


ENTRE CARISHINAS Y HUALLIMICOS

MANUEL CARRASCO VINTIMILLA

stos apuntes estdn hilvanados con

recuerdos de mi lejana nifiez y los

sabores paladeados en ella. Constituyen
la esencia de mis aficiones gastronémicas, y
al darles a conocer, pretenden extender una
invitacién a los estudiantes de gastronomia de
nuestra Universidad a fin de que investiguen
cientos, quizds miles, de recetas que andan
dispersas por ahi, guardadas celosamente por la
tradicion familiar; constituyendo un venero mas
de nuestro rico y variado patrimonio cultural que
merece ser rescatado.

La Zoila Tocto tenfa fama de loca y de buena
cocinera. Mamady ella eran las amas de ese espacio
de la hacienda, asistidas por la Valeriana —-mama
Valica le deciamos—. Rodeadas de carishinas
y huallimicos, suspiraban las tres, resignadas
cuando tenian que enfrentar las duras tareas de la
cocina en dias de fiesta o en ocasiones en las que
las tareas de la estancia requerian de mingados
y comedidos voluntarios en bisqueda de la
pitanza que se acostumbraba repartir en aquellas
ocasiones, acompafiada de la picante chicha de
Jora: “en la cosecha separe suficientes mazorcas de
maiz morocho, cuando llegue la ocasion tienda el
maiz seco en un lugar aireado i protegido, cubra
la “cama” con hojas de aliso, humedezca y
espere que los granos echen patitas. Cuando haya
germinado tueste el maiz, hierva en agua, eche
izhpingo, canela, clavo de olor, pimienta dulce
i anis estrellado; cierna para separar el janchi i
ponga a fermentar en las tinajas i cdntaros, puede
agregar un poco de agua-miel”.

Carishinas y huallimicos eran dos términos, no
s€ si estrictamente culinarios, pero que estaban
relacionados con la cocina y mds concretamente
con las labores que en ella se realizaban. En el
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primer caso, apuntaba a la escasa destreza de
las mujeres para preparar los potajes y, en el
segundo, con la impertinente presencia de los
hombres, quizds mds concretamente de nifios
y adolescentes que entorpecian y estorbaban la
maestria de las expertas duefias del fogén de
lena y sus adminiculos y, por cierto, perturbaban
a las carishinas que de por si ya estaban alteradas
y nerviosas. Mas, lo de huallimico, al parecer,
estabarelacionado con cierta condicién vitanda de
los varones y el ejercicio de las tareas culinarias
en la cocina, a lo mejor podian hacerlo, como en
efecto lo hacian, en alguna otra parte o estancia
de la gran casa, inmensa como una nave anclada
en un recodo del otero, junto al camino hacia el
Sur, uno de los ramales de la colonial “carrera de
Lima”.

En aquellos naupa tiempos, los hombrecitos de
la casa no podifan nidebian cocinar ni un huevo
tibio. La cocina era cuestion de mujeres y punto.
Sin embargo, eran habilisimos para preparar el
Café Asustado: “en un perol de hojalata ponga a
hervir agua, cuando hierva arroje un puiiado de
café zarumefio tostado i molido i manténgale en
la candela unos minutos hasta que hierva, retire
el balde del fuego, eche un chorrito de agua fria,
deje que la borra se asiente”. Este café se tomaba
en las vaqueadas, en la bisqueda de placeres
auriferos, en el paso de la cordillera hacia el
Oriente o cuando los muchachos salfamos de
caceria.

Nadie les superaba en el arte de despostar a los
cerdos, freir los sancochos y las fritadas, cecinar
la carne de res para el charqui y acaso ensartar las
morcillas: “Octavo de raspadura, ocho huevos,
media libra de arroz cocido, col blanca cocinada
i bien picada, cebolla picada, aji bien lavado i




picado, pimienta y especies molidas, ajo, clavo, canela, sal, la sangre del puerco son los
necesarios para embutir en las tripas, se cocinan”.

Siempre sabré alabar, con la nostalgia del caso, la destreza y habilidad del Oso Maldonado
y la del Camilo Morocho, cuando se horneaba pan y confeccionaban las figuritas de masa
—sencillas tortolas, chuchis de ojos negros, racimos de tentadoras uvas y tiernas guaguas
de pan que simulaban estar envueltas en cungapafiio— figuritas hechas con harina de
trigo candeal, que constituian toda una artesania desgraciadamente perdiday de la cual
hablaremos en alguna otra ocasién, como era la de preparar el pan vasco: “Se toman
cuatro libras de harina de mollete, se hace miel de una panela, se pone manteca, 7 onzas
de levadura, tres huevos, se mezcla todo i se deja leudar, de que esté esponjado se hacen
los molletes y se vuelve a leudar, la levadura se prepara cerniendo €l concho con agua
tibia, se pone un poco de harina y se tapa a que leude™.

