Jong’zec[ientes

250 gzs. c[e //amo (cogote 0 pie’ma)
250 gts. o{e pec/mga c[e po/ 0
250 gts. c[e cogote c[e co’zc/e’w

250 gts. o{e vaeuno con /mesos

2 ce[w/[as

3 zanahotias en cuados
1 ceéxo//a’n con ramas

1 diente de ajo

3 gts. de pumienta

2 c/avos c[e 0[0’1

1 ltoja de lauzel

1 /loja de apo

1 rama de cilantro
200 gzs. de maiz mote
12 papas

2 edas. de aceite

1 edta. de aji de color

sa/, pimienta y comino

CALAPURCA

p’zepa’zacién

Lave bien las canes y /zaga un conjunto con ellas, po’nga/as en una olla con agua ][’z[a, dos
cebollas en cuartos y las zanahotias en cuadros g’zanc[es. Co/oque en un saquito de tela el cebollin,
/aw‘ze[, pimienta, clavos de 0/0’1, ci[ant’zo, ajo y apto. Lleve a ebullicion durante 15 munutos, Laje la
temperatura y cocine a j[uego lento, ap’zoximac[amente 45 munutos. S)aque la espuma con f’zecuen—

cla. ’Z//na vez cocic[as /as caines, ’zet[’ze[as y c{[spénga/as en una fuente tota/mente clesmenuzac[as,

ﬁ/t’ze e[ ca[c[o y ’zec[uzca.

El dia anterio c/q'e ’zemojanc[o el maiz mote, cambiando constantemente el agua. Micwalo en
dos aguas, agreque sa/ en la segunc/a cocelon, relire una vez cocido (c[e[)e aé’zi’zse), reserve. ponga
a cocet las papas con pie/ en agua con sal, una vez listas, wetire la pie/ y tuture con las manos.
ﬂaga una f’zitum con el ajo, ceéo//a, zanahotia y aji de color. Una vez tiernas las ve’zc[ums,
agreque el caldo vesewado anteriovmente, las carnes y el maiz. Cuando vuelva a hewir, (ncotpote

/as papas t’zitumc[as y stwa muy caliente con éastante cilantro picac[o.

Poa acompanaz, ’zef’z[egue con las pa/mas de las manos el rocoto, tetire luas semillas y p[que[o,
cubra con Jugo de limon de piea y c[eje teposaz, cotte ﬁnamente las /lojas de /luatacay (sin mmas)

y conc[imente con sa[ y acedte.

Nota: La t’zacliciana/ ca/apwzca se coelna inco&po’zanc[o piec[ms vo/ccin[cas hivientes paia coceion

de los ing?ec[ientes.
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para medir el transcurso del tiempo “... la diferencia entre los calendarios incaicos y aymara (estd) fun-
dada segun los cultivos dominantes en cada cultura: el maiz en el caso de los incas, y la papa en el de
los aymaras”.?® Entre estos Ultimos, la papa y el chuio han servido de metéforas para explicar la diferen-
cia entre cuerpo y alma y para dar cuenta de las diferencias de género, asociando simbdlicamente lo
femenino al tubérculo.>® También la papa significa vida y muerte: si la cosecha es buena, augura bien-
estar, pero si se produce en exceso —o con ojos muy hundidos- anuncia la muerte de una persona.’'

Sobre el origen de este tubérculo, ya sea en el norte andino o en el sur de Chile,* no se ha llegado a
acuerdo. Se sabe que existen mds de un centenar de variedades silvestres y alrededor de cuatrocientos
tipos de papas cultivadas en el mundo andino, y que en los anos 3800 a.C. ya se producian en los
Andes y mucho antes, cerca de 8.000 anos a.C., sus variedades silvestres se utilizaban como alimento
deshidratado.?® Ello hace pensar a algunos estudiosos que “es muy probable que las grandes culturas
andinas, como la de Tiwanaku, surgiesen sobre la base de la papa; asi como el gran imperio de los
Inkas solamente pudo desarrollarse, desde su centro en el Cusco, sobre la base del desarrollo de la papa

