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Resumen

Desde tiempos pasados, la comida en las culturas prehispanicas
de la Amazonia peruana es el resultado de la adaptacion del hom-
bre a su medio ambiente, en tal razén que en la selva siempre fue
importante el consumo de carne de monte, pescado de rio, con
alto contenido de proteinas y vegetales como la yuca, maiz, mani,
frijoles y los platanos del huerto con alto contenido de carbo-
hidratos, a la cual se le agregaba la infaltable bebida de masato.
La evidencia arqueoldgica de los alimentos y su preparaciéon no
se han encontrado, s6lo se han rescatado algunos instrumentos u
objetos, y formas de las vajillas de comida, las cuales son presen-
tados aqui para comprender el significado social antes que hablar
de recetas culinarias. Asi mismo los arquedlogos han planteado el
debate sobre la existencia de una relacion entre la agricultura que
tiene que ver con la alimentacion, el sedentarismo y el desarrollo
de sociedades complejas. La informacién de la etnohistoria nos
habla de pueblos muy grandes con mucha comida; en las referen-
cias etnograficas encontramos el mito de origen del juego y los
alimentos y actualmente en los grupos nativos existe una riqueza
culinaria que es el resultado de este largo proceso que se ini-
cia con la agricultura y el sedentarismo y la posterior influencia
andino-quechua y occidental en la alimentacion.

Palabras clave: Alimentacion, adaptacion, Amazonia peruana.

Abstract

In Pre-Columbian cultures of Amazonia, since ancient times,
food is the result of humans’ adaptation to their immediate en-
vironment. In the tropical Forest, the consumption of game and
fish, for protein, and vegetables, such as manioc, maize, beans,
and bananas, for calories (adding here fermented manioc bever-
ages) were always critical. Archaeological evidence for meals and
their preparation was not found; only tools, vessels, and objects
were found, from which we can understand the social meaning
of food, instead of talking about recipes. Even though, archae-
ologists have discussed the existence of a relationship between
agriculture, which has to do with diet, sedentarism, and the devel-
opment of complex societies. Ethnohistorical information tells
us about large societies, with plenty of food; in ethnographical
references, we find myths of origin for both the play and the
food, and currently, amidst native peoples there is a culinary rich-
ness that is the result of this extensive process that began with
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agriculture and sedestarism, and the ulterior influence Andean-
Quechuan in the diet.

Keywords: Diet, adaptation, Peruvian Amazon.

Resumo

Desde tempos passados, a comida nas culturas pré-hispanicas da
Amazonia peruana ¢ o resultado da adaptagio do homem a seu
meio ambiente, de maneira que na floresta sempre foi importante
o consumo de carne e peixe, com alto conteudo de proteinas, e
vegetais como a mandioca, o milho, o feijao e as bananas, com
alto contetdo de carboidratos, ao qual se agregava a bebida fer-
mentada de mandioca. A evidéncia arqueoldgica dos alimentos e
sua prepara¢ao nao foi encontrada; somente foram resgatados al-
guns instrumentos ou objetos, e formas das vasilhas de comida, as
quais sao apresentadas aqui para que se compreenda o significado
social, em vez de falarmos de de receitas culinirias. Assim mesmo,
os arquedlogos tém colocado o debate sobre a existéncia de uma
relagdo entre a agricultura, que tem a ver com a alimentagdo, o
sedentarismo e o desenvolvimento de sociedades complexas. A
informacio da etnohistéria nos fala de povos muito numerosos,
com muita comida; nas referéncias etnograficas encontramos o
mito de origem do jogo e dos alimentos e atualmente nos grupos
nativos existe uma riqueza culinaria que é o resultado desse exten-
SO processo que se inicia com a agricultura e o sedentarismo e a
posterior influéncia andino-quechua e ocidental na alimentacao.

Palavras-chave: Alimentagio, adaptagio, Amazonia peruana.
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INTRODUCCION

Una de las fortalezas mas importantes
del Perd, para el desarrollo del turismo,
es sin lugar a dudas la gastronomia tan
diversa en sus tres regiones naturales;
sin embargo este atractivo de la region
selvatica es poco conocida, por falta de
apoyo y difusion. La poca informacion
que existe al respecto, no pasa de ser
recetarios de cocina sin ningin conte-
nido de investigaciéon sociocultural e
histérica que le de el derecho a su pa-
tente original, la cual sélo puede lograr-
se sobre la base de la investigacion.

