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LA CIENCIA DE

EL TAMAL

El TAMAL es una preparacion heredada y adaptada a nuestro pais desde
México, traida por los espafioles en elsiglo XVI, estd compuesta por una masa
condimentada a base de granos molidos de MAIZ MOTEADO (o nixtamalizado),
gue se cocina al vapor, envuelto en hojas de platano en grandes ollas al fuego de
la lefia o la cocina.

Seleccion de
los ingredientes

Sal  Pimienta

Cebolla y ajo

aji

Manteca
de cerdo

Hoja de
platano

\ La nixtamalizacién o moteado es un tratamiento térmico
‘ 2 - alcalino que consiste en hervir los granos de maiz en

agua con cal (hidréxido de calcio - Ca(OH),). Este
tratamiento, ayuda a desprender la cascara o pericarpio
de los granos de maiz. Entonces, es en principio una

técnica que permite el pelado de los granos para
facilitar la molienda y su uso en las preparaciones.

0
e e N Z Moteado
- X OH -
‘ L/ ok ())k del maiz

Sin embargo, internamente, se liberan aminoacidos y
niacina, que estan pressentes en el maiz pero no
disponible, asi gracias al moteado podremos aprovechar
esta vitamina esencia para la dieta humana también,
aumenta el contenido de calcio en los granos de maiz
haciéndolo mucho més rico y nutritivo.

3 Preparacion

En el fuego se mezclan la harina, con agua y
grasa de cerdo y el aderezo (hecho a base de
cebolla, ajos, sal pimienta y aji, esto
dependiendo claro del lugar y la receta que
se esté usando). Se mantiene en el fuego
hasta lograr la consistencia perfecta, hasta
lograr que la mezcla se haya ““atamalado”.

q Formacion del
tamal y coccion

Las hojas son cortadas en cuadrados para envolver la masa
ya lista, estas hojas son muy grandes y permiten tener un
paquete sellado y protegido, para evitar la entrada del agua,
permitiendo que el tamal se cocine perfectamente afadiendo
ademds sus propios aromas y enriqueciendo la preparacion.

La coccién se realiza al vapor. En este caso la temperatura
depende de la temperatura del agua, asf, una vez que
alcanzados un maximo de 100 °C, a esta temperatura comienza
un proceso de ebullicién, y el agua pasaré del estado liuido al
estado gaseoso; el vapor recorrera el espacio que contiene los
tamales, llevando el calor necesario para llevar a cabo la
coccién, esto resulta muy bueno, ya que no habré necesidad de
sumergirlos en agua con el riesgo de que esta entre en la masa.
Evitando cambios en la textura y sabor final.
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LA CIENCIA DE

EL CHUNO

El CHUNO es un alimento ancestral obtenido gracias a la DESHIDRATACION
natural de las PAPAS de variedades “amargas’ en un proceso que aprovecha las
condiciones climaticas y altitudinales de los Andes peruanos, convirtiéndolo en
una fuente de nutrientes debido a su elevado aporte calérico y la posibilidad de
almacenarlos por largos periodos de tiempo.

' e ) : ‘Seleccaﬁn de
los ing’redientes

Papas seleccionadas para chufio blanco

de variedades amargas Snl‘nwn juzepczukii
v Solanum curtilobum

Condiciones
Meses de Junio y Julio
Invierno temporada de friaje

z Liofilizacion
de las papas

. Una vez escoqldag las papas,
se extienden a |’a intemperie
para que'se congelen durante
las bajas temperaturas de la
noche y durante el dia reciban
el calor del sol (el cambio de
temperatura entre la noche f
y el dia es en estas zonas,
bastante fuerte de ~10°C a

. 18°C) siempre protegidas de
la radiacién directa ya que la
exposicion de las papas a los
rayos del sol generara
manchas que disminuyen la
calidad del producto.

