LOS BANQUETES DEL SEÑOR DE SIPÁN

En el invernal Junio Limeño, tuve un encuentro casual con Walter  Alva, el afamado arqueólogo, descubridor de la tumba del Señor de Sipán. Fué a la hora del desayuno, en un café de Miraflores, esa bella ciudad amiga de la historia  y de la grata tertulia. El destino nos había convocado para darle un momento de calor y de cultura al aburrido clima, “color panza de burro”, como llamaban nuestras abuelas y Julio Ramón Riveyro a los monótonos meses de invierno en esta parte del Pacífico Sur. 

En medio de los aromas del café y del chocolate y del crujiente romper de los baguetinos recién salidos del horno, aventuré una pregunta que consideré pertinente por la oportunidad de tener a Walter como vecino inmediato en esa mesa temprana de amigos, entre los cuales se encontraban el poeta, pintor y buen cocinero Luis Fernán Cisneros Ferreyros,  el escritor y amigo vital Gonzalo Raffo de Lavalle y el pensador Enrique Alvarez Moncloa entre otros.

Qué comía el Señor de Sipán hace más de dos mil años? 

Dada mi reciente incursión en el mundo de la restauración, creí interesante escuchar al arqueólogo del tema explicarnos su versión sobre este punto, después de todo no es muy común desayunar con arqueólogos y muy especialmente con uno de las características de Walter Alva. No imaginé entonces, que la respuesta me llevaría por una aventura insospechada de investigación, de verdaderos safaris gastronómicos al norte del Perú, y al estudio de esa parte remota pero realmente increíble de la historia de nuestro Continente. “Empezaré...”, me dijo, por la parte más sencilla, es decir te mencionaré lo que no tenían para comer en aquel remoto entonces. Walter mostró un ánimo decidido y elocuente al tomar el tema,…

“no tenían productos derivados de vacunos, esto es no tenían carne, ni leche, vísceras ni aceites provenientes de estos animales, así mismo no tenían carne de cerdo, ni pollos y gallinas o huevos de estas aves, no tenían arroz, ni cítricos como el limón originario del Asia, que en antiguos escritos de la India se lo encuentra citado como purificador del aliento y que los navegantes europeos, los españoles entre ellos, lo utilizaban para luchar contra el escorbuto en sus largas travesías marítimas. 

No tenían ajos ni cebollas, continuó explicándonos, ni aceitunas y aceites de ellas derivado, aunque suponemos que si disponían de aceites obtenidos de mamíferos marinos. No tenían uvas y por lo tanto no disfrutaban del vino en cualquiera de sus divinas formas, el universo restante de las carencias gastronómicas se extendía, pero Walter tácticamente optó por cruzar el puente de su relato en un solo tranco, y afirmó: “etc…” dándole al etcétera una riqueza  insondable.

A estas alturas de nuestro diálogo,  Walter había captado la atención de todos en la mesa y enrrumbó con entusiasmo   a la parte más rica del tema, en un ademán académico indicó que no debíamos olvidar la delicada sofisticación de la cultura Moche, una civilización enmarcada en un sistema político vertical, de orden, disciplina y armonía; con profundas concepciones religiosas y filosóficas sobre la vida y sobre la vida después de la muerte. Una Reino con múltiples relaciones comerciales, diplomáticas y políticas con otros pueblos, amplios conocimientos de la agricultura, de la pesca, plena y satisfechamente abastecidos, maestros en la utilización de los metales, especialmente los preciosos, un vasto desarrollo de la industria textil y asombrosos conocimientos de ingeniería hidráulica y urbanística. 

Así mismo evidenciaron ser avezados guerreros y atentos observadores del espacio sideral, astrónomos por naturaleza desarrollaron también amplios conocimientos de navegación, existen evidencias de tráfico comercial con la polinesia y con vastas regiones de nuestro continente, traían el lapizlázuli de lo que hoy son territorios de Chile, frutas y plantas medicinales, plumas de colores, animales y aves raras de la selva Amazónica, extraían las sagradas conchas Espondylus de las costas del Ecuador.

Al oír la rica e imponente descripción de esta civilización, interrumpí a Walter para preguntarle, si esa evolucionada sofisticación  no se habría dado también en la gastronomía Moche, hace más de dos mil años atrás. Walter entonces señaló contundentemente, que efectivamente así fue. Al preguntarle nuevamente sobre las pruebas que existían para semejante afirmación, indicó que el pueblo Moche plasmó todo lo cotidiano y sacro de sus vidas en  la más variada gama de cerámicas de America: los huacos Moche.

