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Por siglos, los pueblos
altoandinos han
asegurado su
supervivencia gracias
al consumo de
diferentes formas de
papa procesada, entre
ellas el chuino blanco,
también llamado tunta
o moraya. Hoy, este
producto tradicional
revela su potencial en
la cocina novoandina,
contribuyendo a la
riqueza de sabores

que la cocina peruana

puede ofrecer al

mundo.

Rescal
Sabor-Arnce

estr a

I‘

La papa es un cultivo oriundo de los Andes. Los pobladores de esta zona
empezaron a cultivarla hace 3,000 afos A.C. La papa fue el cultivo
primordial de las sociedades preincas, pues no sélo dominaba en la dieta,
sino también muchas tradiciones y ritos giraban en torno a este tubérculo.
Para lograr una dieta més diversificada y continua, los pobladores andinos
domesticaron unas 4,000 variedades de papa. Muchas de estas variedades
nativas se cultivan hasta el dia de hoy en toda la regiéon andina del Pery,
pero la gran mayoria no son conocidas en las zonas urbanas.

Una innovaciéon ancestral

Los pobladores de la zona altoandina siempre enfrentaron condiciones
naturales muy adversas para vivir. Un ejemplo claro es la regién del
altiplano peruano-boliviano ubicada a 3800 metros sobre el nivel del mar,
que se caracteriza por la fuerte estacionalidad de la época de lluvias entre
diciembre y abril, que condiciona la produccién de papa y
consecuentemente la seguridad alimentaria de sus pobladores.

Frente a estas limitaciones, los pobladores desde tiempos remotos
desarrollaron diversas maneras de deshidratar la papa a fin de conservar y
asegurar su sustento; el “chufo blanco”, el “chufio negro” y la “papa seca”
son buenos ejemplos. Estos tres productos almacenados en condiciones
apropiadas pueden mantenerse por tiempo indefinido sin alterar sus
caracteristicas.

Un proceso singular

Para la elaboracion del chuio blanco los pobladores andinos usan un
método tradicional y artesanal, que aprovecha los elementos de la zona y
el rigor del clima altiplénico. El chufio blanco se obtiene mediante un
proceso natural, que dura aproximadamente 50 dias, aprovechando las
heladas pronunciadas que se presentan en los meses de junio y julio y la
fuerte insolacién.



La tasa de
conversién de la
papa fresca al
chuno blanco es
de 5 a 1, quiere
decir que se
necesitan 5 kg
de papas frescas
para producir

1 kg de chufo
blanco.

Pizza Andina en Bocaditos
(para 20 personas)

ELABORACION DE CHUNO BLANCO

Ingredientes:

1 kg de chufo blanco grande
0.25 kg de jamén del pais

0.25 kg de queso tipo mozarella
0.10 kg de aceituna en rodajas
1 lata de salsa de tomate

0.10 kg de orégano

Después de la cosecha, entre los meses
de junio y julio, las papas son expuestas
CONGELADO d[Jranie 4 dias a las he]adas. Durante el
dia se cubren con paja para evitar su
oscurecimiento por efecto del cambio

i brusco de temperatura y la insolacién.

Después del congelamiento, las papas son
envasadas en costales y sumergidas en
las heladas aguas de los arroyos o
1 puquiales por 30 dias.

REMOJO
Preparacion:
Un dia anterior
remojar el chufo
blanco en agua
fria para que se
ablande. Al dia - i
siguiente cocinarlo
a vapor , cortar en
rodajas delgadas.

Las papas se exponen nuevamente a otra
noche fria, al siguiente dia se procede al
PRE PELADO pelado mediante el pisado con los pies. Se
desprende una buena parte de la céscara 'y
se pierde el agua contenida en las papas.

Las papas peladas son expuestas al sol
durante 10 a 15 dias, hasta lograr el
completo secado de los tubérculos. El
porcentaje de humedad disminuye a 14%

SECADO

Sobre cada rodaja
colocar como base
la salsa de tomate,
y sobre ésta se
distribuyen el queso

i

PELADO FINAL

aproximadamente.

Las papas deshidratadas se frotan con
fuerza entre si para que pierdan los Gltimos
restos de cdscara, el chufo blanco

adquiere asi su apariencia caracteristica

mozarella, el jamén, de color blanco tiza y consistencia firme.

la aceituna en

trozos pequenos y
finalmente el orégano al gusto.
Una vez listos colocar los
bocaditos en una fuente y
llevarlos al horno microondas.
Una docena de bocaditos
requiere 4 minutos y ya estdn
listos para servirse.
Cristina Fonseca-CIP

Un sabor natural y uso moltiple

El chufo blanco sigue siendo un alimento basico no sélo en la region del
altiplano, sino de toda la region andina del Perd, donde forma parte de la
cultura culinaria regional. Arequipa, Cuzco y Puno han desarrollado
comidas regionales tipicas con chufio blanco, en las que sobresale por su
consistencia esponjosa y su sabor especial. Los platos mas conocidos son:
* Sopas: “chairo”, “chaque”, “puchero” y “sancochado”

* Guisos: “picante de chufio blanco”

* Guarniciones: “tunta con queso”, “tunta arrebosada”

COMPOSICION NUTRICIONAL DE
CHUNO BLANCO

(Tamaio de racion : 100g)
Lamentablemente en los Gltimos afos, al igual que la papa, el consumo
de chufo blanco ha sido desplazado por productos fordneos como el arroz
y fideos que han alterado los patrones de consumo tradicionales. Hoy, el
reto es rescatar sabores Unicos como el del chufo blanco, para beneficio
de productores y consumidores, mas ain si dicho producto es de facil
digestibilidad y posee un buen contenido de calcio y hierro (ver tabla).

Elementos Chuio Papa  Mote
bdsicos blanco blanca pelado
fresca de trigo

Energia (Keal) 323 97 353
Agua (g) 181 745 125

Gracias a la creatividad de la cocina novoandina se abren nuevas puertas
Proteina (g) 19 21 98

para que el chuno blanco pueda enriquecer los platos de tipo “criollo” y
“gourmet”, con su sabor original y especial.

Carbohidratos (g) 77.7  22.3  74.6
Fibra () 21 0.6 0.7

Calcio (mg) 92 9 80

274 Esta publicacién ha sido posible gracias al trabajo colaborativo
promovido por el proyecto de Innovacién Tecnolégica y Competitiva
de la Papa (INCOPA) del Centro Internacional de la Papa (CIP),

' rARFELYS financiado por la Agencia Suiza para el Desarrollo y la Cooperacién

Fosforo (mg) 54 47
Hierro (mg) 3.3 0.5 2.5

INCOPA (COSUDE). El proyecto INCOPA busca mejorar la competitividad de la
cadena de la papa, involucrando a los diferentes actores, poniendo
énfasis en los pequenos agricultores, para aprovechar nuevas
oportunidades de mercado y promover el uso de la papa peruana.
http://www.cipotato.org/incopa/PapaNativa.htm

Fuente: Tablas Peruanas de Composicion de
Alimentos, Ministerio de Salud, Instituto
Nacional de Salud, Centro Nacional de
Alimentacion y Nutricion, 1996

CiP-GoSUBE




