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LA COCINA Y LA FAMILIA: ESTUDIO DEL PREDIO EL 
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ASCOPE, NORTH COAST OF PERU 

 

A COZINHA E A FAMÍLIA: ESTUDO DA PROPRIEDADE EL MORO, CIDADE DE AS-

COPE, COSTA NORTE DO PERU 

 

César Gálvez Mora
1
 

 

Resumen 

Se presenta información sobre la cocina y la familia en el predio El Moro (ciudad de Asco-

pe, departamento de La Libertad, Perú) en las décadas de 1960 y 1970. Se analiza el mane-

jo de los espacios, sus condiciones y asociaciones de acuerdo con el tipo de cocina, orienta-

do a lograr una mayor eficacia de éstas; la utilización racional del combustible y la vigencia 

de tecnologías que hicieron posible -en ese tiempo y espacio- mantener y transmitir los sa-

beres vinculados a la alimentación, en un ambiente concebido como femenino. Todo lo cual 
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decrece a posteriori de la década de 1970 al ocurrir la gradual desaparición de las cocinas a 

leña en el ámbito urbano y semiurbano de la ciudad de Ascope. En este marco, las cocinas 

que nos ocupan son ejemplos representativos de otros casos coetáneos en la ciudad y su 

entorno, que deben ser destacados.   

Palabras claves: cocinas a leña, combustible, tecnología, alimentación.

 

Abstract 

Information about the kitchen and the family in the El Moro property (city of Ascope, de-

partamento La Libertad, Peru) in the 1960´s and 1970´s is presented. The management of 

spaces, their conditions and associations are analized according to the typeo fstove aimed at 

achieving greater efficiency; the rational use of fuel and the validity of technologies, which 

made it posible -in that time and space- to mantain and transmit the knowledge related to 

food, in an environment conceived as feminine. All of which decreases after the 1970s with 

the gradual disappearance of wood-burnings toves in the urban and semi-urbana areas of 

the city of Ascope. In this framework, the stoves in the case at hand are representative 

examples of other contemporary cases in the city and its surroundings, which should be 

high lighted. 

Key words: wood-burning stoves, fuel, technology, food. 

 

Resumo 

São apresentadas informações sobre a cozinha e a familia na propiedade El Moro (cidade 

de Ascope, departamento de La Libertad, Peru) nas décadas de 1960 e 1970. A gestão dos 

espaçõs, suas condições e associações são analizadas de acordó com o tipo de cozinha, vi-

sando alcançar maior eficiencia; o uso racional de combustíveis e a validade da as tecnolog-

ías que possibilitaram –na quele tempo e espaçõ- manter e transmitir conhecimentos rela-

cionados à alimentação, en um ambiente concebido como femenino. Tudo isso diminui 
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após a década de 1970 com o desaparecimento gradual dos fogões a lenhanas áreas urbanas 

e semi-urbanas da cidade de Ascope. Nesse contexto, as fogões do caso em questão são 

exemplos representativos de otros casos contemporáneos da cidade e arrededores, que me-

recem destaque. 

Palavras-chave: fogões a lenha, combustíveis, tecnología, alimentação.

 

 

 

Introducción 

En pueblos tradicionales del norte del 

Perú, la cocina a leña ha sido y sigue 

siendo parte de la tecnología ancestral 

vinculada a la preparación de alimentos, y 

asociada al uso de batanes y manos de 

moler. El principal combustible, la leña, 

es considerado una importante “fuente 

primaria de energía” en el campo; y “…la 

eficiencia de una combustión de materia 

vegetal depende de muchos factores: 

humedad, temperatura, disposición de 

material combustible o ventilación.” (To-

rres, Ágreda y Polo, 2012, p. 14). 

Representaciones de cocinas en el antiguo 

Obispado de Trujillo (siglo XVIII), se 

encuentran en la obra del obispo Baltazar 

Jaime Martínez de Compañón. En una de 

éstas, una mujer ase una cuchara de ma-

dera junto a una cocina simple de tres 

piedras, donde prepara comida en una olla 

(Martínez, 2015 [1784], Estampa 63) (Fi-

gura 1); y en otra, un hombre atiza el fue-

go para cocinar chicha (Op. Cit., Estampa 

58) (Figura 2). 
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Figura 1. “Yndio sembrando” (Fuente: Martínez de Compañón, 2015 [1784], Estampa 63). 
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Figura 2. “Yndios cozinando [sic] chicha” (Fuente: Martínez de Compañón, Op. Cit., Es-

tampa 58). 
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De acuerdo con la información disponi-

ble, en la costa norte del Perú (Figura 3), 

se conocen tres formas básicas de cocinas 

tradicionales: de dos a tres piedras, con 

dos muretes de adobe, y alta. 
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Figura 3.  Localidades con cocinas a leña en al Dpto. de La Libertad (Adaptado de: Oficina 

Departamental de Estadística e Informática La Libertad, 2012). 

 

La cocina (fogón) de dos a tres piedras 

(Figura 4), es una forma simple y conve-

niente para sostener un recipiente con 

alimentos. Ha sido registrada en el pueblo 

costeño de Moche (provincia de Trujillo, 

departamento de La Libertad) (Gillin, 
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1945, Lám. 14), y existe una variante con 

adobes en reemplazo de las piedras, en el 

balneario de Huanchaco (en la misma 

provincia. y Departamento), que fue re-

creada en un cuadro costumbrista (An-

huamán, 2008), (Figura 5). 

 

Figura 4. Cocina (fogón) de cuatro piedras (Adaptado de Huertas, 1999, p. 145). 
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Figura 5. Cocina simple apoyada en adobes en el distrito de Huanchaco, prov. de Trujillo, 

Dpto. de La Libertad (cuadro de Pedro Anhuamán). 