El presente trabajo pretende iniciar esta
tarea de recopilacion de la informacion
existente desde las diferentes fuentes:
los hallazgos y aportes de las investi-
gaciones arqueoldgicas en la Amazonia
peruana; los relatos de la documenta-
ci6n de la etnohistoria, de los primeros
contactos con los europeos, la infor-
macién de los primeros etnégrafos y
las investigaciones antropoldgicas con
los actuales grupos nativos de la cuen-
ca del Ucayali.

La informacién de estas fuentes es
muy diversa y no clasificada ni especifi-
ca, cosa que resulta un trabajo bastante
tedioso para poder localizar, ordenar,
clasificar y registrar de manera objetiva.
Por otro lado el proyecto tiene como
base de informacion, nuestros propios
trabajos arqueolégicos y etnograficos
realizados desde el 2001 en la cuenca
del Rio Ucayali.

El proceso de investigacion de las
fuentes y el analisis de las evidencias ar-
queoldgicas disponibles nos permiten
concluir que la comida loretana es el
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resultado de un largo proceso de adap-
tacién al medio ambiente, 1a cual en sus
origenes fue muy sencilla, poco varia-
da y muy sana en su contenido y que
las actuales comidas loretana no son
otra cosa que el resultado de un largo
proceso de influencia andina-quechua,
ocurrida con la época misional, junto al
mestizaje de influencia occidental.

La investigacién toma como base ted-
rica el enfoque arqueolégico que parte
de los contextos domésticos asociados
encontrados en los trabajos de pros-
pecciones y excavaciones arqueolégicas,
sobre la base de ella contrasta la ley de
la superposicion estratigrafica, la asocia-
cién y la recurrencia de los artefactos,
con el propésito de identificar al grupo
social 6 cultura, el espacio geografico
en el cual se desarrollo y determinar el
tiempo cronologico de su existencia.

Sobre la base de la identificacion es-
pacio temporal del grupo social, se
observan los patrones de conducta,
expresados en determinados rasgos y
elementos que se repiten en los tipos
de artefactos, y asf poder llegar a la pri-
mera interpretacioén, en referencia a la
estrecha relacion existente entre ciertas
formas de artefactos de la cultura ma-
terial y el consumo de determinados
alimentos, en las culturas prehispanicas
de la Amazonfa peruana.

Un segundo acercamiento a la interpre-
tacion es en el ambito de la etnoarqueo-
logia, tomando como base las informa-
ciones con relacion a los alimentos o
comidas, estos son contrastados con
la informacién de las fuentes de la et-
nohistoria colonial y de los primeros
afios de la republica, ademas se utiliza



la informacién en los actuales grupos
nativos, para entender el proceso de
evolucion y cambios en la gastronomia
loretana, desde la época prehispanica y
el significado social que involucra los
artefactos y los alimentos y de esta ma-
nera concluir, afirmando que existe un
proceso originario de desarrollo de la
gastronomia, que en la época colonial
y republicana se produce un mestizaje
que da origen a la exética y variada gas-
tronomia loretana.

El procedimiento desarrollado en la in-
vestigacion consiste de dos etapas: la
primera es un trabajo de gabinete y bi-
bliotecas, con el objetivo de ubicar, reco-
pilar y ordenar la informacion existente
en las diferentes fuentes escritas como
la arqueologfa, la etnohistoria y la antro-
pologfa. Una segunda etapa, constituida
por el trabajo de campo en el ambito de
prospeccion y excavaciones y el trabajo
etnografico en los actuales grupos nati-
vos de la Cuenca del Ucayali.

LA INFORMACION ARQUEOLOGICA

La Amazonia peruana es un extenso
territorio, en la cual aun no se dibuja
la gran diversidad cultural prehispani-
ca, apenas conocemos algunas caracte-
risticas diferenciadas en sus estilos de
ceramica; los contextos sociales exca-
vados, son totalmente incompletos de-
bido al tipo de ecosistema tropical muy
humado y de alta temperatura, la cual
ha destruido todos los restos de instru-
mentos u objetos de origen organico de
aquellas poblaciones amazonicas que
dejaron al final de su historia, dejando
paso al frondoso bosque convertir los
pueblos y ciudades en paisajes natura-
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les, donde hoy nadie podria imaginar
que en el pasado hubo algunas huellas
del hombre y que solo en las leyendas
escritas han quedado como el pafs de
las amazonas, la cual ha sido duramen-
te cuestionada su existencia por los
historiadores.

