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RESUMEN

La investigacion aborda el estudio de un antiguo potaje llamado shambar, creado para comida de peones que laboraban al interior de
las haciendas serranas de las provincias de Santiago de Chuco y José Faustino Sdnchez Carridn, en el departamento de La Libertad;
extendiendo sus influencias a las provincias de Cajabamba (Cajamarca) y Pallasca (Ancash). Consolidado en los Andes el régimen
de hacienda, fueron instalados en su interior nuevos cultivos importados por el sistema colonial. Luego de una experiencia temporal
exitosa en el cultivo de cereales en la costa, a consecuencia del cambio climdtico (1780), que volvié himedo no adecuado para el
cultivo del trigo, este cereal subi6 a los Andes estableciéndose en zonas yungas caracterizadas por su ambiente seco y abrigado. Las
haciendas serranas de La Libertad, asi como las demds haciendas conformadas en nuestro territorio, siempre necesitaron mano de
obra numerosa para atender las labores de cultivo y produccién de productos diversos; esta «peonada», a fin de no distraer su labor y
aprovechar el méximo que dura una jornada, requerfa ser alimentada al mediodfa en el mismo escenario donde se realizaban las labores,
o sea la chacra. Esta comida ademds de ser barata y de fécil preparacidn, colocado en el plato deberfa ser generosa en su abundancia;
asimismo, de f4cil y rdpida distribucién entre todos los peones comensales. Posiblemente por la conjuncién de estas caracteristicas,
ademds de ser un plato sabroso y nutritivo, el shimbar logré mantenerse en el tiempo, movilizdindose desde su territorio de origen,
pasando y deteniéndose con mucho aplomo en dreas urbanas del interior de la regién, para luego, junto con la migracién de un
sector de la poblacién iniciada alrededor de los afios 50 del pasado siglo, bajar a la costa, posesiondndose con seguridad en fondos,
picanterfas, restaurantes pequefios de la ciudad de Trujillo.
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Shambar: Ancient food for farm laborers (Department of La Libertad)

ABSTRACT

The research deals with the study of an ancient stew called Shambar, created for food laborers who worked inside the highland
haciendas in the provinces of Santiago de Chuco and Jose Faustino Sanchez Carrion in the Department of La Libertad, spreading
its influence to the provinces Cajabamba (Cajamarca) and Pallasca (Ancash). Consolidated Andes hacienda regime, were installed
inside new crops imported by the colonial system. After a successful temporal experience in the cultivation of cereals on the coast as
a result of climate change (1780), which was wet unsuitable for growing wheat, the cereal up to the Andes Yungas settling in areas
characterized by dry and warm. The highland haciendas of La Libertad and other estates formed in our territory where large workforce
needed to meet the tasks of cultivation and production of various products, this «peons» in order not to distract their work and take
advantage of the maximum that lasts a day, needed to be fed at noon on the same stage where they do the work, or the farm. This food
besides being cheap and easy to prepare, put on the plate should be generous in tsheir abundance also quick and easy distribution to
all diners pawns. Possibly by the combination of these features, in addition to being tasty and nutritious dish, shambar managed to
stay in time, mobilized from its territory of origin, passing and stopping with aplomb in urban areas within the region, then, along
with the migration of a segment of the population starting around the 50s of last century, down to the coast, taking possession safely
in funds picanterias small restaurants of the city of Trujillo.
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Introduccién

| presente trabajo es el avance de una investi-
gacién mayor que estamos desarrollando en la
sierra del departamento de La Libertad.

Las indagaciones en torno al origen de
este plato atn son incipientes: ;En qué momento de
la historia local fue elaborado? ;Tuvo algin antece-
dente del que fue, previo algunos nuevos anadidos,
desprendido y estructurado para tomar la forma que
ahora conocemos? ;Cudles son los factores de su presti-
gio y permanencia actual, no solo en el territorio donde
habria sido inventado, sino posesionado primeramente
en la ciudad de Trujillo y luego en Lima?

Por ahora dejamos planteadas estas interrogantes
a las que volveremos mds adelante con el intento de
proponer algunas respuestas.

Las evidencias proporcionadas por diversos inves-
tigadores especialistas (Antinez de Mayolo, 1990: 50-
74-82), (Espinoza, 1980: 298), (Tord y Lazo, 1980:
448-499), (Macera, 1977) dan cuenta de la introduc-
cién en los Andes y de manera particular al drea de
nuestro estudio de los nuevos productos agricolas-
pecuarios alimenticios: trigo, cebada, alverja, lenteja,
habas, de animales domésticos: ovinos, vacunos, porci-
nos, caprinos, todos de origen europeo traidos por los
colonialistas.

Con respecto al trigo, su introduccién habria em-
pezado de manera pausada en la década que se fundé
Lima (1535), intensificindose y extendiéndose en los
valles costefios de Canete y Zafa hasta el siglo xvi;
pues, a partir del terremoto de 1786, la costa perua-
na quedd inadecuada para el cultivo de trigo; las va-
riaciones climdticas y aparicién de plagas limitaron su
siembra.