Cocinas de este tipo fueron observadas 

por el autor en el valle medio de Jequete-

peque (caserío de Yonán, prov. de Con-

tumazá, Dpto. de Cajamarca), el año 1989 

(Figura 6), y en la sierra de La Libertad 

(distrito de Lucma, prov. de Gran Chimú, 

Dpto. de La Libertad), en diciembre de 

2004 (Figura 7). 
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Figura 6. Cocina simple con tres apoyos de adobe, en el poblado de Yonán, prov. de Con-

tumazá, Dpto. de Cajamarca (Foto: César Gálvez, 1989). 
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Figura 7.  Cocina simple apoyada en tres piedras, en el sector rural del distrito de Lucma, 

prov. de Gran Chimú, Dpto. de La Libertad (Foto: César Gálvez, diciembre de 2004).

Su uso es muy amplio en el campo del 

Dpto. de Piura, (Hocquenghem y 

Monzón, 1995, p. 95), como sucede en 

Zapalache (Op. Cit., Fig. 41) y Pasapam-

pa (Op. Cit., Fig. 75) (ambos en la prov. 

de Huancabamba); y en Sechura (prov. de 
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Sechura), donde el fogón de tres o cuatro 

piedras es denominado “tulpa” o “yapa-

na”, y sostiene las ollas en las cuales se 

prepara chicha o alimentos (Huertas, 

1999, p. 144, 145). 

En cuanto a la cocina con dos muretes de 

adobe o piedra (Figuras 8, 9, 10), de 

acuerdo con un reporte en el valle de Je-

quetepeque (Dpto. de La Libertad), las 

estructuras de adobe están rematadas en 

piezas de fierro, para apoyar los recipien-

tes, y son paralelas “…a manera de bar-

bacoa” (Sabogal, 2016, p. 370). En Se-

chura (Dpto. de Piura) se documentó una 

forma constituida por dos muretes de 

adobe -a poca altura del suelo- sobre los 

cuales se apoyaban los recipientes (Huer-

tas, Op. Cit., p. 144, 145); mientras que 

en Bigote (Alto Piura) el “fogón proviso-

rio” de dos muretes de ladrillos sin arga-

masa (Hocquenghem y Monzón, Op. Cit., 

Fig. 78) es similar al caso de Sechura 

(Huertas, Op. Cit.). 

Asimismo, hay variantes formadas por 

dos hileras cortas y paralelas de piedras 

(Hocquenghem y Monzón, Op. Cit., Fig. 

79), parecidas a las que registré en Lagu-

na del Muerto (prov. De Pacasmayo, 

Dpto. de La Libertad) el año 1998 (Figura 

11).
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Figura 8.  Cocina con dos muretes de adobe (Adaptado de Huertas, Op. Cit., p. 145). 
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Figura 9. Cocina con dos muretes de adobe, en la villa de Magdalena de Cao, prov. de As-

cope, Dpto, de La Libertad (Foto: César Gálvez, 2002). 

 

 



Rev. Soc. de Paisajes Áridos y Semiáridos,  

Año XII, Volumen XVI, Agosto 2022.                                                      

César Gálvez Mora                                         

 

 

165 

 

 

Figura 10. Cocina con dos muretes de adobe, en Zona More, distrito de Catacaos, prov. Y 

Dpto. de Piura (Foto: Oswaldo Fernández, enero de 2019). 
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Figura 11. Cocina con dos muretes cortos de piedra, en Laguna del Muerto, prov. de Pa-

casmayo, Dpto. de La Libertad (Foto: César Gálvez, junio de 1998).

 

Finalmente, la cocina alta (“fogón alto”) 

(Figuras 12, 13, 14, 15) es la más elabo-

rada. En la villa de Moche, se compone 

de dos muretes paralelos de adobe, asen-

tados sobre una estructura del mismo ma-

terial, encima de los cuales hay varias 

piezas alargadas de metal, donde reposan 

los recipientes (Gillin, Op. Cit., pp. 49, 
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50, Lám. 14). En tanto que, en varias lo-

calidades del Dpto. de Piura, como Ca-

chiaco (Pacopampa) (Hocquenghem y 

Monzón, Op. Cit., figs. 76, 77) fue cons-

truida de manera similar a Sechura (Huer-

tas, Op. Cit., p. 144, 145) y se les puede 

comparar con el caso de Moche (Gillin, 

Op. Cit., p. 50, Lám. 14).

 

Figura 12. Cocina alta (“fogón alto”) (Adaptado de Huertas, Op. Cit., p. 145). 
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Figura 13. Cocina alta, en la villa de Moche (Fuente: Gillin, 1945, Lám. 14). 
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Figura 14. Cocina Alta en el distrito de Moche, prov. de Trujillo, Dpto. de La Libertad 

(Foto: César Gálvez, enero de 2015). 
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Figura 15. Cocina Alta (en desuso) en San José de Moro, distrito de Pacanga, Provincia. de 

Chepén, Dpto, de la Libertad (Foto: César Gálvez, 2019). 
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El complemento de las cocinas es el batán 

(Figura 16), un bloque lítico de superficie 

plana, y la mano o canto rodado grande 

que funciona como elemento activo en la 

molienda (Gillin, Op. Cit., p. 50, Lám. 

13). En lugares como el campo del Dpto. 

de Piura, el batán es imprescindible, aun-

que está en riesgo de desaparecer (Hoc-

quenghem y Monzón, Op. Cit., p. 51); y 

se cuenta con un registro fotográfico de 

batán y mano en la localidad de Frías 

(Dpto. de Piura) (Op. Cit., Fig. 40). A ello 

se suma la fotografía de un batán de Se-

chura, tomada por Enrique Brüning en 

1890 (Raddatz, 1990, p. 89; Schaedel, 

1988, p. 102) (Figura 17).   