En este panorama arqueolégico, es
muy poco ain lo que los arquedlogos
han aportado, sobre la alimentacién o
comidas prehispanicas en la amazonia;
sin embargo en la arqueologfa andi-
na, existen testimonios de los prime-
ros productos alimenticios de origen
amazonico, un ejemplo de ello son las
representaciones de la planta de yuca,
achira, mani y calabaza en la icono-
graffa del llamado Obelisco Tello de
la cultura Chavin que juntamente con
el jaguar amazonico son los aportes
amazonicos en el primer periodo del
Horizonte temprano de las culturas

andinas, con una antigiiedad de mas de
1,000 afios a.C. (Morales 2002).

Pruebas arqueoldgicas del cultivo y uso
de la yuca como alimento en la amazo-
nfa estan inferidas sobre la base de los
artefactos preservados para procesar
la yuca, ente ellos los rayadores de
yuca, cuyos dientes de lascas de piedra
se han sido encontrados en excavacio-
nes en el sito de Rancho Peludo, en el
Nor.-Este de Venezuela segin Rouse y
Cruxent (1963), de igual manera existe
informacién para la fase Momil I en
Colombia, segun R. Dolmatoff (1956),
en la cuenca del Ucayali Central segin
Donald Lathrap esta evidencia aparece
1,000 afios antes de Cristo en la fase
llamada Hupa-iya, la cual es asociada
a la tradicién del estilo de cerdmica
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llamada barrancoide de Venezuela y
Colombia. Los rayadores de yuca son
dientes de piedra que se incrustaban
en una tabla, la cual servia para rayar
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la yuca para convertirla en harina para
preparar panes de yuca y farifia, (ver
Figura 1, ilustrado por Warren Deboer
1983:fig.4 a-g).

> B,

Figura 1 — 4 a-g: Tasquiles de Momil I (seleccionados de Reichel-Dolmatoff, 1856, Lami-
nas XXVIII y XXiX); h-n: Dientes de piedra de los ralladores de yucca Waiwai, prove-
nientes de la coleccion del Museu Americano de Historia Natural, Nueva York. La linea
horizontal indica hasta qué profundidad es hundido el diente en la placa de Madera.

Otros artefactos que delatan la prepa-
racion de alimentos en la arqueo-logia
amazonica son los llamados budares
que son una especie de fuentes de ce-
ramica que servian para tostar la yuca
en el proceso de deshidratacion de la
harina de yuca para convertirlo en fari-
fia; estos artefactos son de forma plana
con el borde levantado y han sido ilus-
trados por Warren DeBoer (1983:fig.1
y 2) (Figura 2). Los budares y rayado-
res para procesar la yuca estain muy ex-
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tendidos en las culturas prehispanicas
de bosque tropical desde Venezuela y
Colombia e inferidas para Pert y Bra-
sil al igual que el uso de los “comales”,
que son platos similares a los budares
pero de tamafilo mas pequefio y que
sirven para preparar los panes o tortas
de maiz.

Nuestras investigaciones arqueologicas
en la cuenca baja de Ucayali y en las
cuencas de los rfos Tigre, Chambira y
Ucayali, han demostrado el uso de otros
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Variedad de bordes de Budares y comales

Borde engrosado

Borde levantado

\

\\LLII

Borde aplanado, sin modificationes

Borde levantado con base de apoyo

Plato delgado con borde levantado y fondo convexo

Plato delgado con borde levantado y fondo convexo,
sin ruptura entre la base y el borde

Frecuencia de bordes elevados y no modificados en platos
de ceramica de Sudamérica y Mesoamérica

Bordes sin
modificaciones (1) (II-VI)

Bordes levantados

Platos de
Sudamérica 1 0 71

Platos de
Mesoameérica 1 19

Figura 2 — Warren DeBoer (1983: fig.1 y 2)