El trigo es un cultivo de climas templados y am-
biente uniforme, requiere gran sequedad para evitar
enfermedades fungosas (Pareja Paz Solddn, 1950: 52-
53).

Luego de una exitosa experiencia del cultivo de tri-
go en los valles costefios que cubre aproximadamente
dos siglos, tomando las fechas propuestas por Paz Sol-
ddn, su siembra se establece en los valles interandinos
de toda nuestra sierra, en donde su extensién e intensi-
dad de cultivo y produccién es de extraordinaria abun-
dancia. Tres factores principales habrian concurrido en
su produccién:

a. La conformacién muy temprana de la hacienda
andina; la documentacién mds antigua sobre esta-

blecimientos de haciendas datan de 1536, apenas
dos afios después del arribo espanol al Cusco. Al
inicio se constituyeron las haciendas en tierras del
sol y del inca, respetando inicialmente las tierras
colectivas del ayllu.

Es a mediados del siglo xvi1 que la formacién de
haciendas en todos los Andes llega al maximo y asi
continud, lo que da lugar a las visitas para legitimar
las tierras de indigenas y de espafoles (Espinoza,
1980: 142-149).

b. Un segundo factor es el clima templado, uniforme
y seco, segiin los especialistas, ideal para el cultivo
de trigo; este es el clima que caracteriza a los valles
interandinos, como los valles ubicados en el drea
de nuestro estudio: Condebamba, Chungén, valles
banados e influenciados por el rio Maranén, valles
que hasta ahora se recuerdan como grandes pro-
ductores de trigo.

c. El tercer factor fue la abundante mano de obra que
residia al interior de las haciendas. Constituyéndo-
se en un organismo social cumpliendo una funcién

de integracién (Tord y Lazo 1980: 146-147).

Con estos factores la hacienda se va transformando
en una unidad empresarial con una estructura socio-
econémica tendiente a la autosuficiencia (Espinoza,
1980: 144). Vista asi la hacienda, con el privilegio de
poseer mano de obra gratuita compuesta por campesi-
nos yanaconas, el hacendado por lo general tacafo, en
algiin momento se vio presionado y obligado «a asistir»
a los peones, ordenando a un cocinero la preparacién
de almuerzo para sus peones, los que sudorosos avan-
zaban en las jornadas de cosecha.

Las referencias y comentarios arriba planteados,
nos permiten inferir a nivel hipotético que el shambar
fue creado e inventado al interior de las haciendas se-
rranas del departamento de la Libertad, provincias de
Santiago de Chuco y Sdnchez Carrién en Huamachu-
co. Su influencia alcanzé a las provincias de Cajabamba
(Cajamarca) y Pallasca (Ancash).

Ademds, en esta regién, que con toda legitimidad
la llamaremos territorio del shimbar, atin sobrevive
—aunque estd en proceso de extincién— un plato de-
nominado shinde, el insumo unico es el trigo entero, al
que se le semituesta en una callana, luego con agua y
sal se pone a cocinar, el resultado es una sopa bastante
espesa.

Asimismo, al interior de este territorio contempo-
raneo al shimbar, sobre todo en dreas rurales y semi-
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urbanas de Santiago de Chuco, segtin la comunicacién
personal del arquedlogo doctor Alberto Bueno Mendo-
za, existe un plato denominado guesheshte, cuyos insu-
mos bésicos son los mismos empleados en el shimbar.

Igualmente en la zona rural de Sinchez Carrién,
existié un plato bastante parecido al shimbar, deno-
minado cashallurto; sobre este antiguo plato no hemos
obtenido mds evidencias.

Otro de los aspectos de nuestro estudio es referente
a la denominacién de shdmbar, para lo cual estamos
acopiando informacién procedente de lingiiistas y an-
trop6logos como el doctor Fernando Silva Santisteban,
quien manifesté que las palabras shimbar, chungo,
shulandar y pajuro poseen una connotacién Culle, len-
gua extinguida que se habl en el territorio del shim-
bar (Silva Santisteban, 1982: 293).

Objetivos del estudio

Entre los objetivos de nuestro estudio, desde la pers-
pectiva tedrico-metodoldgica, estd el aporte a la com-
prensién integral del desarrollo de nuestra culinaria,
que siempre estuvo presente en el nivel local, regional
y nacional.

En estos tiempos contempordneos la culinaria ha
devenido en un centro de convergencia, ademds de ge-
nerar nuevos puestos de trabajo convoca a un sector
de turismo nacional e internacional. Creemos que para
plantearnos un estudio integral de nuestra culinaria,
por la extrema complejidad de aspectos que tenemos
que abordar, se hace necesario analizarla desde la pers-
pectiva que nos proporcionan disciplinas como histo-
ria, geografia, ecologia, biodevidersidad, produccién,
nutricién, seguridad alimentaria.