El combustible para las cocinas a leña de 

Moche procedía del bosque ribereño, de 

la parcela donde se hallaba la cocina, o de 

los bordes de los canales de riego (Gillin, 

llin 

, p. 49), lo cual es un hecho recurrente en 

las áreas rurales de la costa norte del 

Perú.  

Si bien no se cuenta con datos para las 

décadas de 1960 y 1970, en el año 2017 

el departamento de La Libertad ocupaba 

el tercer lugar (23,2%), entre sus simila-

res del Perú, en cantidad y porcentaje de 

hogares que utilizaban leña y otros com-

bustibles orgánicos, después de Cajamar-

ca (56,9%), Piura (31,0%) (Instituto Na-

cional de Estadística e Informática 

[INEI], 2019, Cuadro 3). En tanto que, en 

la provincia liberteña de Ascope, el por-

centaje de hogares que empleaban los 

mencionados combustibles variaba entre 

el 0,5% al 29,9%, a diferencia de la veci-

na provincia de Trujillo, donde se tiene 

una fluctuación entre el 0,5% y el 59,9% 

(INEI, Op. Cit., p. 28). 

  



Rev. Soc. de Paisajes Áridos y Semiáridos,  

Año XII, Volumen XVI, Agosto 2022.                                                      

César Gálvez Mora                                         

 

 

172 

 

Figura 16. Batán y mano, sobre estructura de adobe, en la villa de Magdalena de Cao, 

prov. de Ascope, Dpto. de La Libertad (Foto: César Gálvez, 2003).  
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Figura 17. Molienda en batán, en Sechura, prov. de Sechura, Dpto. de Piura (Fotografía de 

Enrique Brüning, 1890) (Fuente: Raddatz, 1990, p. 89). 

En este escenario, en nuestro lugar de 

interés, la ciudad de Ascope (prov. de 

Ascope), las familias que ocupaban casas 

tradicionales con un espacio libre -patio, 

huerto o corral- en las décadas de 1960 y 

1970, preparaban sus alimentos en coci-

nas a querosene y a leña, opciones que no 

se excluían mutuamente y ocupaban es-

pacios apropiados en cada caso. Con el 

transcurso del tiempo, la cocina a leña ha 
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venido cayendo en desuso en el área ur-

bana y su entorno, de ahí que el propósito 

de este trabajo es presentar el caso de las 

cocinas utilizadas en el predio El Moro 

(calle Progreso 632, según la numeración 

de la época), que es un ejemplo represen-

tativo de otras formas contemporáneas.  

La información proviene de entrevistas 

realizadas a familiares del autor y mora-

dores de Ascope; de mis anotaciones so-

bre el lapso temporal al cual se circuns-

cribe este trabajo, y de un registro fo-

tográfico propio y de otras fuentes, aso-

ciado a esta tecnología que hizo –y aún 

hace- la práctica de lo que ha sido defini-

do como “saberes culinarios”
2
 y “prácti-

                              
2

“…aquellos sustratos inmateriales-subjetivos, no 

tangibles como las significaciones, representacio-

nes, sentidos de pertenencia, creencias, tabúes, 

temores, y afectos, además de los conocimientos 

adquiridos a través de la experiencia directa o 

mediante la transmisión (…) de un portador de la 
cultura culinaria o gastronómica determinada” 

(Op. Cit.).  

cas culinarias”
3
 (Meléndez y Cañez, 

2009, p. 191), en cuyo marco, un aspecto 

esencial es el control del fuego (Abad, 

2010, p. 86).  

 

La ciudad 

La ciudad de Ascope ocupa la ladera sur 

del cerro del mismo nombre (Figura 18), 

fue elevada a la categoría de ciudad el 10 

de noviembre de 1900 (Stiglich, 1918, p. 

62), y en la última década del siglo XIX 

fue el principal centro comercial del 

Dpto. de La Libertad. En 1935 era la se-

gunda ciudad más importante de la anti-

gua provincia de Trujillo (Junta del Cuar-

to Centenario de la Fundación de Trujillo 

[JCCFT], 1935, p. 34).    

Actualmente la ciudad es la capital del 

distrito de Ascope, creado el 6 de abril de 

                              
3

“…tanto… los sustratos materiales tangibles en 

cuanto a la acción práctica como la adquisición, 

las técnicas y procedimientos de elaboración, 

condimentación, conservación, presentación y 

consumo de los alimentos.” (Op. Cit.).  
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1846 en el territorio de la antigua provin-

cia de Trujillo. Posteriormente pasaría a 

formar parte de la provincia de Ascope, 

creada el 31 de mayo de 1984 (Oficina 

Departamental de Estadística e Informáti-

ca La Libertad, [ODEI], 2012, p. 15). El 

distrito se ubica en la sección media de la 

margen norte del valle de Chicama, ex-

tensión irrigada por el río del mismo 

nombre; hacia 1962 tenía una población 

de 11,266 habitantes y, diez años más 

tarde, contaba con 11,946 habitantes 

(ODEI p. 83). 

En las décadas de 1960 y 1770, la mayor-

ía de las casas de la ciudad tenía un piso y 

estaban pintadas a la cal. El servicio de 

energía eléctrica era deficiente pues de-

pendía de un generador, y la ciudad 

afrontaba severas restricciones de abaste-

cimiento de agua potable, que era solu-

cionado por los aguadores de a pie y con 

acémila, quienes extraían el recurso hídri-

co de la acequia de Ascope, la cual corría 

a lo largo de la calle Progreso (Gálvez, 

2019).  