Artefactos de ceramica que estarfan
vinculadas a la preparacion del masato,
que es la bebida fermentada de yuca;
se trata de grandes cantaros llamados
“masateras” donde se deposita la masa
de yuca masticada para el masato. Asi
mismo identificamos algunas vasijas
pequefias muy decoradas y pintadas, a
las cuales lo identificamos como “cere-
moniales” y que luego posteriormente

sobre la base de las las referencias etno-
graficas observadas en la cuenca del tio
Tigre la identificamos como “ayawas-
queras”, es decir ollas pequefias muy
alegoricas que sirven para depositar la
ayahuasca que usan los chamanes para
curar a la gente; de igual modo encon-
tramos en la cuenca baja del Ucayali, en
el sitio arqueoldgico del Zapotal otros
artefactos pequefios de ceramica, los
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artefactos de ceramica que estarfan
vinculadas a la preparacion del masato,
que es la bebida fermentada de yuca;
se trata de grandes cantaros llamados
“masateras’” donde se deposita la masa
de yuca masticada para el masato. Asi
mismo identificamos algunas vasijas
pequenas muy decoradas y pintadas, a
las cuales lo identificamos como “cere-
moniales” y que luego posteriormente
sobre la base de las las referencias et-
nograficas observadas en la cuenca del

rio Tigre la identificamos como “aya-
wasqueras”, es decir ollas pequefias muy
alegéricas que sirven para depositar la
ayahuasca que usan los chamanes para
curar a la gente; de igual modo encon-
tramos en la cuenca baja del Ucayali, en
el sitio arqueoldgico del Zapotal otros
artefactos pequefios de ceramica, los
cuales fueron identificados por los nati-
vos Shipibos como tostadores de mani,
con una antigiiedad entre los afios 800 a

1,300 d.C.(ver Figura 3).

Figura 3 - A y B: tostadoras de mani; C:mazatera; D: ayahuasquera

Estas pruebas directas de la prepara-
cién de determinados alimentos sobre
la base de la evidencia arqueoldgica son
apenas el inicio de lo que la arqueologia
reporta de la preparacion de alimentos
como la farifia, el masato, los panes de
yuca y de maiz, el manf tostado y la be-
bida sagrada de ayahuasca.

A lado de las pruebas directas de la
preparacion de alimentos sobre la base
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de la la evidencia de artefactos, tam-
bién existen otros artefactos de cera-
mica correspondientes a la vajilla de la
cocina; nosotros con el apoyo de la et-
noarqueologia hemos podido inferir el
aspecto sociocultural o significado so-
cial de los actos de alimentacion diaria
en las culturas amazodnicas, las cuales se
relacionan al tamafio de las vasijas, las
cuales han sido clasificadas en la tipo-
logia de formas hecha por el arqued-



logo Warren DeBoer en un trabajo de
etnoarqueologfa de 1981. DeBoer en
complemento al trabajo arqueolégico
reuni6 un censo de ceramica de cua-
tro asentamientos Conibo de la cuenca
del Ucayali, clasificando las vasijas en
tres tamafios: grades, medianos y pe-
quefios y de acuerdo a la funcién, ob-
servo que en las vasijas para tomar el
masato, las grandes se utilizan en fies-
tas, las medianas son de uso diatio en la
familia y las pequefias se usan cuando
se sale de viaje; en las ollas, las de ma-
yor tamano son para fermentar el ma-
sato, las medianas es de uso diario en
la familia y las pequefas para preparar
medicamentos, lo mismo sucede en las
tinajas: la grande para guardar masato,
la mediana de uso comun en el trans-
porte de agua y la pequefia sirve como
cantimplora para los viajes. Lo mas
importante en este trabajo de Warren,
es que las mismas formas y tamafios se
repiten para la ceramica arqueologica
de los sitios de Shauaya y Sonochenia
del alto Ucayali, con una antigtiedad de
800 afios d.C. (ver Figura 4, que ilustra
los tamafos y formas de las vasijas to-
madas de W. DeBoer 1981). Aunque
las funciones no estan bien interpreta-
das, nuestro proyecto etnografico con
los Sipibos-Conibos, observo que las
vasijas grandes son de uso colectivo,
especialmente en grandes fiestas como
los casos de los ritos de pubertad, co-
nocida como la fiesta de ‘““anishati”,
las medianas son de uso familiar y las
pequenas son de uso personal cuando
sales de caza pesca o recolecta.

