LA PAPA, TESORO Y ENERGIA DE LOS INCAS

(De nuestro Corresponsal en Peru)
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ara el comun de los pobladores
P del orbe la papa suele resultar

un producto bastante homo-
géneo y hasta soso. En cambio, el
visitante que llega al Pert, su tierra
originaria, accede a degustar los sa-
bores sorprendentes e incomparables
de las numerosas variedades de este
tubérculo andino y la sazén con la
cual es preparada.

La papa esta anclada en la historia
del Per( y, junto con el maiz, consti-
tuye la base de la alimentacion del
hombre peruano. Cuenta el mito que
lo primero que hizo el dios Wirago-
cha después que los fundadores del
Imperio Inca, Manco Capac y Mama
Ocllo, emergieron del lago Titicaca
fue ensefarles el cultivo de la papa.
En la época del Incanato este cultivo
fue un asunto de las familias y comu-
nidades, a diferencia del maiz cuyo
cultivo y comercializacion correspon-
dieron al Estado.

La agricultura prehispéanica tuvo
un notable desarrollo tecnolégico. La
agricultura intensiva andina con sus
obras hidraulicas, su laboreo del sue-
lo con la tacila (arado manual usado
por los indigenas peruanos), sus cul-
tivos en andenes artificialmente rega-
dos y abonados sefiala el estudioso
Carl Troll, no fue en nada inferior a la
de las elevadas culturas asiaticas su-
periores. Con esta tecnologia —agre-

ga- los pueblos andinos alcanzaron
resultados prodigiosos en el cultivo
de plantas y desarrollaron en casos
como la papa y el maiz, centenas de
razas, tomando en cuenta tanto las
variadas y cambiantes condiciones
del medio ambiente, asi como los di-
Vversos usos a los cuales se les desti-
no. Los tubérculos andinos (la papa,
en primera linea y otros como la oca
y el olluco) fueron la base para el de-
sarrollo de la agricultura inca en los
escalones més frios de los Andes,
por encima de los 3.000 metros de
altitud sobre el nivel del mar. De ahi
que no sea casual el hecho que el Pe-
ru sea el pais con la mayor variedad
de papas. Confirmando lo anterior, el
Centro Internacional de la Papa ha
inventariado cerca de 4.000 varieda-
des.

Uno de los platos preferidos a ba-
se de papa en el incario fue el locro,
preparado con especial esmero con
papas frescas y deshidratadas (chu-
fio) y carne seca de llama (charqui),
Troll destaca el significado muy es-
pecial que tuvo el procesamiento de
la papa para si conversion en un pro-
ducto durable con la ayuda de las he-
ladas, calificindola de una adquisi-
cién cultural decisiva. Los antiguos
peruanos supieron aprovechar el
cambiante clima sometiendo a los tu-
bérculos cosechados a un tratamien-
to de varias semanas de alternancia
de extremos (calor y frio), proceso
del que resultaban tubérculos deshi-
dratados de almiddn puro, ligeros co-
mo el corcho, y que podian guardarse

por tiempo indefinido. Al producto se
le denomina chufio en la legua que-
chua.

Las técnicas muestran matices en
diversas zonas, e incluso hay una va-
riedad més refinada de chufio, deno-
minada moraya o chufio blanco, que
en la época Inca estaba reservada a la
elite. Las papas se conservan en un
costal que se introduce en el agua al
ocaso del sol para congelarlas y se
las guarda antes del alba en un lugar
oscuro para evitar el ennegrecimiento
que produce la luz solar. El agua pu-
ra, cambiada con frecuencia, permite
eliminar todo el amargor y garantiza
la blancura del producto.

LA PAPA EN LA VIDA DEL
CAMPESINADO PERUANO

Los campesinos del Ande perua-
no seleccionan los tipos de papa que
cultivan en sus chacras cuidando de
guardar para el autoconsumo ciertas
variedades para cada tipo de prepara-
cion y reservando las més apreciadas
para las ocasiones festivas. Cada va-
riedad de papa merece en quechua
una designacion precisa; runtupapa
(con la textura y color de la yema del
huevo duro) o yafia fiawi (la de los
0jOS negros).

Los campesinos del Perdl comen
la papa en diversas formas: la mas
simple es sancochada (papa waiko)
con el acompafiamiento de una salsa
de ajio o un trocito de queso. Algunas
veces se asa la papa al horno o se la
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LAS PAPAS MAS SABROSAS

En su libro “Cocina peruana”, el poeta Adan Felipe Mejia decia, con razon, que en el Per( existen “papas arenosas
enormes de color delicado y noble forma. Otras, ovales y perfectas, como cantos rodados sin hoyuelos, mas resisten-
tes y adensadas. Las hay redondas, lisas, acanaladas y tiernas. También las hay de cdscara negra muy blancas por
dentro. jVariedades infinitas y gustos mdltiples! Y la papa amarilla —ese poema- delicada, finita, con pequefios hoyue-
los al costado, como rostro de nifia encantadora, esa papa amarilla como yema de huevo”.