Desde una perspectiva socioldgica analizamos este
potaje porque en su construccién concurren variables
diversas, las que analizadas, separadamente y a la vez
como un proceso, como totalidad, observamos que to-
das estas variables se encuentran relacionadas o entre-
lazadas, desde el modo de generar el producto comesti-
ble hasta el comensal (Millan, 1998: 304).

A partir del trabajo que se desprende de las manos
del productor de comida (campesino), hasta el comen-
sal que olfatea y saborea los alimentos preparados, entre
estas dos instancias: de la chacra al plato del comensal,
se establece una compleja red social vertebrada por ac-
tividades tecnificadas y especializadas, las que pueden
ser minuciosamente analizadas mediante la teoria de
la divisidn social del trabajo. Este aspecto relacionado

al estudio del conjunto integrado de sabores y conoci-
mientos acumulados en la memoria social colectiva de
nuestras cocineras del campo y de la ciudad, tanto en
el tiempo como en el espacio determinado, serd la base
de andlisis en el estudio del shambar.

En los informes técnicos de nuestros proyectos,
(Escamilo, 2010: 15) y (Escamilo, 2011: 8-17), déba-
mos cuenta de manera somera sobre la existencia, jun-
to con otros platos antiguos que se van extinguiendo, y
la presencia vigorosa del potaje denominado shimbar.

Por qué su prestigiosa vigencia en su centro de ori-
gen, en donde se mantiene en «estado tradicional», es
decir, sin anadidos de otros insumos? —trigo resbalado
o pelado en batdn, alverja y habas secas que previamen-
te se remojan la noche anterior, pellejo de cerdo que de
preferencia sea extraido de la cara del cerdo—. ;Cuid-
les habrdn sido los fundamentos econémicos y sociales
del shimbar, al migrar de su territorio de origen, sierra
de La Libertad, con el anadido de otros ingredientes
o insumos como frejol, garbanzos, jamén de cerdo,
es aceptado plenamente por cada vez mds comensales
ubicados en la ciudad de Trujillo y Lima, escenarios de
alta competitividad culinaria?

El territorio del shimbar

En nuestra investigacién sobre el shimbar, tenemos
que tomar en cuenta aspectos como el régimen de pro-
piedad de la tierra, el territorio como escenario geo-
gréfico-ecoldgico y econdémico en donde fue creado; el
que en nuestro estudio no tiene nada que ver, excepto
referencial con las fronteras territoriales actuales de ad-
ministracién politica denominado como regién a cada
uno de nuestros departamentos.

A finales de la década de los 60 del siglo pasado,
aproximadamente, las dreas de produccién de comi-
da mds importantes estuvieron homogeneizadas por
el régimen de propiedad de haciendas: Llautobamba,
Alpamarca, Sequian, Aricapampa, Chunchuquilca,
Aragostay, Santa Rosa, Angasmarca, Tulpo, Molle-
bamba. Anteriormente los grupos de poder econémico
y politico a nivel regional se ubicaron en torno a los
propietarios de las grandes haciendas, los cuales entre
otras actividades controlaban los mecanismos de co-
mercializacién. (Proyecto de desarrollo rural integrado,
Sdnchez Carrién, 1979: 2-7).

Era el hacendado, segtin las politicas de produc-
cién estimulado por el mercado urbano, el que pro-
ponia y determinaba el régimen de cultivos, teniendo
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en cuenta, seglin su experiencia y la tradicién, las dreas
adecuadas de produccién de granos, tubérculos y gana-
do. Toda la regién serrana de La Libertad posee valles
y rios tales como: Marainén, Chusgén, Condebamba,
Curgos, Sarin, Angasmarca, Santiago, Llaray, Choro-
bal, Tablachaca (Ver el mapa fisico politico compilado
por el Instituto Geogrifico Nacional, 1985. Departa-
mento de La Libertad).

Entre otros rios que conforman valles, existen cli-
mas y microclimas diversos cubiertos por un rango al-
titudinal entre 1,200 msnm (localidad de Shingate a
orillas del rio Maranén) y 4,200 msnm (Pampas de
Huaquil y Pampa del Céndor). En toda la regién exis-
ten las altitudes siguientes: 4,020 (sector La Ramada),
4,733 (ex nevado de Huaylillas), 4,000 msnm (Pam-
pas de Cangao) 1,500 msnm (puente Chagual sobre
el rio Maraién), 3,160 msnm (centro de la plaza de
Armas, Huamachuco, capital de la provincia Sdnchez
Carrién).

Estas diferencias altitudinales, ocasionan en la re-
gién ademds de temperaturas bajas y muy frias, tempe-
raturas abrigadas y uniformes todo el afio, con la pecu-
liaridad de ser climas secos, caracteristicas de la regién
andina; segtin los entendidos es un clima ideal para el
cultivo de trigo y maiz.

La memoria colectiva y la opinién de ancianos se-
falan que esta region fue por excelencia triguera, de las
haciendas arriba mencionadas cada ano salian piaras de
mulas, cientos de arrobas de trigo, maiz y otros granos,
las que eran colectadas en las ciudades de Santiago de
Chuco y Huamachuco, para luego ser transportadas a
la ciudad de Trujillo en camiones de carga.