Pero lo mas importante de esta infor-
macion arqueoldgica, es que mediante
estos tipos de artefactos y sus fun-
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ciones, segin sus tamafios, es posible
reconstruir aspectos de la vida social,
donde la evidencia arqueolégica con
la informacién etnografica nos ayuda
comprender los modos de vida, que se
repiten como tradicion desde las cul-
turas arqueoldgicas hasta los actuales
grupos nativos. La observacion nues-
tra de la vida diaria de los Shipibos del
Ucayali y la participacién con ello nos
ha hecho entender que el consumo de
alimentos diarios no es un acto indi-
vidualizado, salvo cuando salen solos
de caza o pesca al monte y se demo-
ren varios dias, las meriendas siempre
son espacios de interacciéon donde se
tratan muchos asuntos comunales. En
la familia, la comida se sirve en gran-
des tazones, todos los hombres senta-
dos en el suelo o sobre la tarima toman
los alimentos con los dedos de un solo
plato, otro grupo esta formado por mu-
jeres y los hijos menores que de la mis-
ma forma toman sus alimentos de un
gran tazon, igual sucede cuado se bebe
masato en la familia, un gran cuenco
de tamafio mediano es rotado por los
hombres que van bebiendo el masato,
es decir en estos casos se estan usando
vasijas medianas, mientras que las vasijas
grandes son reservadas para las grandes
fiestas como el “Anishati” la alimenta-
ci6én pasa a un segundo plano y el rito
de pasaje es lo mas importante dentro
de la vida social, donde por cierto asis-
ten muchos clanes de todas las cuencas y
donde hay un gran derroche de comida
y especialmente masato, que al final de
la fiesta dejan en el piso una gran canti-
dad de vasijas rotas que son arrumadas
a los rincones; segun Steve King (1982),
también entre los Angostero-Secoya del
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Norte de la Amazonfa peruana, el consu-
mo de alimentos es dentro de la familia
extensa de un solo tazon, en ella también
pueden participar otras familias a manera
de intercambio y reciprocidad. Estas tres
categorfas de formas, como lo demuestra
DeBoet, se dan también en vasijas para
cocinar y depositar el agua, es decir ollas
y cantaros; estas observaciones etnogtra-
ficas de la cultura material en asociacion
a la vida social, nos indica también una

Conibo

Tazon de comida
Vasija para masato

Shahuaya

o 2

Sonochenea

Olla

divisién social por sexo y edad, relacio-
nes sociales de amistad y unién al tomar
el masato, es por eso cuando llegamos a
una comunidad nativa, lo primero que te
ofrecen es un tazén de masato, este acto
no es tanto para satisfacer la sed que en
el momento tal vez no la tienes, sino mas
bien la sefial de bienvenida y amistad que
te ofrecen los nativos y que si td no lo
tomas, estas agrediendo o despreciando
su amistad y bienvenida.

D <

Sharania mapo eite

Jarron

Figura 4 — Formas y tamafios de La alfareria Conibo (Etnografica) y Shohuaya y Sono-

chenia (Arqueologicas) que delatan funciones sociales categorizadas (DeBoer 1981)

LA INFORMACION

DE LA ETNOHISTORIA

La informacién de las fuentes de la et-
nohistoria, escritas en los primeros mo-
mentos de los contactos en el afio de
1542, cuando el capitan Don Francisco
de Orellana descubre el gran Rio Ama-
zonas y observa grandes pueblos a am-
bas margenes de este gran rio, en donde
Carvajal el cronista, expreso que estos
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pueblos eran tan grandes que temfan ser
atacados, y que el capitan no quiso tomar
puerto alguno, y cuando ya no tenfan
provisiones, decidieron atacar al mads
pequefio y cuando entraron los solda-
dos vieron tanta comida que expresaron
que habfa tanta comida que podria durar
para 1,000 hombres durante un afio sin
trabajar; se menciona la carne de monte
hecha cecina, panes de yuca y maiz, pes-



cado seco, aceite de manati, mas de 7,000
tortugas en grandes corrales de charcos,
frutas y otras cosas mas.