A continuacion, destacamos las que quizas sean las 10 variedades mas destacadas del Per:

Papa regalo (o Marcavalle). Sembrada en tierras virgenes de las alturas del Mantaro, se denomina asi por ser chica y
tierna, se deja acariciar como una criatura y es utilizada como demostracién de aprecio. Por su valor, se produce en
pequefias cantidades durante todo el afio.

Papa amarilla. Conocida también por los campesinos como papa huevo, pues tiene el color y la textura de la yema de
un huevo duro. Es un tubérculo de forma redondeada a ovalada, de piel amarilla, ojos profundos y abundantes y carne
amarilla intensa. Entre las variedades de consumo masivo, es la mas preciada. Se cultiva en los Andes, principalmente
en las zonas de Huanuco, Pasco, Junin y Andahuaylas y buena parte de la produccidn es para el autoconsumo. Por si
fuera poco, la papa amarilla tiene sus propias variedades: tumbay, huagalina (amarilla del norte) y limefia (que en reali-
dad es cultivada en la Sierra Central pero posee gran demanda en la capital).

Wairo. Tubérculo de forma redondeada u ovalada, ojos profundos de color violeta, piel crema y carne blanca. Su varie-
dad més conocida se produce en la zona de Wasa Wasi, Tarma, en la Sierra Central del Per(, aunque su cultivo se ha
extendido mucho.

Peruanita. Injerto de papa amarilla con wairo, ya descrita.

Tomasa. Es una papa sabrosa y a la vez resistente al frio y al calor. Se adecUa tanto para las pachamancas, parrilladas,
frituras o caldos, pues es menos arenosa que la papa amarilla o la papa wairo, que tienden a desmenuzarse con el ca-
lor.

Mariva. De caracteristicas ideales para lograr las papas fritas mas crujientes.

Papa negra. De cascara negra y pulpa blanca amarillenta, aplicable a una multiplicidad de usos.

Papa yungay. Variedad originaria de Ancash (Sierra Norte) cuyo cultivo se ha extendido a otras zonas.
Papa rosada o nortefia. Variedad cuyo cultivo y consumo estan ampliamente difundidos en la costa.

Ccompis. Tubérculo de color rosado, piel lisa, forma redondeada y tuberosa, ojos profundos, carne amarillenta y con-
sistencia harinosa cuyo cultivo y consumo se hallan muy extendidos en la Sierra Sur del pais.

dora sancochada en la parrilla (papa
chunya). En épocas de cosecha y en
la fiesta de Todos los Santos se come
la huatia: papa asada al calor de las
brasas bajo el suelo. También son
populares las sopas de papa o los
chupes con papas maceradas (papa
chaque), los guisos de papa con car-
ne o queso y aji (locro, ouchu) y los
picantes de papas con queso y verdu-
ras (puti, porqte) y la sopa de harina
de papa seca (chairo). En la clasica
preparacion de las grandes fiestas

andinas, la pachamanca (coccién de
carnes y vegetales bajo tierra), se
usan las mejores variedades de papa
(como regalo, amarilla, tomasa y
Wairo).

PAPA Y GASTRONOMIA
PERUANA

La papa es uno de los ingredien-
tes fundamentales de la elaborada
gastronomia peruana. Entre los pla-
tos mas caracteristicos figuran: la pa-

pa a la huancaina (papa sancochada
cubierta de una salda de queso fres-
co, aceite, aji, pan o galleta ablandada
en leche), la ocopa (con almendras,
huacatay, queso fresco y leche licua-
dos); la papa rellena (papa amasada
rellena con carne molida, cebolla,
aceituna y pasas, frita en aceite ca-
liente) y la causa (papa muy bien
prensada amasada con un poco de
aceite, limén y aji y rellenada con ver-
duras, pollo, atin o frutos de mar).
Aungue hay también platos simples
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que sorprenden gratamente al pala-
dar, como un puré de papas amarillas
0 un clasico pastel de papa.

En un reciente Festival de Cocina
Peruana, organizado por dos de los
lideres de la culinaria peruana (Mari-
sa Guiulfo y su hijo Coque Ossio) en
Nueva York, tuvieron gran éxito di-
versos platos elaborados sobre la pa-
pa: la causa rellena (alternandose di-
versos tipos: langosta, cangrejo,
langostinos y pescado), la papa a la
huancaina y la carapulcra, plato ela-
borado en base a papa seca, a quien
el cantante Pavarotti rindié entusias-
tas honores pues habia oido hablar
mucho de ella a un colaborador suyo
de origen peruano.