 En la superficie de estos  cerámios y en diversos relieves los súbditos del Señor de Sipán prodigaron la más vasta iconografía conocida en estas regiones. La afamada revista internacional National Geographic Magassine, considera a la cultura Moche como una de las más completas y variadas del Continente Americano. En el arte iconográfico Moche, se ve con meridiana claridad rituales religiosos, sexuales, bélicos, y gastronómicos, hay también figuras de personajes divinos, sacerdotes, guerreros,  con increíble detalle y descripción. Escenas marinas de pesca y de cacería de venados, en verdaderos cotos de caza de la élite Moche;  Se  aprecia con inigualable perfección la representación de deformaciones causadas por enfermedades autóctonas en figuras humanas, así mismo es perfecta la descripción de la gama de utensilios, joyas, adornos, ropajes, armas, escenas de danzas, instrumentos musicales y de uso diario en todo tipo de actividad.

La pesca con redes y anzuelos, el uso de los “caballos” de totora para entrar en el mar etc…todo ello y muchísimo más es claramente apreciable con lujo de detalles  en la incomparable imaginación Moche. (sugiero una visita interesante al Museo Brunnig  de Lambayeque así como también al Museo Larco Herrera en Pueblo Libre-Lima, donde se encuentra la más completa colección de estos huacos, en el mundo)

Gastronómicamente hablando, los huacos revelan que, hace 2000 años, en la mesa del Siec (Señor, Rey o Gobernante) Moche se disfrutó de: Langostas, lenguados, corvinas, palometas, peces ojo de uva, sardinas y pejerreyes, tortugas marinas, calamares, pulpos, cangrejos, conchas blancas y negras, erizos, langostinos, meros, bonitos, cojinovas y cabrillas, lisas plateadas, chitas y cabinzas, tollos y guitarras y de todo aquello que las riquísimas costas del Norte Peruano producían  para los pueblos de sus riberas y que sus pescadores extraían con acierto y placer en sus embarcaciones de totora como aún lo hacen hoy en día.

En cuanto a recursos de  la tierra, los huacos  muestran elocuentemente la cacería del venado andino, cercado con redes y espantado por tambores y un sin fin de sonidos producidos por los múltiples ayudantes de caza, para  se finalmente alcanzados con certeras estolicas usadas por el Siec, que cargado en su litera por rápidos sirvientes, corría tras su presa sin poner jamás pie en el suelo humano. Así también, disfrutaron de más de seis variedades de patos silvestres, alguno de los cuales domesticaron definitivamente, la carne y plumas del Coriquenque y de la pava aliblanca; Es notable la recolección de los caracoles de tierra que la élite Moche disfrutaba, recordándonos los “escargots” de la Francia contemporánea, sólo que con una diferencia de dos mil años. 

Las ancas de rana, el conejillo de Indias, el pez gato (life) que hoy en día se come en panca de choclo,  el cerdo silvestre (sajino) los camarones de río, el paiche amazónico seco y la más variada gama de verduras y cereales, entre las que podemos mencionar el zapallo, el tomate silvestre, frejoles y pallares, el incomparable choclo peruano, las yucas, la papa, el camote y un surtido inagotable de ajíes y rocotos; frutas entre las cuales descollan la chirimoya, la lúcuma, el pacae, el camu camu, la tuna, las moras o uvillas, la granadilla silvestre, la cocona, las fresas silvestres, el tumbo etec…Como saborizantes:  la sal, proveniente de las salinas del la costa norte peruana, la menta y la hoy apreciada pimienta de molle. 

El maní, representado en oro y plata en la joyería Sipán, hierbas variadísimas para las huatias de venado y pato….. disfrutaron también de chichas, mieles y dulces deliciosamente combinados con camotes, yucas y cereales, todo esto y mucho más está perfectamente referenciado y descrito en la iconografía de los huacos Moche.

Absorto con la increíble descripción de Walter, perdí por completo la noción del tiempo, y sentía un inapelable apetito que prematuramente se había despertado a las 9.00 de la mañana, hora absurdamente distante del almuerzo. Di rienda suelta a mi imaginación y pense que los mercados  de los pueblos Moche hace dos mil años atrás debieron ser como los mercados de París,que describe Jorge Edwards en una de sus apreciadas Servilletas de papel... “el de la Rue Clerc, por Malar a la izquierda del Sena, o el de la Plaza del Mercado en el barrio de Neullily-sur-Seine,  que Pablo Neruda describió diciendo que en ellos se “encuentra de todo, en todos los tamaños, las formas  y las graduaciones de color imaginables”

En sus mercados  los Moche, el señor de Sipán, el de Sicán,  sus vecinos de Pítipo, Túcume,  Monsefú y Mochumi, las caseras de Eten y Pimentel, de Chan Chan y de Ferreñafe, de Morrope y de Saña hace dos mil años, debieron tener escenas llenas de vida, música pregones, gritos de chicos jugando, canto de aves exóticas, ofertas de las más atractivas y variadas tal como hasta ahora sucede en todos los mercados del mundo. 

Desde esos escenarios, el Perú abre sus maravillosas y riquisimas

sorpresas como un homenaje a la creación y a la imaginación de los pueblos

antiguos que nos han legado la más deliciosa de las herencias: "La

gastronomía peruana", una de las de mayor personalidad en el mundo.

                                                                                     CESAR ALCORTA SUERO 