Luego en los siglos XVII y XVIII e in-
cluso el siglo XIX, especialmente los dia-
rios de los misioneros nos hacen algunas
referencias sobre los tipos de comidas,
pero no muy variadas ni especifica, entre
ellos vale la pena citar a Maroni quien en
1,738 nos dice: “Su sustento ordinario y
como el pan cotidiano, es para unos la
yuca y el platano asado y cosido, para
otros el maiz, que comen tostado o echo
arepas que son unas tortas anchas y del-
gadas que tuestan en sartenes de barro
a juego lento. Semejantes tortas fabrican
con mas frecuencia de mandioca o yuca
brava y esto es lo que llaman vulgar-
mente casabe, de que gustan mucho los
Omaguas, Yurimaguas y otras naciones,
como también una especie de farifla, que
sacan de la misma yuca. El modo mas
comun de hacer si los casabes como la
farifia, es este: ponen la yuca o mandio-
ca con cascara a podrir en el agua o a la
orilla del tio, haciéndole un cerco tapado
con sus hojas y le dejan estar por un es-
pacio de tres o cuatro dias; el quinto dia
lo sacan y le quitan la cascara, la muelen
en un pilén; de allf en una bolsa que te-
jen de cierta cascara, exprimen el sumo
después la refriegan con la mano sobre
el rallador, y floreada en un cernidor, la
ponen en la tostadora y aplastandola pri-
mero con la mano, después con un mate,
forman y tuestan al mismo tiempo los
casabes. Del afrecho algo secado al sol
y vuelto a tostar con una concha a que
no se pege, sala la farifia que guardan al
humo en una canastilla, se conserva mu-
chos meses y aflos y sirve muchisimo en
los caminos dilatados, supliendo la fal-

T.a Comida Nativa en la Amazonia Peruana

ta de comida y bebida, pues no solo se
hace con ella poleados 0 mazamorras de
bastante sustento, sino que también se
come de por si seca sin otro beneficio,
y revuelto en agua frfa la beben gustosos
los indios”...”entre otros platos favoritos
también comen gusanos y tienen por
regalo varias que nosotros llamamos in-
mundicias, como sin lagartos del menos
y culebras”... y cuando nos habla de los
utensilios domésticos dice: “Toda sus al-
hajas domesticas se reducen a usar ollas,
platos, tinajas para sus bebidas, mates o
pilches, que son como dijimos una espe-
cie de calabazos que sirven de tazas para
beber sus masatos”.(Maroni, pp-176-177
y 178, en Noticias Autenticas del Famo-
so Rio Marafion —1,738).

LA INFORMACION ETNOGRAFICA

A principios y mediados del siglo XX,
los primeros etnégrafos, nos traen ma-
yor informacién de los grupos nativos,
en donde la informacién sobre la ali-
mentacion es muy suelta y sin comen-
tarios, de ello podemos rescatar alguna
informacién importante de Gunter
Tessman (1,930), quien menciona el
consumo de Palmito, masato de yuca,
tabaco, en forma de cigarrillos, la coca
era masticada, entre condimentos se usa
la sal, y lo mas comun era la preparacion
de carne de monte ahumada, la cual se
hacia sobre repisas en forma de mesas y
al fuego lento con mucho humo.

Uno de los datos mds importantes, re-
sulta de la recopilaciéon de cuentos y
mitos de la selva de José Luis Jordana
Laguna, publicada en Retablo de Papel,
Edicion INIDE 1974. De ella hemos
tonado el mito de origen del Juego y
los alimentos en los pueblos Aguaruna,
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esta leyenda dice: “Cuando los Agua-
runas empezaron a poblar la selva del
alto Marafién no conocfan el juego, en
aquel tiempo tampoco sabfan cultivar
la tierra, no tenfan chacras y carecian
de yuca y platanos. Iwa el gigante que
se alimentaba de gente era el Gnico que
poseia el juego y los alimentos, no se lo
daba alos Aguarunas; pero un dfa “Jam-
pue” el picaflor y “Yampits” la palomi-
ta se pusieron de acuerdo para robar el
juego y los alimentos; decfan, mientras
yo agarro el juego tu “Yampits” aprove-
cho para conseguir toda clase de semi-
llas que tiene “Iwa”, para sembrar en las
chacras, yo iré por acd y tu por alla. Asi
Jampue, remojo sus plumas en una que-
brada y se echo a la trocha por donde
pasaban las mujeres de Iwa, quienes al
velo en el suelo tiritando de frio dijeron,
i pobrecito picaflorl, jEsta muerto de
friol, vamos a llevarlo a la casa para que
se caliente en el juego. Mientras tanto
otra mujer de Iwa se encontr6 cerca de
la casa a Yanpits la palomita que parecia
que estaba muerta de hambre, la mujer
la cogi6 y también la llevo a la casa para
darle de comer semillas de frijoles, mafz
y mani, la palomita trago todo y la guar-
do en el buche, mientras el picaflor que
ya estaba bien seco, introdujo su larga
cola al juego y se prendié sus plumas y
luego levanto el vuelo, sali6 de la casa de
Iwa y en el bosque quemo los arboles
secos, asi los Aguarunas pudieron reco-
ger el juego y lo llevaron a sus casas y
desde aquel entonces procuraron para
que no se apague. Yampits, la palomita
aproveché que las mujeres de Iwa esta-
ban preocupadas con la huida de Jem-
pue, se escapo volando y llego a la casa
de los Aguarunas y vomito las semillas
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de frijoles, maiz y mani y a partir de en-
tonces empezaron a sembrar y cosechar
sus alimentos”.