El predio El Moro se ubica en el barrio La 

Estación, que ocupa el sector suroeste de 

la ciudad de Ascope (Figuras18, 19). Sus 

calles lucían revestidas con guijarros de 

río dispuestos en franjas paralelas, y con-

vergían en la antigua estación del ferroca-

rril, construida hacia 1875-76 (JCCFT, 

Op. Cit., pp. 76, 78; Middendorf, 1973, p. 

260) y cerrada en 1965. En La Estación se 

encontraba el mercado de abastos, la 

“Comunidad Escolar” (dos instituciones 

educativas de primaria), dos parques, va-

rias panaderías, bodegas y picanterías. La 

acequia de Ascope atravesaba el barrio de 

este a oeste, y en la calle Progreso, dos 

hileras de ficus se extendían a lo largo de 

200m formando una alameda. 
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Figura 18. Predio El Moro en la ciudad de Ascope, con indicación de lugares para el abas-

tecimiento de alimentos en el Barrio La Estación (Basado en: Plano de delimitación de la 

Zona Monumental de Ascope – Instituto Nacional de Cultura-La Libertad). 
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Figura 19. Predio El Moro, visto desde el noreste, en la ciudad de Ascope (Fuente: 

https://ascope.deperu.com/tema/leyendas/). 

 

El predio estaba formado por una espa-

ciosa casa de adobe edificada en el siglo 

XIX y una huerta como entorno (Figura 

20), todo lo cual sumaba de 3.8 hectáreas. 

Su localización en el barrio antes men-

cionado favoreció el aprovisionamiento 
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de todo lo necesario para preparar alimen-

tos. En la familia, las compras en el mer-

cado estaban a cargo de las mujeres ma-

yores, y los niños participaban atendiendo 

los mandados de compras en las bodegas 

y panaderías. Una importante variedad de 

frutas provenía de la huerta, donde, 

además, se criaban animales de corral y 

cuyes para el autoabastecimiento. En ge-

neral, la dinámica del ingreso de los pro-

ductos adquiridos a terceros se iniciaba 

tanto en la puerta principal de la casa (Fi-

gura 21), como en la “puerta falsa” o 

puerta secundaria (Figura.22), que daban 

frente a la calle Progreso. Y, la tarea de 

procesar y prepara las comidas era ejerci-

da solamente por las mujeres mayores de 

la familia. 
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Figura 20. Vista parcial de la huerta en el predio El Moro. En primer plano: jardín de 

cactáceas (Foto: Carlos Gálvez, 1980). 
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Figura 21. Flujo de la circulación de productos para el consumo a partir de la puerta prin-

cipal del predio El Moro (Diagrama: César Gálvez). 
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Figura 22. Flujo de la circulación de agua, combustible (leña) y pasto a partir de la puerta 

secundaria (“puerta falsa”) del predio El Moro (Diagrama: César Gálvez). 
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Las cocinas. Cocina a querosene 

Estaba en un ambiente separado en la 

esquina sureste de la casa, que daba frente 

al comedor (Figura 23). Ahí se preparaba 

carnes (corte, chancado) y vegetales (re-

mojado –en el caso de granos secos, co-

mo frejol, habas, garbanzo, arvejas- corte 

o picado y trozado a mano), se cocían los 

alimentos, y se presentaban los potajes en 

platos de porcelana o de hierro enlozado
4
, 

que eran llevados hasta la mesa del co-

medor. 

                              
4

En esta época no se utilizaban recipientes de 

plástico. 
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Figura 23. Distribución de ambientes en la casa del predio El Moro (vista: desde el sures-

te): sala (1), hall (2), dormitorios (3, 4), comedor principal (5), cocina a querosene (6), de-

pósitos (7, 9), comedor externo (8), cocina a leña permanente (10), cocina a leña temporal 

(11), callejón (12) (Dibujo: César Gálvez). 
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El espacio tenía planta rectangular, un 

vano de ventilación en la parte alta del 

muro sur (de adobe, al igual que el muro 

este), y su pared norte (de quincha y ba-

rro) mostraba un vano sin puerta que faci-

litaba el movimiento de ida y vuelta, y la 

disipación del calor. El diario trajinar en 

los pisos de tierra, el vertimiento de líqui-

dos intencional (“valdeo” con agua para 

asentar el polvo) y fortuito (derrame de 

recipientes), así como la incorporación de 

elementos vegetales (granos) en la super-

ficie contribuían al endurecimiento del 

suelo. 

Un complemento para la cocción de los 

alimentos era el primusa querosene
5
.  

Menaje de cocina. En este caso, ordenaré 

la descripción, siguiendo la propuesta de 

Abad y Matarín (2003, pp. 84-86): 

                              
5

Antes del encendido se agitaba el combustible 

para gasificarlo, accionando un émbolo; y, cuando 

el agujero por donde salía el combustible se obs-

truía (“quilaba”), era menester limpiarlo con la 
“aguja de primus”, una lámina metálica que tenía 

un filamento metálico en uno de sus extremos.  

-Recipientes para la cocción: ollas y cace-

rolas de diversos tamaños (de aluminio y 

hierro), peroles (de cobre, con dos asas), 

tacho (para hervir el agua), sartenes (de 

diversos tamaños). Como se conoce la 

variedad de recipientes de una cocina 

favorece diversas opciones de cocción 

(Op. Cit., p. 86). 

-Recipientes para líquidos: cilindros y 

jarros (para el agua); botellas de vidrio 

(de ½l, para aceite
6
; de menor capacidad 

para el vinagre y la chicha utilizada en 

guisos, como el cabrito “a la ascopana”). 

-Para la conservación y almacenaje de 

alimentos: tarros de lata (para cereales y 

menestras), canastas de “carrizo” Phrag-

mites australis (para cebolla, ajo, raíces y 

tubérculos), frascos de vidrio (para el ajo 

y el ají molido). 