LA PAPA EN EL MUNDO

La papa tiene un reconocido valor
alimenticio. Una hectérea de papa du-
plica el rendimiento de proteina de
una de trigo y rinde en valor alimenti-
cio unas tres veces mas. Por ello,
después de ser llevada por los coloni-
zadores a Europa, pasé a convertirse
en ingrediente base de la mesa euro-
pea, salvando a esa region de las
hambrunas. (jQué seria de Alemania,
Holanda, Polonia o Rusia sin la papa,
y de los belgas o franceses sin sus
frites!) Finalmente, la papa llego6 a la
gran mesa europea cuando el célebre
gastronomo Parmentier publicé un
tratado sobre ella.

Hoy, constituye el sustento ali-
menticio de los paises mas poblados
del mundo, como China, India y Ru-
sia, que producen y consumen cerca
de la mitad de la produccién mundial.
Pero es la papa peruana la que se ha

convertido en un selecto producto de
exportacion en diversas formas con-
geladas, precocinadas-congeladas,
en harina o fécula y en rodajas secas.

Durante el siglo XVI, la base die-
tética de los europeos eran el pan de
trigo y la cebada por lo que la llegada
de la patata top6 con la indiferencia
general. ¢Quién iba a quererla, tan fea
y deforme, si ni para hacer harina
servia? Y si se trataba de dar consis-
tencia al estofado, ya tenfan los gar-
banzos. Solo la admitieron en lugares
con dificultades econdémicas como el
Hospital de Sevilla en 1573 (los pri-
meros europeos en plantarla) y las
mesas de algunos curiosos.

Caldrica y resistente

Y eso que traia buenas referen-
cias: delicada de sabor, versatil y
consumida por los incas como base
calérica durante casi cinco milenios:
80 calorias por cada 100 gramos.
Ademads, aquel pueblo utilizaba un
método de congelacion (exposicion al
frio de la noche) y desecado que per-
mitia su almacenamiento durante
afos.

Se intentd una y otra vez populari-
zar la patata en Europa. Los explota-
dores traian cargamentos y conven-
cian a los reyes; los dietistas la
aconsejaban; los agrénomos la estu-
diaban comprobando con satisfac-
cion que crecia igual de espléndida al
nivel del mar o en su territorio natal,
a 4.000 metros de altitud.

Espafa e Italia fueron algo mas
flexibles, pero en la Europa protes-

tante sufrid con frecuencia la consi-
deracion de nociva: en Borgofia, la
acusaban de causar la lepra, y en Sui-
za, la escrofula; en Escocia, los calvi-
nistas aseguraban que era cosa del
diablo porque no la mencionaba la Bi-
blia y, ademas, pertenecia a la misma
familia que la mandrégora, tan usada
en brujeria. También en Prusia, Ba-
viera y Rusia, el pueblo la rechazé
violentamente, incluso durante las
épocas de hambruna.

Transcurrieron casi dos siglos
hasta que el sufrido tubérculo alcanz6
el reconocimiento merecido. La tozu-
dez de Antoine Augustin Parmentier
(1737-1813), que plantd patatas en
las Tullerias del rey Luis XVI, inicio
una época de popularidad que prose-
guiria con los revolucionarios, quie-
nes asumieron la patata como propia
del pueblo. En 1792, Madame Méri-
got, publico el tratado “La cuisiniére
républicaine qui enseigne la maniere
d’acommoder les pommes de terre
avec quelques avis”.

En la actualidad, la patata se con-
sume practicamente en todo el mun-
do pero vale la pena prestar atencion
a otros tubérculos.

La yuca, también denominada ca-
sava 0 mandioca, fue el primero que
los conquistadores conocieron en
América, concretamente en las islas
La Espafiola y Cuba. Es alargada y pi-
losa, de carne algo fibrosa.

Tras hervirla, o rayarla y exprimirla
(cruda podria ser mortal), los indige-
nas elaboraban el pan de cazabi, que
se mantenia comestible durante un par
de afios. De ella se obtiene la tapioca,
popular para elaborar panes y paste-
les, y la brasilefia farofa, una harina
tostada que se toma con la fejjoada.

Otro tubérculo de consumo exten-
dido en el mundo es el fiame, origina-
rio de Africa, del cual existen 250 va-
riedades.

El boniato o batata obtuvo muy
buena acogida en las primeras
mesas europeas. Hoy se usa limita-
damente. m
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