Sin embargo, huallimicos o no, pugndbamos por aprender y, especialmente, por saborear,
las afiejas recetas, unas provenientes de la alta cocina de entonces que mama las
desentrafaba de ese precioso libro-cuaderno manuserito recopilado por dofa Fila Parra,
la ama de llaves de su abuela Hortensia. Mama tenia un especial aprecio por este y otro
libro-cuaderno de versos que se perdié irremediablemente en uno de los trasteos de una
hacienda a otra o en sus viajes a la ciudad; eran versos tomados de la corriente romantica
especialmente y algunos acaso compuestos por ella.

Pero, volviendo a lo de las recetas de cocina, se preparaban en ocasiones especiales los
sesos a la provenzal: “Después de cocinados se hacen las tajadas, se acomodan en una
fuente i se le pone en cada una aceite, pimienta i sal, cosa que se pasen, después se pone
vino blanco i se hace hervir un rato, se sazona i se riega salsa mayonesa, se adorna con
aceitunas i se sirve frio”.

Habia otras mas humildes y modestas pero igual de sabrosas y nutritivas, provenientes
de la cocina aborigen, antafio mestizada con los potajes castellanos, desde la época
de los Coronel de Mora, los primeros fundadores de un hato para la cria de yeguas y
mulas en el hermoso valle de El Paso. Dentro de estas encontramos, por ejemplo, los'
llapingachos: “Se cocinan papas peladas, se muelen agregandoles un poco de harina de
maiz, manteca de color, sal... Higase un ahogado de cebolla, mani tostado, mole manteca,
queso rallado, haganse los llapingachos, pongase este condumio, empdpese en clara de
huevo i friales”.

. Quién de nosotros, digo los de nuestra generacion entre campesina y aldeana-urbana,
no se deleité con un exuberante pilche de humeantes mellocos acompafiados de quesillo
tierno y sal, después de una agotadora jornada de caza o pesca? Y la machica, jah, la
méchica! —harina de cebada le dicen hoy— para preparar los chapos de sal y de dulce,
las chalupas y la machica frita, con manteca negra y cebollitas verdes, el pinol, pan del
estudiante. Pura pepa, como dicen hoy los guambras. El cachicaldo....

A proposito de cachicaldo, la Elvirita Zamora —tia muy querida y recordada— solia
contarnos una curiosa historia sobre el extraio y supuesto origen de tan humilde plato
campesino.
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_las alternas rutas

Resulta que, una vez, don Galarza, un marchante

ambreros de paja toquilla, que los transportaba
desde el Sigsig hasta la Tina en el Pert, dicen que
llegaba, cargados sobre los lomos de una vieja y
perezosa mula tordilla, traficindoles por otra de

itigua carrera de Lima.
Pues bien, este don a,a la oracion se acercé
a la choza de un

‘indiecito desconfiado y picaro
como el que mas. Llegado que fue a la choza le
solicit6 algo para comer, negandole el miserable,
mientras las gordas gallinas se trepaban en los
paltes y en el potrero el bizi mugia de impaciencia

‘amarrado al lado de una vacota bien nutrida.

No tengo nada i)&trdﬁéi‘%g e dijo al hambriento
mercader, quizds donde el Venancio Morocho

_encuentres algo (el tal Venancio vivia dos o tres

horas mds adelante). Entonces se le prendi6 el

: ingfenio a don Galarza.

.l (,Has comido caldo de piedras?, le pregunté

amarrete. ;Caldo de piedras, como ha de ser

] @s" le dijo ya intrigado, Imaginate tendria para
Y
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nder todo lo que produzco, pensé de inmediato,
jaqui estd mi negocio! Préstame una olla, un poco
de sal y manteca de color. Busca en la quebrada

- unas pocas piedras, si hay chivas mejor, dijo el

‘chazo avispado. Una vez que hervia el agua con
las piedras, le sohcl(oun par de huevos y quesillo
alo que accedié sollcnto el intrigado campesino,
" que esperaba encontrar en ese arte de magia la

: ' piedra filosofal para su exigua economia. Puso

todo en el agua hemdﬁ sac6 las piedras y se

~ sirvié un sabroso cachlealdo en cara y barbas del

sorprendido tacanQ
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Ahora, para asentar esta o cualquier otra comida

- acaso mds pesadita prepare a manera de bajativo

un sabroso y cogedor licor de leche: “Se pone en
una botella un vaso de alcohol de 25 grados con
dos cucharadas de vainilla picada i un pedacito

de moscada, se tapa i a los quince dias se filtra,

por otra parte se mezcla un litro y medio de leche
con diez gramos de crémor tartaro, se revuelve
i a los 20 minutos se hierve la leche tapada y el
liquido amarillento que resulta se mezcla con el
alcohol, se pone en una botella filtrandole si fuera
necesario”. jSalud!
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