deshidratada en forma de chuno”.?*

Ia guatia c{e papas y otros

tu[aé*zcu/os, testimonio del secular

gesto andino.
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El aji, junto a la cebolla y el ajo, es un aderezo indispensable en las diversas recetas de calapurca.
Este producto, cuyo nombre es probablemente de origen taino* y se denomina uchu en quechua,
fue cultivado en gran parte de América desde épocas precolombinas. Es un condimento emblema-
tico por su antigliedad y porque aln hoy dia contintia siendo un “marcador” cultural.*® El uso de la
variedad rocoto es de gran importancia en la confeccion de la calapurca, asi como los derivados del
aji de color que se encuentran en el actual alifo peruano “Sibarita”, ampliamente incorporado en los
aderezos nortinos.*’”

Algunos autores piensan que la oposicion aji / sal (uchu/cachi)®®, posee una significacién simbdlica en
la medida que ambos productos son entendidos como opuestos complementarios y que en el pasa-
do, el ayuno consistia justamente en no comerlos. La sal fue muy usada para preservar y deshidratar
carnes y se decia que el aji “embravecia”.* La antigua importancia simbdlica de este Gltimo queda en
evidencia en las rogativas que las culturas andinas hacian a la constelacién de las Siete Cabritas, llama-
da Collca- que en quechua significa granero- pidiendo que no se secara el maiz y especialmente una
cosecha abundante de aji.*

Del resto de los vegetales y condimentos que integran la calapurca, los mas relevantes son la cebolla y
el ajo, una dupla inseparable de la base o “sofrito” de muchos platos mestizos a lo largo de todo el pais.
La cantidad y forma de preparacién de estos ingredientes se relaciona con los niveles sociales. Otros
condimentos como el comino, el clavo de olor y el laurel, son adopciones mas urbanas y mestizas, y
el orégano, siendo de filiacion hispanica, se ha “naturalizado” en el norte, donde junto al ajo se cultiva
extensamente. En una de las recetas mas indigenas de la calapurca se incorpora también la chachaco-
ma, planta de altura “usada en la medicina casera, balsamica, excitante, estomacal, contra la “puna”,
cuya etimolojia es aymara”.*!

Las recetas que hemos recogido dan cuenta de que las carnes de este plato varian de acuerdo a su ori-
gen indigena, mestizo, rural o urbano. En el primer caso es evidente que sera la carne de alpaca o llamo
la mas preciada (la que junto a la piedra da el sabor. En el norte, comer carne de llamo o alpaca es un
claro marcador de diferencias étnicas.** Estos camélidos domésticos, que desde tiempos precolombi-
nos dispensaron proteinas al mundo indigena, fueron llamados por los espafoles carneros u ovejas de
la tierra y estan rodeados de un abigarrado simbolismo. Sustituto de la carne de llamo o alpaca en la
calapurca, aunque menos valorado, es el cordero. En las versiones mas mestizas o mas urbanas encon-
tramos a veces una combinacién de carnes: alpaca y pollo, otras cordero, pollo, vacuno y llamo. Pero
lo que nunca varia es el tratamiento de las carnes. En todas las recetas ellas deben estar desmenuzadas
o finamente trozadas. Incluso se hace hincapié, en algunos casos, que esto debe hacerse con las manos.
Como lo veremos mas adelante, esta es una caracteristica de los platos emblematicos nortinos, ya que
al igual que el cebichey los picantes, la carne debe estar picada, trozada o desmenuzada.
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(fn /a pcigina opuesta:
El aji vocoto de los valles del litoral ([t)se’“zlico,
Y

condimento esencial de las comidas andinas.

oL)tlS /][@C[Yﬂj‘ Ca/[@/’lf@i se 5[1)')'1@796/’1 en (’/ CCI[ 0, en U/ ti[ti/?l() /?C‘L\r'(ﬁ (/C /Cl ca/apu?ca.

Asi, el lenguaje de la calapurca nos remite a una
densidad de sentidos que conjugan el pasado pre-
hispanico con sus cruces y mestizajes, pero tam-
bién nos enfrenta a un cédigo en donde predomi-
na lo caliente, lo hervido, es decir, lo cultural por
excelencia.