-Para la preparación y servicio de las co-

midas: Se contaba con vajilla de loza, 

                              
6

De las marcas “Capri” y “Friol”. 
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hierro enlozado y vidrio, como: fuentes, 

azafates, platos “tendidos” y “hondos” de 

diversos tamaños; tazas y tazones. Dentro 

de la cristalería estaban los vasos, jarras, 

pocillos, tazoncitos para postres, y la cu-

bertería era de metal (acero y alpaca), 

como: cucharas, cucharitas, cuchillos, 

cucharones, espumadera, tridente o “trin-

che”, cuchillos, ralladores; así como de 

madera (“de palo” de “sapote” Capparis 

scabrida Kunth): cucharas, tabla para 

cortar. Ello era complementado con otros 

utensilios, en este caso: un canto rodado 

(“chungo”) aplanado para chancar la car-

ne y afilar cuchillos; embudos, coladores, 

ralladores, panera. 

Ingredientes de cocina. Comprendían: 

sal, pimienta, ají en polvo, ajo molido, 

comino, orégano, manteca de cerdo, acei-

te vegetal. Asimismo, “culantro” Corian-

drum sativum, “hierba buena” Mentha 

spicata, que usualmente eran colocados 

en una alacena o repisa. Como el mercado 

estaba cerca y no se usaba refrigerador 

(causa de recurrentes problemas con la 

energía eléctrica), los demás alimentos 

frescos (tubérculos, cereales, menestras, 

verduras) se compraba a diario según la 

necesidad. 

Útiles diversos. Este es el caso de: fósfo-

ros, detergente y polvo abrasivo
7
 para el 

lavado de la vajilla; secadores (de tocu-

yo), esponja de metal, entre otros. 

Además, no debían faltar las mechas de 

repuesto a colocar en la cocina cada cierto 

tiempo.    

Horario. La cocina se encendía, utilizan-

do una o más hornillas según los potajes a 

preparar. Los horarios eran: en primer 

lugar, antes de las 7 a.m., para preparar el 

desayuno; y antes de las 12m., para la 

preparación del almuerzo; con múltiples 

opciones a escoger por día:  

                              
7

 También se utilizaba la ceniza, que provenía de la 

cocina a leña. 
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-Carne guisada o frita: Cabrito “a la asco-

pana”; estofado de carne de res, gallina 

(de corral) guisada, lomo saltado, bistec 

simple o apanado, cuy con ajiaco de papa. 

El cabrito o el estofado de carne podían 

acompañarse con tacutacu
8
. 

-Carne sancochada: Albóndigas con “gar-

banzo” Cicer aretirium, saltado con “cai-

gua” Cyclanthera pedata, “caigua chile-

na” Sechium edule, “vainita” Phaseolus 

vulgaris L., “coliflor” Brassica oleracea L. 

vr. botrytis, o “repollo” Brassica oleracea 

vr. capitata; arroz con carne, jamón (pro-

cedente de la provincia serrana de Otuz-

co, Dpto. de La Libertad); carne rebozada 

(saltado de carne con cebollas, huevo 

revuelto), 

-Verdura: torrejas de garbanzo, puré de 

“zapallo” Cucurbita sp., tortillas de hue-

vo con verduras, 

                              
8

Arroz y fréjol que sobran de una comida, los 

cuales se mezclan y luego se fríen, por lo general 

al día siguiente.  

-Huevo: huevos fritos, en ají de huevo 

(revuelto con cebolla y “ají panca” Cap-

sicum chinens seco, atenuado), o revuel-

tos con salchicha de cerdo. 

 

-Pescado: pescado frito o guisado (“boni-

to” Sarda chilensis, “suco” Paraloncho-

rus peruanus, “jurel” Trachuru spictura-

tus, “raya” Raja sp., entre otros); causa en 

lapa (sobre una hoja de lechuga: “caballa” 

Scomber japonicus frita acompañada por 

puré, aceituna, cebollas salteadas, huevo 

duro cortado, “camote”
9
 Ipomoea batatas 

y “yuca”
10

 Manihot esculenta sancocha-

dos, y “ají escabeche” Capsicum bacca-

tum var. pendulum cortado en tiras delga-

das). 

 

-Crustáceos: “cangrejo” Plathyxanthus 

orbignyi, en ceviche o reventado,   

                              
9

Batata, en Argentina.  

10
 Mandioca, en Argentina. 
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-Fideos: tallarines con guiso de pollo o 

carne de res: 

-Caldos y otros: arroz aguado, pepián, 

pepián de choclo, chupe de leche con 

camarones chinos, caldos de papa seca, 

de sémola, de fideos, de arroz, combina-

dos con carne de res o pollo, papa; caldos 

de verduras, de moluscos marinos (“cho-

ro” Choromytilus chorus o “marucha” 

Donax peruvianus), chilcano (caldo) de 

pescado.  

-Diversos: Cancha perla, obtenida tostan-

do el “maíz perla”
11

, cancha de maíz se-

rrano o “maíz paccho”.       

En segundo lugar, estaba el horario de 4p. 

m. u “hora del lonche”, cuando se con-

sumía el pan de la tarde de las panaderías 

del barrio, o el pan serrano (de dulce y de 

sal) acompañado con queso mantecoso, 

mantequilla o mermeladas caseras. Las 

bebidas más comunes eran infusiones de 

                              
11

 Pochoclo, en Argentina. 

“santa maría” Cestrumsp., “yerba luisa” 

Cymbopogon citratus Stapf., y té puro. 

En tercer lugar, la cocina se encendía 

antes de las 6p.m., para la preparación de 

la cena. 