Lo que sucede en este
proceso, es que se pasa del
congelamiento llevado a
cabo por las bajas
temperaturas de la noche a
la deshidratacién mediante la
evaporacion del agua en
estado gaseoso debido a la
alta temperatura y el aire
seco de la mafana; aqui el
agua pasa del estado sélido
el estado gaseoso, sin pasar
por el estado liguido, a este
' cambio de estado se le
conoce como sublimacién.

Lavado en
agua corriente

Después del congelamiento las papas son puestas en
agua corriente, en unas pozas previamente
acondicionadas y se lavan por un tiempo aproximado de
tres semanas, es en esta parte del proceso donde
pierden gran cantidad de los compuestos que otorgan
los sabores amargos conocidos como glicoalcaloides
que son compuestos quimicos derivados de los

i que en grandes i pueden ser

toxicos.

Secado
al sol

El secado al sol se realiza una vez que las papas han sido
procesadas, las papas se extienden y se espera que se
sequen en un proceso que dura entre 7 a 15 dias.

Una vez secas se procede al rozado y el venteo que consiste en
mover la papas usando mallas, para que al golpearse entre
ellas terminen de perder la cascara remanente, luego se
separan los residuos y la tunta esta lista. Estas papas podran
ser almacenadas por afios.
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LA CIENCIA DE

LA PACHAMANCA

La PACHAMANCA es una preparacion que se lleva a cabo con el fin de celebrar la
fertilidad de la Pachamama (la tierra), pues en sus entrafias se cocinan los
alimentos y ahi mismo se comen, es decir, se cocina en una OLLA DE TIERRA por
accion del calor de piedras (previamente expuestas al fuego) que asan bajo tierra
carnes,tubérculos, raices y lequmbres.

‘ Seleccion de
los ingredientes Materiales y Utencilios

9
Carnes Manta Pinzas

Piedras

Lampa

Q Papac Camotes Lefia

2 Preparacion del fueqo -
caldeado de las piedras

Dentro de este hoyo y usando lefia, se prende una pequefia
fogata, donde se calientan las piedras las cuales son
seleccionadas antes de iniciar la preparacién, se trata de
piedras grandes, redondeadas, y de forma regular buscando
que sean del mismo tamafio y peso.

Las piedras absorben el calor de la fogata, y lo
transferiran a la comida una vez armada la olla de tierra.

Antes de comenzar todo el proceso, se abre en la tierra el
espacio donde se llevaré a cabo la preparacién, se cava la
tierra y se acondiciona “la olla”. Es en este mismo lugar
donde se inicia el proceso de calentar las piedras. El hoyo
es de seccién circular, y debe mantener el mayor equilibrio
posible, para que el calor se distribuya de manera uniforme.

Preparacion de
3la glla d; tierra ( > (¢

La colocacion de los elementos en la olla de tierra es

de gran importancia ya que se busca que la coccién sea

uniforme, en el fondo del hoyo, quedan las cenizas y las

brasas de la fogata usada para calentar las piedras, sobre

ellas se colocan las carnes y alrededor las papas y los W
camotes, para luego poner piedras distribuidas

uniformemente y algo separadas.

Sobre las piedras se colocan hierbas aromaticas y se
colocan las habas sin pelar, los choclos con su panca, se
vuelven a colocar piedras de la misma forma y sobre ellas
mads hierbas. Esta es la sequnda capa. Luego dependiendo
del lugar y la receta que estemos usando se colocan,
platanos, frutas otras verduras y las humitas.

e N R q Coccion

@ —
(fJ F&\ El calor entonces se distribuira uniformemente llevado
»/,/f aﬁ ©) por el vapor de agua a todos los elementos de la olla,
B J& lo que ha sucedido es que las brasas se han apagado
&

~ por la falta de oxigeno, lo que quedé el humo ha pasado
Pm Y a ser parte del sabor en la preparacién el calor ha
<Q 2 propiciado la perdida de agua en las carnes frutas y
) 2y verduras y ha generado vapor, un vapor aromatizado
( que cocinara la preparacion.