Asociado a ello, el mote y la papa chufio revelan
una doble intervencién de lo social sobre lo na-
tural, dado que hay que elaborarlos antes de ser
usados en este guiso. También resalta lo salado y
lo picante en términos de marcadores gustativos.
En cuanto a las formas, predomina lo desmenu-
zado y en los colores, los tonos claros. Pero sin
duda, lo mas singular de la calapurca reside en
su coccion -en y con- piedras calientes, las que
a veces se incorporan en el mismo plato que se
ofrece al comensal.

Esta estética de la calapurca, que conjuga trozos
claves del universo andino y del mestizaje, es una
suerte de sintesis de la historia aymara, de su pa-
sado precolombino, colonial y actual que nada en
un caldo, que podria simbolizar el agua necesaria
para la reproduccién de la vida en los valles y el
altiplano.

Esta coronada por una piedra al rojo vivo, elemen-
to de la naturaleza que no se cultiva ni domestica,
pero que en el plato se ha transformado en “cultu-
ral”. Se trata de una preparacién que no es inocen-
te en su consumo preferentemente ritual y festivo,
y en su convocacion césmica y religiosa.
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c) Disgresiones sobre mitos, piedras y la calapurca

La lectura de los relatos miticos andinos desde la éptica de la cocina, pone en evidencia los contenidos
culinarios que los dioses utilizaron en la creacion del universo y tiende un puente entre la alquimia de
los platos y la de los origenes del mundo. Asi, Apu Kollana utiliza el aire, los escupos (el liquido, el
agua) y el amasado para crear el cielo, los cometas y los primeros seres humanos. La piedra le servira
de materia para gestar al hombre, y lo acuoso (la savia) para las mujeres. En la versién de Achachila (el
antepasado) como creador de las cosas, la humanidad vive en las tinieblas y para protegerse del sol y
de la luna construye casas de piedra.** El sol y la luna queman (cocinan) a los antiguos humanos convir-
tiéndolos asi en pefias y rocas. A su vez los relatos sobre Wiracocha como creador del cielo, de la tierra
y de los humanos, lo describen emergiendo del agua para iniciar su creacién y luego transformando a
los primeros seres humanos en piedra en sefal de castigo.*

De este modo, el mundo de lo pétreo conserva en su semantica la transmutacion creadora, la evoca-
cion de los primeros gestos para un devenir de lo humano en cultura: luego de lo quemado aparece
una humanidad creada de barro (el agua y la tierra), pero de manera muy clara son los antepasados los
que se han quedado “fijados” en el duro universo de la piedra, los que permanecen en ese reino impe-
recedero. De alli que guijarros, pedernales y lascas, asi como las montanas, sean “abuelos y abuelas”
que perviven recordando insistentemente los origenes.

La calapurca entonces, al interior de un “imaginario de la incorporacion”, podria ser interpretada como
una comida con una contaminacién positiva. Son las cualidades positivas de los antepasados las que
acompanan la preparacion del plato, las piedras o los abuelos completan la coccién y dan sabor. Es de-
cir, simbolicamente, aquellos que el fuego (el sol y la luna) quemé (en otras palabras: dejé incomibles) y
convirtié en piedras, son la combustion, la energia necesaria para hacer el guiso comestible. Las victimas
antiguas comparecen para trazar de nuevo una memoria. Estan incorporadas en las piedras calientes de
la calapurca, forman parte de la “comida”, son acariciadas por el recuerdo, convertidas en combustible
y aderezo. Entonces, no es extraio que se piense que este guiso es especial para animar el cuerpo luego
de un dia y una noche de baile, canto y bebida. El contexto ritual de su ingesta sugiere que desde muy
antiguo el mundo andino rememora sus origenes, la fallida coccién de los primeros humanos, pero tam-
bién su importancia, su papel en la preparacion perfecta de los que ahora moran la tierra.
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C(j/ ([(iS/?/i(ﬁg(t(’ c[e /él técnicas (,{C
})7€p6l7{l(li(5)1 {{(’, /(l ca/apu?(:a en (’,/

a/l[p/ano de j;tmpam.
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