Después de ocho afios de la tenencia de la tierra
y desaparicién del régimen de haciendes por la apli-
cacién de la Reforma Agraria (junio 1969), la pro-
duccién de cultivos segin su extensién de sembrios
cambié, colocdndose como primer cultivo la papa,
desplazando al trigo del primer lugar. Los cuadros
que vienen a continuacién proporcionan una idea de
estos cambios.

En el 4rea de nuestro estudio es necesario relevar
que tanto el trigo como el maiz, seguido de la papa,
son cultivos de secano, o sea dependen del régimen de
lluvias.

Origenes

En el territorio del shimbar habrian concurrido los si-
guientes factores:

1. Temprana presencia del cultivo de trigo, junto con
otros granos como cebada, alverja, habas, avena,
linaza.

2. Alta produccién y productividad de trigo candeal,
seguin los especialistas, esta variedad es la que con-
tiene mayor porcentaje de almiddn.

3. Pequenasy medianas propiedades con presencia de
haciendas poseedoras de dreas ecoldgicas adecuadas
para el cultivo de trigo.

4.- Fl sistema de hacienda siempre necesité de una
considerable cantidad de trabajadores (peones de
hacienda) de cardcter permanente para atender di-
versas actividades; segtin la estacidn, el calendario
agropecuario y las dimensiones de la chacra; labores
como barbecho o preparacién del terreno, siembra,
cultivo, cosecha, acarreo y almacenamiento.

5. El hacendado estaba hasta cierto punto «obligado»
a proporcionar almuerzo a sus peones o faeneros,
sobre todo cuando las tareas eran de cosechas y le-
vantamiento de granos.

6. Este almuerzo tenfa que ser abundante y generoso,
para sostener a los peones que desplegaban fuerza
y energfa; ademds nutritivo alimenticio, en si una
«comida reparadora.

En el imaginario popular cada vez se escucha
menos decir en tono de broma: «... estos comen
como peones de hacienda». Sobre la contundencia
del shdmbar se dice: «Un solo plato basta y sobray.

7. La preparacién de este almuerzo debe ser ficil y

de lo mds sencillo, «sin mucha filigrana» opiné

Provincia Sanchez Carrion TOTAL RIEGO SECADO
Hectareas 4,037 1,834 45,166

POR CULTIVOS PRINCIPALES
Provincia Sanchez Carrion PAPA TRIGO CEBADA MAIZ OTROS
Hectareas 4,037 3,758 2,489 2,561 5,728

Fuente: Proyecto de Desarrollo Rural Integrado PER/78/002. La Libertad, Trujillo, 1979.p.7.
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una cocinera de la regién; empleando en su coc-
cién un solo depésito, olla o perol; el tamano y la
cantidad de insumos estd en relacién con el na-
mero de comensales.

8. El servido del plato debe ser lo mds rdpido; en lo
posible, que llegue simultdneamente a las manos
de todos los peones, estos no disponen de mucho
tiempo, el descanso es corto.

La relacién y coincidencia de los factores arriba ex-
puestos, en la intencién de ubicar el origen y creacién
de un potaje como es el caso del shdmbar, en nuestro
entender, creemos que asi sucedid, como debié ocurrir
también con la construccién de la variedad de platos
creados en los diversos pueblos y regiones de nuestra
patria.

La dificultad se presenta en el andlisis minucio-
so para determinar qué factor influye mds para ser
determinante en el origen de un plato que podriamos
responder con criterio analitico-académico. ;Es la geo-
grafia y ecologia, la produccién y presencia del insumo
basico que conforma el plato para que este sea estruc-
turado? ;Es la influencia fordnea que trajo o importé
la idea? ;Es la imaginacién o capacidad inventiva de
la cocinera, la que aguijoneada por la necesidad y la
economia limitada creé el plato? ;Cémo, por qué y
cudndo se inventaron platos tan deliciosos y diversos
por su color, aroma, forma y tamafo? ;Qué factor fue
el que determiné en su origen? Sin seguir un orden de
ubicacién geogrifica, a modo de ejemplo menciona-
remos algunos platos: copts, cabrito a la nortefia con
zarandaja o con frejol, cabrito con loche, sopa tedloga,
shdmbar, cecinas shilpidas, sudado de life, ceviche o
guiso de canan, estofado de pato, chochoca, chiringui-
to, chirimpico, huachana, ceviche de pato, pati, causa
limena, picante, chilcano, rocoto relleno, cuy chacta-
do, solterito, chayro, cancacho, quishpino, pachaman-
ca, sarapatera, patarashca.

Volviendo otra vez al shambar, los factores arriba
expuestos, ademds de otros por investigar, posiblemen-
te hayan concurrido en la creacién del potaje que esta-
mos estudiando; plato fuerte, contundente, abundante
y muy generoso, definitivamente aparecié siendo co-
mida y plato de campo, nacié a la orilla de la chacra,
apareci6 junto al jornalero o peén de trabajo largo y fa-
tigante; nacié junto al peén predominantemente agri-
cola, trabajador en tareas de siembra, cultivo y cosecha
sobre todo de granos, encabezado por trigo, seguido de
maiz, alverjas y lentejas.

