tiempo entonces que, con estos
antecedentes,lacomidaperua-
naalcanzaralareputacién que
hoytiene.

“Son afios en los que se va
acumulando conocimiento. Es
como el maiz, que al principio
eradeuntamafioyconel tiem-
po se fue mejorando. Iban co-
sechando e ibanviendo qué les
serviay qué no, y terminamos
conlosproductos que estosdias
podemos conseguiren cualquier
mercado”, afirma.

Duranteunavisitaal santua-
rio, ellanos mostrd unaserie de
insumoslocales que fueron ha-
llados en una momia de unos
mil afios, entre ellos maiz, licu-
ma, papa, zapallo, frejol y otros
productos, tal como aparece en
lafoto superior de estanota. La
mayoriaseconservéenrelativo
buen estado justamente por las
condicionesdel arenal.

ELTRIUNFODELSABOR

La cultura més antigua que se
desarroll6enLima, delaquese
tiene noticia, eslaque constru-
y6lostemplosenformadeU, ha-
ceunos 3.500 afios. Desde esa

“Que en Lima todavia se
coman estos productos
refleja la calidad de los
cultivos desde el punto
de vista de la nutricion
y el sabor”.

Richard Burger

épocayasetieneevidenciadelo
que se comia en estos valles. Su
principal investigador, quienla
llamaculturaManchay, eseles-
tadounidense Richard Burger.
Elhapasadomdsde30afiostra-
bajando en los sitios de Cardal,
Manchay BajoyMina Perdida,
enLurin. Paraestanota, él con-
testd por correoelectrénicodes-
delauniversidad deYale.
“Enlos tres sitios donde he-
mos excavado hay evidencias
demuchasplantascomestibles,
incluyendoyuca, papa, camote,
guava, pacae, mani, calabaza,

LIMAMILENARIA

Una propuesta
para la capital

Esunacampaia
deesteDiarioque
buscadifundirlain-
formacionquesale
alaluzsobrelaciu-
dadprehispani-
cadeLima.Estetrabajoquiere
tambiénsensibilizaraautorida-
des,empresasypublicosobreel
papeldelpatrimonioenunavision
dedesarrolloy ciudadania.El12
deenerodeesteario,laalcalde-
saSusanaVillaranfirméeldecre-
toquedeclaraLimaCiudadMile-
naria-Ciudadde Culturas.Queda
pendientelaordenanza.
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SiguenosenFacebook:

RecuperemoslamemoriadeLimaMilenaria

zapallo, frijoles, palta, y otros
vegetales y frutas. Casi todo
cultivadoenlosterrenosdel va-
lle”, escribid. En todos los sitios
arqueoldgicosdeLimadondese
ha excavado, loshallazgoshan
sidosimilares. Enalgunoscasos
parece quenoconsumianpapa,
yenotrosse preferiael maiz, pe-
roel panoramaessimilar.
Ymadsallddecomprobarque
nuestradietahacambiadorela-
tivamente poco en los tltimos
3.000afios, salvolaadicién fun-
damentaldelarroz,elliménola
cebolla, ¢qué nos dice esta con-
tinuidad? “Elhechode queen
Limasigan comiendo estos pro-
ductos—dice Burger-reflejala
calidad de los cultivos desde el
puntodevistadelanutricién,de
laproductividadyelsabor”. Pa-
raél, conlallegadadelosespa-
fioles, los productos autdctonos
entraron enseria competencia
conlosfordneos. “Y compitieron
exitosamente”,comentd, porque
nosolosobrevivieron [lossegui-
mos comiendo] sino porque le
dieron unsello de originalidad
alacomidaperuana. Una origi-
nalidad que no es fortuita. Lle-
gar hastaaquihasidounlargo
camino. Y bienrecorrido.