En este caso, la cena no incluía guisos.  

Finalmente, antes de las 8 p.m. para ca-

lentar el agua con que se preparaba infu-

siones de “santa maría” o “yerba luisa” 

para los niños, y café o té puro para los 

mayores, que era acompañado con tortitas 

de manteca con chicharrón, elaboradas en 

una panadería del barrio La Estación
12

. A 

esa hora los mayores aprovechaban para 

conversar o escuchaban las radionovelas
13

 

de la época en los grandes aparatos de 

radio a tubo, que tenían una luz verde 

intermitente (“ojo mágico”). 

                              
12

 Propiedad de la Sra. Emperatriz Merino de 

Salcedo. 

13
“El doctor Rodolfo Nelson”, “El derecho de 

nacer”, entre otras. 
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Aparte de los mencionados horarios, la 

cocina era encendida ocasionalmente para 

preparar:  

-Dietas (caldo de gallina, panatela, mai-

cena, para curar malestares pasajeros), 

infusiones (“matico” Piper aduncun L., 

“llantén” Plantago sp., “boldo” Peumus 

boldus Molina, “manzanilla” Matricaria 

frigidum (Kunth) Kunth, “yerba luisa”, 

entre otros); también se calentaba la 

“sábila” Aloe vera (L.) Burm f., cortada 

en trozos que luego eran colocarlos a mo-

do de emplasto en las mejillas inflamadas 

por infecciones dentales;  

-Dulces tradicionales, preferentemente 

con frutos cosechados de la huerta: 

“membrillo” Cydonia oblonga Mill., 

“blanquillo” o “abridor” Prunus persica 

L., “manzana” Malus domestica, “ma-

mey” Mammea americana L., “ciruela” 

Spondias purpurea, “naranja agria” Ci-

trus aurantium L., “guayaba” Psidium 

guajava, “mango” Mangifera indica L., 

entre otros. A ello se sumaban los buñue-

los (picarones)
14

, cachangas
15

, dulce de 

“chiclayo” Cucurbita  ficifolia (traído de 

la sierra), camotillo (dulce de camote), 

manjar blanco (preparado en perol de 

cobre), arroz con leche, arroz zambito 

(preparado con chancaca o pan de azú-

car), chancaquitas de leche (vaciadas en 

el chancaquero o molde de madera, para 

darles la forma de cono truncado), maza-

morra morada, chicha morada, dulce de 

higo; champús (hecho con maíz chanca-

do, chancaca y hoja de naranja), alfeñi-

ques, cocadas, cajunga (preparada con 

“maíz paccho” serrano tostado y molido, 

y mezclado con azúcar). 
 

                              
14

Masa frita, blanda y esponjosa en forma de 

rosca o anillo, que tenía como ingredientes bási-

cos: harina, levadura, agua. Los buñuelos se freían 

en perol de cobre, a leña, y con aceite. Se combi-

naban con miel de chancaca (tapa de chancaca) 

cocinada con hojas de higo Ficus carica L. 

15
Una especie de tortilla redonda, preparada con 

harina de trigo, agua y sal, que se freía con mante-

ca de cerdo, en el mejor de los casos. Se comía 
sola o acompañada con dulces caseros. 
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Iluminación. Se aprovechaba la luz solar, 

y en las etapas en que Ascope carecía de 

energía eléctrica se utilizaba linternas de 

campo, lámparas a querosene y candiles. 

Caso contrario, se utilizaba focos o bom-

billas. 

Debo subrayar que en esta cocina labora-

ban exclusivamente las mujeres mayores 

de la familia. No estaba permitido el in-

greso de niños, en especial varones, para 

evitar accidentes y perturbaciones, pero 

sobre todo para evitar el contacto de ellos 

con una faena considerada exclusivamen-

te femenina. Al mismo tiempo, era el es-

pacio ideal para la tertulia de quienes co-

cinaban, y de aprendizaje para las mujeres 

de menor edad. Era usual que los perros y 

gatos de la casa aguardaran fuera de la 

cocina a la espera de sobrantes de carne o 

vísceras. Lo cual también sucedía cuando 

se utilizaban las cocinas a leña.  

 

 

 

Cocina a leña 

La ubicación más adecuada para una co-

cina a leña era un lugar aparte de la casa, 

a cielo abierto o en un ambiente ventilado 

que garantizara el mantenimiento del fue-

go, la salida del humo y redujera el efecto 

de este sobre las mucosas de quien (es) 

cocinaba (n). Esta cocina era imprescin-

dible cuando se reunía un grupo mayor al 

número de miembros de la familia. Estas 

situaciones de excepción tenían lugar 

cuando se trataba de visitas (familiares o 

no), de la muerte de un miembro de la 

familia, de las vacaciones de verano que 

propiciaban la visita de parientes, así co-

mo de una fiesta. En estos casos, la coci-

na a querosene pasaba a un lugar secun-

dario. Un aspecto importante de estas 

cocinas es el dar ese “sabor a leña” a la 

comida, como sucede en México con cier-

tos potajes (Meléndez y Cañez, Op. Cit., 

p. 197). Este es el caso del arroz, y el 

fréjol, en el típico plato del cabrito “a la 

ascopana”. 
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En la Huerta El Moro se podía diferenciar 

al menos dos tipos de cocina a leña: per-

manente y temporal. 