El shimbar fue creado en clima templado y para
ser consumido en clima también templado, en las par-
tes bajas de la regién quechua; es decir, no mds de los
3,200 msnm. En estos climas, como se sabe, la coccién
de gramos es mds rdpida, asimismo, la digestién es rd-
pida, a diferencia de las regiones mds altas, donde la
coccién y la digestiéon son muy lentas.

El shidmbar, con mucha sencillez y hasta humil-
dad, se adapta al traslado y al preparado en lugares de
campo y fuego abierto; en todo terreno de los Andes
nunca faltan piedras (se prefiere las que tengan de 20
a 30 centimetros de altura), las que en ndmero de tres
se forma un tridngulo (estas piedras son denominadas
tullpas), se organiza el fogdn en el que de manera firme
serd colocada la olla o perol en el que se cocinard el
shdmbar.

El fuego es alentado con lefia, la que es acopiada
del monte o quebrada mds préxima, por estar estos lu-
gares influidos en el rio Marandn, los lugarenos opinan
como sigue: «... por esos marafiones el shimbar coci-
nado con lena de espino por su sabor y olor son de los
buenos y mejores».

Desmenuzando al shimbar

Caracteristicas

Es un plato de textura espesa, segiin Zapata (2006:
644) estd ubicado en la categoria de sopas, es consi-
derado como plato de fondo o principal. El senor An-
tonio Cavero Tirado (Morote, 2009: 2), decimista de
buen gusto, cultor del arte popular, trovador trujillano
que falleciera el afio 2006, menciona sobre el shimbar
de particular nombre de esta sopa, que parece un plato
de fondo por la contundencia de sus ingredientes.

La denominacion shambar

En torno a este aspecto, tal como ya lo anuncidramos
con anterioridad, aparece una interrogante: si la pa-
labra shambar es de origen prehispdnico, ;por qué se
llama shdmbar a este plato? Nosotros lo consideramos
como un plato tremendamente mestizo; sus insumos
con los que se prepara son predominantemente fo-
rdneos, occidentales, los que serdn descritos con mi-
nuciosidad mds adelante. ;Por cuil plato antiguo, si
existi, habria sido sustituido? No es ficil deshilar
todos los hilos que componen el complejo tejido de
esta realidad culinaria. Don Huberto Leén conocido
en la ciudad de Cajamarca como “el Zarco” es pro-
pietario del Restaurante el Zarco; en comunicacién
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personal, nos comenté que encontrindose en Israel
vio un plato parecido al shdmbar, no lo comié, menos
se acordaba su nombre.

Asimismo, Morote (2009: 1) al citar a Rodolfo Ta-
fur Zevallos senala que en el diario hablar de los Incas
Yarovilcas, habitantes del centro peruano, existe un
vocablo quechua shallga, lugar de sembrio. Si a ello
se afiade el trabajo que implica cosechar lo sembrado,
shamba, el producto de este trabajo es la cosecha, o sea
el shambar, concluyendo que todo lo que lleva este pla-
to es producto de la cosecha de las tierras de los Andes
peruanos.

Insumos que componen el shimbar

El trigo

El insumo protagénico en la composicién de este pla-
to es el trigo, producto de domesticacién muy antigua
(Childe, 1965: 89). Segtin este autor, los centros de do-
mesticacién del cereal habrian estado en Mesopotamia,
Turquestdn, Persia e India.

Para un estudio sobre el trigo desde sus centros
de domesticacién, luego su expansién, se puede con-
sultar a Toussaiut-Samat (1987: 62-106), otra fuente
de consulta sobre cereales es Frazer (1965: 434-526).
Luego que migré a la Cuenca del Mediterrineo, desde
seis mil afios, su cultivo se constituyd en una fuerza de
las naciones que reside en las reservas de trigo y no es
casual, nos dice Toussaiut-Samat (1987: 78-79), que
trigo (blé) signifique dinero en argot.

Por su parte, Gonzales Turmo (1998: 51) comenta
que los mediterraneos se han alimentado durante mi-
lenios con cereales en los que el trigo ha concentrado
todas las preferencias. Sin embargo, Espafa en el Siglo
de Oro, la escasez de trigo elevaria en exceso su precio,
por lo que a finales del siglo xv1 (Capel, 1996: 64), el
fantasma del hambre hizo su aparicién por primera vez
en Castilla.

En relacién con nuestro estudio, por primera vez
en América se empezd a escuchar la palabra trigo en
boca de los marinos de Colén encontrdndose en el Ca-
ribe; su preocupacidn era el cultivo y produccién de
trigo en estas tierras por ellos descubiertas, estamos en
lo cierto decian, como lo demuestran estas tierras, asi
como el trigo, el vino nace muy bien pero hay que es-
perar el fruto (Varela, 1982: 151).