Finalmente la informacién etnografica
con los actuales grupos nativos Shipibo-
Conibo del Ucayali, nos reportan una
riqueza mayor de potajes que son prepa-
rados en la selva, esto tal ves sea el pro-
ducto de un mestizaje con los emigrantes
andino-quechuas a la selva y la posterior
influencia europea tarida por espafoles y
portugueses. De este modo en laamazonia
peruana tenemos comidas exoticas como
el Inchicapi, la sarapatera, canca de zuri, la
farina, el shibe, el inchicucho, el mingado,
la patarashca, el pango, el tacacho, el upe,
al aguajina, el chapo, y muchos otros platos
los que han incrementado la riqueza gas-
tronomfa de la amazonifa peruana. El arte
culinario también a servido para expresar
el sincretismo de las costumbres y tradi-
ciones de los nativos, un caso importante
es la creacion de un potaje llamado “jua-
nes” el cual es un tamal de arroz con una
presa de gallina envuelta en hojas de bijao,
cuyas puntas de las hojas son amarradas
en la parte superior formando una simu-
lacion de cabeza trofeo; este plato es muy
comun en la fiesta de San Juan el 24 de
Junio la mas grande en toda la Amazonfa,
donde se dice que los juanes representan
la cabeza decapitada de Juan el bautista,
sincretizando en ella la costumbre nativa
muy difundida de decapitar al enemigo y
hacer con ella una cabeza trofeo.

DISCUSION

La falta de evidencias o restos mate-
riales del consumo de alimentos en las
excavaciones arqueologicas en la ama-
zonia, ha llevado a los arquedlogos al
analisis artefactual, usando los criterios de



superposicion, asociacion, recurrencia de
los contextos y la morfologia y funcion
de los artefactos de ceramica para poder
inferir la preparacion y consumo de de-
terminados alimentos y de las formas y
tamafio de las vasijas, inferir los modos de
vida colectiva, familiar e individual sobre
el consumo de alimentos y sus implican-
cias sociales.

En la investigacion sobre los alimentos,
el estudio de la cultura material etnogra-
fica, no es tan importante los objetos o
artefactos o la propia comida como ta-
les, sino mas bien lo que mediante ella se
puede entender a cerca de la vida social
y sus creencias, no se trata de convet-
tir esta investigacién de los alimentos en
un recetario culinario, pues los alimentos
crean una cadena de relaciones sociales de
amistad, parentesco, alianzas, paz y con-
flicto; de igual modo en el mundo titual la
comida tiene varios significados, los etno-
logos destacan por ejemplo el canibalismo
ritual, que consiste en comer la carne del
jefe de la familia, con el objetivo de conso-
lidar la unidad del clan o grupo social; en
el cristianismo esta evoluciona en lo que
se llama la instauracion del santo sacra-
mento donde se come el cuerpo y se toma
la sangre de Cristo simbolizado en la ostia
y el vino con el objetivo o compromiso de
unidad en la fe cristiana (Tokareu 2003)

Asi mismo el enfoque etno-arqueo-
légico ha sido la herramienta funda-
mental en el proceso de investigacion
para reconstruir aspectos sociales muy
importantes sobre la gastronomia pre-
hispanica en la Amazonia peruana y el
significado que envuelve el acto o cere-
monia dentro de una sociedad, como
es el caso del masato o los “juanes”.