Permanente. Se ubicaba en un ambiente 

delimitado por dos muros de tierra (Figu-

ra 24): oeste (muro de adobes que lo se-

paraba de un callejón conectado a la lla-

mada “puerta falsa”) y norte (muro de 

tapia que cerraba la huerta en ese lado, y 

daba frente a la calle Progreso), así como 

por dos paredes de quincha que cerraban 

el lado este (separando la cocina de los 

corrales de aves) y sur (que daba frente al 

espacio interior de la huerta). El recinto 

presentaba un techo de “caña brava” Gy-

nerium sagittatum, sustentado por tallos 

de “caña de Guayaquil” Guadua angusti-

folia, que cubría casi la mitad del ambien-

te, en especial el lado norte ocupado por 

la cocina y su colindancia, donde se ubi-

caba una mesa rústica junto a un árbol de 

“guabo” o “pacae” Inga feuilleei. Los 

muros de adobe y la cubierta estaban en-

negrecidos debido al humo, porque si 

bien el ambiente gozaba de un adecuado 

aireamiento, la cocina ocupaba una es-

quina cerrada. 
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Figura 24. Circulación de insumos y utensilios desde la cocina a querosene hasta las coci-

nas a leña permanente y temporal (flechas rojas), y conexión de la cocina a querosene con 

el comedor externo y el interior de la casa (flechas amarillas) (Dibujo: César Gálvez). 

 

 

Menaje de cocina. Se usaba el menaje de 

la cocina ubicada en un ambiente de la 

casa.  

Ingredientes de cocina. Se utilizaban 

ingredientes tomados de la cocina antes 

mencionada (Figura 25); excepto cuando 

se trataba de potajes que solo se prepara-
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ban en la cocina a leña, como cachangas, 

buñuelos (picarones), entre otros.   

Útiles diversos. Fósforos, cera (vela) para 

apurar el encendido del fuego.    

Horario. Los días que esta cocina era 

utilizada, cumplía hasta dos horarios, para 

la preparación del almuerzo y la cena. 

Excepto cuando se preparaban platos es-

peciales (cachangas, buñuelos). 

Estructura. La cocina consistía en dos 

muretes angostos con adobes de soga, 

paralelos al muro oeste y separados entre 

sí por un espacio de aproximadamente 

50cm. Los muretes alcanzaban 1m de 

altura, y a este nivel se había introducido 

láminas de metal (muelles de camión) 

distribuidas de manera perpendicular al 

eje de ambos muretes, con sus extremos 

apoyados en cada uno de éstos. Entre 

cada lámina había un resquicio para eli-

minar la ceniza por gravedad. A partir del 

nivel de las láminas, los muretes conti-

nuaban hacia arriba, unos 30cm. El mure-

te oeste de la estructura se adosaba a 

aquel que separaba el ambiente del ca-

llejón que conducía a la “puerta falsa”. 

Encima de ambos muretes se había colo-

cado dos gruesas planchas de hierro con 

igual número de recortes semicirculares, 

de tal manera que al unirse en el centro 

dejaban unos espacios circulares huecos 

para colocar las ollas. Las planchas se 

apoyaban en gruesas tiras de hierro (mue-

lles de camión) que les daban estabilidad 

y consistencia.  

El espacio libre de planta rectangular, que 

subyacía a la plancha era donde se colo-

caba el combustible y también funcionaba 

como ducto de ventilación para mantener 

la leña encendida, y atizar el fuego. 

Combustible. Ramas secas de “espino” 

Acacia macracantha, “guabo” Inga edu-

lis, “sauce” Salix chilensis Molina, u 

otros tallos secos disponibles en la huerta, 

incluyendo arbustos. El combustible pod-

ía obtenerse de la poda de árboles fruta-

les, o del recojo de ramas secas. Para el 
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encendido se colocaba tuzas (corontas) de 

maíz o gramíneas secas, o se vertía un 

poco de querosene o se ponía un trozo de 

cera de vela. Una chimenea de lata, colo-

cada en la esquina formada por los muros 

y conectada con la cocina, servía para 

eliminar el exceso de humo.  

Cuando al término de la cocción de ali-

mentos quedaban las brasas en el fogón, 

sobre ellas se colocaba “camote” Ipomoea 

batatas, que era asado y consumido a 

manera de postre. Además de la prepara-

ción de variedades de potajes, la cocina a 

leña era ideal para freír cachangas y bu-

ñuelos (picarones)  

Mobiliario. Es importante destacar que al 

este de la cocina había una mesa rústica, 

que formaba parte de un pequeño come-

dor anexo. Asimismo, un poyo se adosaba 

a la pared norte del ambiente.  

A unos 2m de la mesa había un batán 

utilizado para procesar alimentos crudos 

que luego pasaban a ser calentados en la 

cocina de querosene o en la de leña. El 

bloque era de piedra granítica procedente 

del Cerro Ascope y se apoyaba en el sue-

lo gracias a piedras y/o adobe que le da-

ban horizontalidad, alcanzando una altura 

no mayor a 0.50m, por lo cual la molien-

da la realizaba una persona sentada de 

cuclillas, que accionaba la mano de mo-

ler, canto rodado (chungo) grande que 

presentaba un lado activo curvo. Debo 

destacar que en el caso de bloques líticos 

muy pesados –como el mencionado-, era 

usual que estuvieran apoyados en el suelo 

o a poca altura de éste, tal como se obser-

va en una antigua fotografía de Brüning 

(Raddatz, Op. Cit., p. 89; Schaedel, Op. 

Cit., p. 102) (vide supra Figura 17). 

Por sus dimensiones y peso, un batán 

grande como éste no podía ser levantado 

fácilmente, como si ocurre con batanes 

más livianos, como uno que registré en 

una casa tradicional de la villa de Magda-

lena de Cao (prov. De Ascope, Dpto. de 

La Libertad) el año 2003 (vide supra Fi-
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gura 16), el cual estaba colocado encima 

de una estructura de adobe y ladrillo, para 

facilitar la molienda al encontrarse casi a 

nivel de la cintura de quien realizaba esta 

labor.  