Posteriormente, mediante un memorial fechado
entre junio de 1496 y enero de 1498, Colé6n se dirige a
los reyes para solicitarles que del total de avituallas que

le envian con las que mantendrd a las gentes, la tercera
parte que sea de trigo (Varela, 1982:177).

El trigo en el Perti se empieza a cultivar por prime-
ra vez en el valle de Cafete, amplio plan que concibié
Andrés Hurtado de Mendoza (tercer virrey, 29 de junio
de 1556). Para el progreso integral de la Colonia pe-
ruana, funda la ciudad de Canete en el valle del Huar-
co, ddndose inicio al cultivo del trigo.

Para Garcilaso, Gédmara, Zdrate y otros cronistas,
fue Maria Escobar, mujer del conquistador Diego de
Chévez, quien trajo de Espafa medio almud de trigo,
que distribuy6 por gramos 20-30 entre algunos vecinos.

De la primera cosecha de Cafete se envié semilla a
Chile y otros lugares con grandes resultados industria-
les (Valega, 1939: 33). Sin embargo, a modo de adver-
tencia, Cobo, gran conocedor de plantas, nos dice: «<En
la mayor parte de las Américas no se coge trigo por no
sele el temple a propdsito; porque en todas las tierras
yungas no se da, y aunque sembrado nace, no grana; y
en otra deja de darse, por ser muy frias y destempladas,
en los valles templados de la sierra y se da mds copio-
samente en los de los llanos y costa de la mar» (Cobo,
1956: 407-408).

A pesar de esta situacion de climas no adecuados
para su siembra se menciona que el trigo rdpidamente
se extiende por todo el territorio, por lo que Cieza de
Leén (MCMXXLV: 210) menciona que trigo se coge
tanto como saben los que ha visto, y es cosa hermosa
de ver campos llenos de trigo. Otra fuente nos men-
ciona que en los valles de Lima se sembraban 80,000
fanegadas de trigo y en los valles de Sana, el doble. La
mds selecta harina procedia de Sana en el norte (Pareja
Paz Solddn, 1950: 52-53); posiblemente por esta pecu-
liaridad las amasadoras de pan en la sierra de La Liber-
tad preferian elaborar pan para el diario y también para
vender con harinas del norte.

Para fines del siglo xviir la humedad en la costa se
incrementd considerablemente, por lo que el cultivo
de trigo ya no era factible, tal como lo menciondramos
anteriormente, fue introducido en los Andes, posee-
dor de zonas yungas abrigadas y secas, rdpidamente se
adaptd; ocupando dreas de valles abrigadas a orillas de
rios como el Condebamba y Maranén, para nuestro
estudio, transformado a nivel regional en zona o regién
triguera.

Después de los anos 60, la produccién de trigo ha
venido decreciendo, quedando reducido su sembrado
a pequefias chacras, cultivadas y cosechadas para auto-
consumo de los mismos cultivadores de trigo.
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Trigo pelado

Hacemos la referencia que en la regién de nuestro es-
tudio existen dos maneras de pelar la cdscara fina del
trigo, se entiende que €es grano seco.

Pelado mediante ceniza o «lejia», para esto en un perol
se coloca ceniza de lefia con agua; cuando hierve esta
mezcla, se echa el trigo; el hervido se realiza hasta el
punto de coccidén exacto, ni antes ni después, el que
no sabe encontrar este punto mejor que realice otras
tareas. Cuando estd a punto, se retira del fuego para
colocar todo este compuesto en una canasta de carrizo,
luego se le anade abundante agua al tiempo que se soba
los granos para que termine de desprenderse la cdscara
fina. Cuando estd bien lavado, limpio de ceniza, los
granos se extienden en una manta para que el sol haga
su tarea de secado. Estando bien secos son guardados
para su empleo posterior.

Estos granos pelados en ceniza toman el nombre
de trigo pelado en ceniza; este trigo asi pelado se cons-
tituye en insumo para preparar mote de trigo, compo-
nente de otros platos. También con este tipo de trigo
se prepara graneado de trigo, a semejanza del arroz
graneado, se prepara un «arroz» de color verde, el que
si es aderezado con buena manteca de cerdo, serd un
delicioso acompanante del cuy con mani o del cuy con
crema de fiufa.

Pelado o shulandado de trigo en batdn. En olla o bande-
ja, segun el requerimiento, puede ser un kilo de trigo
seco, se echa un poco de agua, solo para humedecerlo
luego se coloca en el batdn y con la mano se amonto-
na, se empieza como a moler los granos, mediante la
friccién entre las dos piedras la cdscara del trigo em-
pieza a desprenderse, por lo que a cada momento se
tiene que soplar para que la plumilla o cdscara se separe
del grano. Terminada la operacién de pelar el trigo de
modo uniforme, nuevamente se ventea para que el gra-
no quede limpio de toda impureza.

Este es el trabajo para elaborar el insumo principal
con el que se prepara el shimbar; el grano asi shulan-
dado o pelado en batin es secado, luego guardado en
lugar seco y ventilado, en este estado puede durar va-
rios meses; en la ciudad de Cajabamba lo llaman «trigo
pelashao».