T.a Comida Nativa en la Amazonia Peruana

Si bien hemos tratado sobre la alimen-
tacion o comidas nativas en la Amazo-
nia, indudablemente el tema se vincula
a la agricultura, el sedentarismo y el
desarrollo de sociedades complejas, la
cual han sido puestas al debate por
Betty Meggers (1976), al afirmar que
existe una relacién entre el nivel de
complejidad cultural alcanzado y el po-
tencial agricola de los suelos, los cua-
les en la Amazonia no son aptos para
el desarrollo de la agricultura, por sus
condiciones fisico-quimicas y el tipo
de clima que no lo favorecen. Este de-
bate fue llevado también al plano del
consumo de recursos de proteinas en
los pueblos amazoénicos por R. Gross
(1982), quien afirma que el tamafo, la
permanencia y la densidad de los asen-
tamientos aborigenes en la Amazonia
estan limitados a un bajo desarrollo
debido a los recursos insuficientes de
protefnas, consolidando de esta ma-
nera la propuesta de Meggers; sin em-
bargo esta postura fue rebatida por
Beckerman (1982), al sostener que el
tamafio, permanencia y densidad de los
asentamientos aborigenes en la Ama-
zonfa esta sustentada en la abundancia
de alimentacién con alto indice de pro-
tefnas de origen animal y vegetal y que
la causa del despoblamiento y dispet-
sién actual han sido muchas epidemias
que se dieron a partir del contacto con
los europeos, asi mismo en el pasado
se demuestra que la presencia de tierras
prietas de indios son los testimonios de
grandes poblaciones prehistoricas.

De otro lado, Oliver (2008), propone
una relacion entre aparicion de la cerami-
ca con mias de 6,000 afios A.P. en el sitio
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de Taperina y la agricultura que se inicia
después de un previo manejo de bos-
ques y que esto a su vez segun Raymond
(2008), se relaciona al sedentarismo en
sitios como Santa Elena en Ecuador, Ce-
rro Mongote en Panama y San Jacinto en
Colombia con mas de 4,000 afios a.C.

Debemos considerar algunas limitacio-
nes de la investigacién al no considerar
los estudios de etnobotanica y analisis
de polen, los que estan haciendo valio-
sos aportes para la zona de Colombia;
asi mismo el analisis de suelos o tierras
prietas, que se hacen en los proyectos del
Brasil, para detectar elementos quimicos
que delatan el consumo de determinados
alimentos, tampoco hemos considerado
los extensos campos de cultivo de los lla-
nos de Mojos y las zonas de varzea en la
cuenca amazonica, donde se sembraban
diversos productos alimenticios, los cua-
les desconocemos cuales fueron en las
épocas prehispanicas.

Es indudable que en la amazonia pe-
ruana existe una tradicién originaria de
comidas en base a productos muy pro-
pios del medio ambiente amazénico,
los cuales incluso han trascendido des-
de épocas muy tempranas al area an-
dina como lo demuestran reconocidos
elementos iconograficos de la cultura
Chavin; esta originalidad de consumo
de determinados alimentos, al parecer
se enriquece con la influencia tardfa de
los quechua hablantes que migraron a
la Amazonia con los misioneros; esta
influencia ha dejado en los nombres de
las comidas una larga lista de palabras
quechuas para designar a los potajes
que incluso actualmente se consumen
en la amazonia peruana.
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Si bien es cierto que esta investigacion
tiene limitaciones, sin embargo es el
primer esfuerzo por tratar de entender
un aspecto tan importante de la vida del
hombre prehispanico en la amazonia
peruana, asf mismo conocer la originali-
dad creativa de la gastronomia loretana.

CONCLUSIONES

1. La alimentacién en las culturas pre-
hispanicas de la Amazonia peruana, es
el resultado de la adaptacion de las so-
ciedades a su medio ambiente.

2. La alimentacion en sus origenes fue
poco variada, muy sencilla pero sana
en su contenido alimenticio.

3. Lainformacion arqueolégica mas an-
tigua de preparacion de alimentos data
de los afios 2,500 a.C., como prueba
del consumo de yuca y sus derivados
como la farifia y los panes; as{ mismo
los artefactos de ceramica, por sus for-
mas y funcién, delatan la preparacion
y consumo del masato, panes de maiz,
man{ tostado y el ayahuasca.

4. La referencia de las cronicas de 1542
afirman la existencia de diversos ali-
mentos, en grandes cantidades y en
grandes pueblos a las riveras del Ama-
zonas, asi mismo los misioneros hacen
detalladas descripciones de lo que co-
mian los nativos.

5. La informacion etnografica actual de
la gastronomia loretana, es mas variada
y diversa, como producto de los con-
tactos con los andino-quechua-hablan-
tes y el posterior mestizaje a partir del
contacto con los europeos.

6. La comida loretana se enriquece dia a
(131

jua-
nes”, que es un paquete de artoz con

dfa con nuevos potajes como los



gallina, envuelto en hoja de bijao, la cual
representa la cabeza de Juan el Bautista,
sincretizando la cabeza trofeo tan comun
entre los Jibaros, Cocamas y Cocamillas.
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