Ajies Peruanos, sazon para el
mundo

Los ajies mantiene un ardiente romance con los peruanos desde
hace mucho. Diversas culturas pre-incas lo utilizaron no solo
en sus alimentos, sino también como emblema icono de su arte y
religiodn.
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Ajies Peruanos

Aunque se lo conoce con diversos nombres —aji, uchu, chile,
pimiento—, lo cierto es que el género Capsicum (grupo de
plantas al que pertenece este fruto y sus variedades) se
originé en el Alto Perd, zona que incluye la cuenca del lago
Titicaca y lo que hoy es Bolivia. En ello coinciden diversos
paleo botdnicos, cientificos que estudian las plantas que
vivieron en el pasado.

Desde esta zona, y gracias a las corrientes de los rios y a
las aves migratorias, el aji empezdé su recorrido, que 1lo
llevaria a poblar y conquistar el resto de América del Sur y
Central, y después el mundo entero.

Picante antiguo

En el Perd, 1los restos arqueoldégicos mas antiguos que
comprueban su presencia se hallaron en la cueva Guitarrero, en
la provincia de Yungay (Ancash). Estos se remontan a unos
8.000 anos antes de nuestra era. Pero no son los Unicos.
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Ajies Peruanos, sazon para el mundo
La dieta del litoral

Hay mas pruebas arqueolégicas que demuestran su uso en el
antiguo Perd. Por ejemplo, las tumbas estudiadas en el
complejo arqueolégico Huaca Prieta (2500 a. C.), en el valle
de Chicama (La Libertad). Al1li, 1luego de sesudas
investigaciones y analisis de restos del aparato digestivo de
un agricultor, se encontrd que un componente muy importante de
su dieta era el aji, ademas de caracoles marinos, ufas de
cangrejo y conchas de erizo. También estan los hallazgos de
chacras hundidas en Guanape, litoral del valle de Vira,
pertenecientes a la cultura salinar (400 a. C.-100 a. C.).

El Rey de la cocina

Testimonios arqueoldgicos de civilizaciones muy evidencian el
uso del aji para potenciar el sabor de alimentos como la papa.
Culturas preincas como chavin, paracas, nasca Yy mochica
también lo emplearon, junto con la sal, para preparar viandas
a base de pescados y mariscos frescos.

En el repertorio culinario del Tahuantinsuyo, el aji mostraba
un vigoroso poderio. Se lo utilizaba en polvo, para sazonar, y
también fresco, como ingrediente en la preparacién de guisos y



locros.

Su presencia gobernaba suculentos ajiacos de quinua y kiwicha,
y picantes a base de hojas de papa, como el kaya-yuyu. También
se utilizaba para preparar salsas como la kuta, una suerte de
sopa picante donde se dejaban reposar los tubérculos y las
carnes.

En 1la Colonia

Con la llegada de los espafioles, el aji se incorpordé a algunas
preparaciones coloniales y surgieron nuevos platillos
mestizos. A una sencilla salsa como el chupi, que se elaboraba
con sal y aji, y que se servia luego de los ayunos rituales
incas, se afladieron papa, queso, huevo, verduras, carnes o
pescados, y asi nacieron los chupes, que hasta hoy se comen en
todo el pais. También se incorpordé aji (y papa) a la olla
podrida, una suerte de sancochado y guiso hervido. Y algo
parecido sucedié con el cebiche, cuyos origenes pueden
rastrearse en la cocina prehispanica, cuando se sazonaban
pescados tiernos con aji.

En la Colonia, se incorporaron insumos particulares del Viejo
Mundo como la cebolla y el lim6n. Nacidé asi el cebiche como lo
conocemos hoy.



El aji del futuro

Desde la cocina prehispanica, pasando por la colonial, hasta
los nuevos sabores y técnicas que la gastronomia peruana
recibid gustosa de las distintas migraciones de japoneses,
africanos, italianos y chinos, ocurridas a partir del siglo
XVII, el aji ha sido un denominador comun en la culinaria
peruana. Ahi esta, por ejemplo, el lomo saltado, un platillo
criollo-chino que recibié como herencia de la gastronomia
oriental las técnicas de corte de carnes y verduras, en el que
el aji se fusiona armoniosamente.

Hoy en dia casi no existen recetas de comida en el Perd en las



que el aji no esté presente. Sin la presencia brillante del
aji, una causa limena seria un simple puré de papa.

Se trata de un ingrediente que concede identidad a la
gastronomia peruana, como el wasabi y el miso a la cocina
japonesa, el aceite de oliva y la albahaca a la cocina
italiana, y el curry a la cocina tailandesa.

No falta mucho para el dia en que los ajies y rocotos peruanos
escriban nuevas recetas picantes por el mundo y se cuelen en
mesas y mentes de comensales globales.

En estos campos se encontraron cultivos de aji mochero, entre
otros alimentos como zapallos, frijoles y maiz.

Desde las primeras evidencias de su uso en la cueva Guitarrero
hasta su presencia en los rituales funerarios de la cultura
ichma, este fruto tiene una larga y picante historia.

ELl aji no solo ha sido el sefior de los condimentos desde
tiempos remotos, sino que también trascendidé a una dimensién
magico-religiosa.

En el sitio arqueolégico de La Galgada (2500 a. C.), en
Ancash, se ha descubierto que se utilizaba en ceremonias
religiosas y se quemaba en hogueras como ofrenda a los dioses.

Mitoldgico y simbolico

Seres mitoldgicos como serpientes dentadas que llevan ajies en
sus bocas y divinidades que los sostienen entre sus manos
también han sido retratados en ceramios y textiles de 1las
culturas nasca (200 a. C.-500) y paracas (500 a. C.-200 a.
C.). Se afirma que el aji es uno de los frutos mas dibujados
en la ceramica nasquense. También aparece representado en una
compleja pieza escultdrica recargada de simbolos sagrados como
el obelisco Tello, de la cultura chavin.

Como veremos, esa huella mistica segqguira acompafiando cual
sello indeleble a este alimento en el transcurso de 1la



historia peruana.