Con respecto al pelado de trigo, en la década de los
60 del siglo pasado paulatinamente se fueron instalando
molinos impulsados por motores petroleros, como es el
caso el molino de la familia Cdrdenas en la ciudad de

Huamachuco que instal6 en el afio 1961 el Molino Los
Andes, en el ano 1964 la familia Negreiros instalé su
molino al otro extremo de la ciudad. En estos molinos
se inici6 el molido de trigo para producir harina, insumo
para la elaboracién del pan diario; junto a este molino
se montd otro mds pequeno, solo para pelar trigo, de
manera mecdnica con empleo de motor. Con esta intro-
duccién técnico-mecdnica se inicié el abandono y fin de
los molinos hidrdulicos desperdigados por todos los An-
des, construidos por la administracién colonial. A orillas
de un rio se construia una acequia la que terminaba en
un canal estrecho una con pendiente por donde se con-
ducia agua la que al chocar con unas paletas o cucharas
grandes de madera acopladas a una rueda colocada en el
subsuelo (Cdrcamo); por medio de un eje se movia en la
superficie una piedra alemosca, la que al rotar sobre otra
piedra fija, molia los granos de habas y alverjas tostadas
para hacer caldos y sopas, también para hacer harina de
trigo, insumo para el amasijo de pan.

Las alverjas

En toda la regién, este grano se siembra y se produce
en el mismo piso ecolégico del trigo. Al llegar a la ma-
durez, el campesino deja la planta para que se seque en
la misma chacra, luego las corta y traslada a la era; se-
gtn la cantidad si es bastante y voluminoso la trilla serd
empleando caballos; si es pequena se emplea una varilla
larga de eucalipto con la que se golpea o «varillea», esta
operacion ocasiona la separacién de los granos de la
vaina seca. Una vez limpia se recoge para ser almacena-
da y luego consumida.

Las habas

Esta semilla crece y se produce acompanando a las pa-
pas, o sea, a mayor altura que los granos arriba men-
cionados. Igual que las alverjas, las plantas de habas
son dejadas en la misma chacra para su secado, luego
son recogidas para ser varilladas; las vainas al estar secas
son muy frégiles por lo que se destrozan dejando libre
al grano que es «venteado» procedimiento que consiste
en lanzar al aire porciones de habas las que al caer, los
pequefios residuos de cdscaras son separados por accidon
del viento, dejando al grano completamente limpio, el
que es recogido y guardado en lugar adecuado de don-
de se extrae para el intercambio, el consumo y venta.

Pellejon de cerdo
Una vez que el cerdo o chancho ha sido sacrificado y
pelado su pelambre con agua muy caliente, casi hir-
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viendo, extraido sus interiores, es colgado mediante
un gancho en la cumbrera de la casa para que asi «re-
pose» el animal; ademds las personas que intervinieron
en la matanza y pelado del cerdo descansen y tomen
su desayuno.

Luego se inicia el descuartizamiento que consiste
en sacar a lo largo del animal de la cabeza al rabo tiras
uniformes de pellejo, teniendo cuidado de no extraer la
grasa adherida al pellejo; el que debe salir en lo posible
sin grasa. Terminada la tarea de despellejar al chancho,
se sacan las lonjas que son tiras gruesas de grasa y carne
a todo lo largo del animal, siguiendo el trazado sefala-
do en la saca del pellejo. La palabra antigua parece que
tue loncha de cochinillo (Follet, 2004: 145), al pasar al
castellano peruano se convirtié en lonja.

Luego son extraidos brazos y piernas los que se-
ran transformados en jamones, luego las costillas y el
espinazo, de donde se ha extraido el lomo, quedando
colgada la cabeza, luego es descolgada y colocada en
una mesa, se inicia con sumo cuidado la extraccién del
pellejo de la cara, toma el nombre de «mdscara de co-
che», es colgada junto con los pellejones en una cuerda
horizontal con la finalidad que se sequen en la sombra
al aire libre. De este modo queda preparado otro insu-
mo del shdmbar.

Maiz tostado o cancha

La cantidad de maiz que se tuesta estd en relacién con
la cantidad de shdmbar que se servird a los comensales.
Este maiz es tostado en tiesto y sin manteca. Si fuera
una cantidad mayor, requiere hacer uso de una cazuela
de barro que es mucho mds grande que el tiesto confec-
cionado también de barro.

Nuiia

Es opcional esta especie de frejol llamado reventén, se
tuesta en tiesto o cazuela con o sin manteca, luego se
mezcla con la cancha, los aromas y sabores de cancha
mds fiufia son una delicia en la boca.

Cebolla de rabo

Una vez que estdn limpias, estas cebollas son picadas lo
mis fino que se pueda y son mezcladas con hojas de cu-
lantro; esta mezcla verde se echa al plato del shimbar.

Limon
El limén es lavado y luego partido en cuatro partes, el
que desea puede exprimir esta tajadita sobre la cebolla
verde.

Rocoto molido

El acompanante que nunca debe faltar cuando se come
shdmbar es el rocoto, pero que sea molido en batén
auxiliado por el chungo; lo que se requiere en el mo-
lido es sal al gusto de la cocinera. Segtn el tiempo y
los gustos, hay cocineras que al rocoto para ser molido
le colocan un poquito de pimienta, un diente de ajo;
pueden acompanarlo con una berenjena o también
unas hojitas de culantro.

El shambar en tiempos actuales
En estos tiempos podemos opinar que existen dos cla-
ses de shambar.

El shambar tradicional. Es el que mantiene su prepa-
racién con el empleo de todos sus insumos originales
basicos: trigo shulandado, alverjas y habas, estas ulti-
mas pueden ser peladas las cdscaras; al término de la
coccidn se le anade sal al gusto; no es aderezado con
nada.

Puede ser acompafiado con cancha tostada en ties-
to; el rocoto si no es molido en batdn es cortado en
pedazos chicos para que el comensal coja a su gusto.

Tenemos referencias que en lugares muy cercanos
al rio Maranén, el shdmbar es acompanado con una
palta, no dan cancha; esta es la racién para los peones
que van a la rauma (cosecha) de hojas de coca (Rocio
Montes, profesora del sector rural); otro matiz, si no
hay pellején de chancho, al perol donde estd cocindn-
dose el shimbar se coloca por cinco o diez minutos
un hueso grande (canilla o brazo de res) llamado por
esta zona casi o casito; por otras zonas lo denominan
padrastro; es colocado al shdmbar para darle un toque
de sabor, luego lo sacan, pues estd amarrado con un
hilo largo, el que pasa por una madera del techo de
la cocina, una vez empleado como saborizante queda
colgado. El casi, por estos lugares, es susceptible de ser
prestado a los vecinos o familiares, por lo que este hue-
so, después de varias hervidas, termina completamente
blanco.

El shambar moderno. Cuando el shimbar migra a la
costa, ciudad de Trujillo «serrano de nacimiento, cos-
tefio de corazén», dice don Antonio Cavero Tirado,
sefialando que el shdmbar es una muestra de la trans-
culturacién, Trujillo dio adopcién a este potaje serra-
no (Morote, 2009: 1). Sin perder la base de su aroma
y sabor, los insumos son los mismos que emplea el
shambar tradicional. La diferencia entre ambos es que
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el shambar moderno no lleva pellején de chancho, es
sustituido por carne de res y jamén del norte; entre
los granos lleva frejol o garbanzo o pallar; ademds es
aderezado con sal, ajo y aji panca molido, ddndole una
tonalidad roja; servido el shdmbar, al plato no se le afna-
de ningtin otro insumo, es acompanado con cancha de
maiz tostado en aceite.

Este es el shambar que se elabora en algunos restau-
rantes de Trujillo; sin variaciones, este tipo de shimbar
es el que se consume actualmente en los restaurantes
de Lima, ubicados por ejemplo en la avenida Colonial,
frente a la Iglesia Carmen de la Legua; avenida Uni-
versitaria, distrito de San Miguel; en el Jirén Lampa,
préximo al Palacio de Justicia.

Permanencia y proyeccién del shimbar

La permanencia de este antiguo potaje de origen se-

rrano, de las alturas del departamento de La Libertad,

y su proyeccion interdepartamental y quizd hasta in-

ternacional, segin nuestras pesquisas, se deberia a los

factores siguientes:

a. Produccién y presencia de los insumos bésicos con
los que se prepara.

b. Teniendo los insumos bdsicos ya elaborados con
mucha antelacién, la preparacién por medio de la
coccidn solo requiere una atencién de 2 a 3 horas.

c. La abundancia y generosidad del plato servido,
posee la capacidad de satisfacer al estémago mads
exigente. Un solo plato basta y sobra dice el imagi-
nario popular.

d. El imaginario popular nos sefiala e indica que el
shdmbar es un plato nutritivo, alimenticio, esta
creencia en parte lo corroboran los nutricionistas.

e. Con relacién al anterior factor, tanto en la ciudad
de Trujillo como en Huamachuco existen personas
mayores de edad con la opinidn, que se transmite
generacionalmente, de que el shaimbar por ser muy
nutritivo es el plato del dia lunes, a consecuencia de
sus poderes alimenticios, es el encargado de reponer
los cuerpos humanos desgastados el fin de semana a
consecuencia de borracheras y otros desmanes.

f.  La preparacién final del shambar ocasionan costos
reducidos, en comparacién a las ganancias que se
pueden obtener.

g. El saber tradicional colectivo (de cocineras y po-
quisimos cocineros), que se mantiene en su terri-
torio de origen; al trasladarse de escenario, no ha
perdido la tradicién de prepararlo y consumirlo.

k. El comensal migrante, por generaciones, hasta
cierto nivel ha estimulado y mantenido su perma-
nencia mediante su preparacién en restaurantes ta-
les como los arriba citados.
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