El batán servía para triturar alimentos 

blandos: granos remojados o frescos (gar-

banzo, choclo), ají, tomate, ajo, cebolla, 

entre otros; y cada vez que la masa se 

extendía en dirección a los bordes del 

monolito, era nuevamente acomodada a 

mano en el centro. Asimismo, para prepa-

rar lengua de res guisada, el batán servía 

para golpear la lengua con la finalidad de 

suavizar la carne antes de su cocción. 

Iluminación. Luz solar; cuando no había 

energía eléctrica se prefería linternas de 

campo, lámparas a querosene y candiles.  

Corresponde señalar que, a diferencia de 

la cocina a querosene, no se restringía el 

acceso a los niños debido a que en este 

espacio también funcionaba el comedor; 

no obstante, esta licencia era solo para el 

consumo de alimentos. El único varón 

que ingresaba durante la labor de cocina 

era el familiar adulto que abastecía el 

combustible. Asimismo, el ambiente de la 

cocina a leña permanente era también un 

lugar de amena tertulia para las cocineras 

de la familia.  

Temporal. Instalada al aire libre, debajo 

de la fronda de árboles frutales (“guabo” 

Inga edulisy “lúcumo” Pouteria lucuma), 

en un espacio bordeado por arbustos, “ca-

ña de bambú” (subfamilia Bambusoideae) 

y otros árboles frutales (“plátano” Musa 

paradisiaca, “guanábano” Annona muri-

cata, “chirimoyo” Annona cherimoia) 

(Figuras 23, 26).  

Menaje de cocina. Se utilizaba aquél dis-

ponible en la cocina de la casa (Figura 

25). 

Ingredientes de cocina. Mayormente, 

eran los disponibles en la cocina; excepto 

aquellos vinculados a la preparación de 
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comida a base de carne de cerdo y sus 

derivados.  

Diversos. Fósforos.    

Horario. La cocina sólo era utilizada a la 

hora del almuerzo, y en la estación de 

verano, en especial cuando un miembro 

de la familia traía un cerdo de la sierra. El 

cerdo era procesado en este ambiente, y 

en este caso en la cocina se hervía el agua 

para pelar al animal. Cordeles tendidos 

entre dos árboles servían para colgar las 

cecinas, salchichas, rellenas, pellejo 

(“amor nuevo”). En peroles de cobre se 

preparaban los chicharrones, mientras que 

en ollas de hierro se cocinaba el mote 

para acompañarlos. 

 

El comedor de verano era ocupado duran-

te el tiempo que estaban disponibles los 

derivados del cerdo. Pero también cuando 

los menores de la familia, para aliviarse 

del calor, utilizaban el mobiliario para 

almorzar. Al mismo tiempo, el espacio de 

alrededor de este comedor servía como 

lugar de juegos durante el verano. 
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Figura 25. Circulación de insumos y utensilios desde la cocina a querosene hasta las coci-

nas a leña permanente y temporal (flechas rojas), y conexión de la cocina a querosene con 

el comedor externo y el interior de la casa (flechas amarillas) (Dibujo: César Gálvez). 
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Figura 26. Cocina a leña temporal: distribución y mobiliario: mesas (1, 2), cocina con dos 

muretes de adobe (3), batán y mano (4); acequias (5), sendero que conecta la casa con el 

interior de la huerta (6). Árboles frutales: ciruelo (c), chirimoyo (ch), huabo o pacae (h), 

lúcumo (l) y plátano (p) (Dibujo: César Gálvez).  
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Excepcionalmente se utilizaba fuera de 

ese horario, para cocinar postres, como el 

dulce de “chiclayo” Cucurbita ficifolia. 

Estructura. A diferencia de la cocina 

permanente, ésta se componía de dos mu-

retes alargados y paralelos, construidos 

con adobe, que no sobrepasaban los 

40cm. de altura, la cual estaba orientada 

de tal forma que facilitaba el ingreso ade-

cuado de aire. La separación entre ambas 

estructuras era la necesaria como para 

garantizar la estabilidad de las ollas, y 

solía ser complementada con muelles de 

camión para mejor sustentación de los 

recipientes.  

El espacio libre ubicado entre ambas es-

tructuras servía para colocar el combusti-

ble.  

Combustible. Era similar al utilizado en 

la cocina permanente. 

Mobiliario. Esta cocina estaba asociada a 

un comedor de verano, que constaba de 

dos mesas: una para servir la comida, que 

era de menor dimensión, y otra para con-

sumir los alimentos. Ambas estaban cons-

truidas con “caña de Guayaquil” Guadua 

angustifolia entera (patas) y partida (su-

perficie de la mesa), al igual que los 

asientos. Estos últimos eran del mismo 

material, y se apoyaban en estructuras de 

adobe. 

Iluminación. Luz solar. 

Es importante indicar que este espacio, 

por sus características, estaba menos res-

tringido a la presencia de niños -

incluyendo varones-, quienes podían ob-

servar la faena de procesamiento del cer-

do y preparación de comida a prudente 

distancia; además, el cocinar comida a 

base de cerdo no demandaba mayor con-

centración ni una receta complicada. Y 

Como era un espacio al aire libre compar-

tido con el comedor temporal, era lícito 

que los menores utilizaran los alrededores 

de la cocina y el batán como espacios de 

juego. Es más, los varones adultos parti-

cipaban en la etapa previa a la labor de 
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cocción, trayendo combustible y proce-

sando al animal recién beneficiado. 

 

Conclusiones 

En suma, el uso de cocinas a leña en el 

espacio y tiempo que nos ocupa refleja la 

prolongada vigencia de esta tecnología a 

través del tiempo, la cual permitió mante-

ner los saberes vinculados a la alimenta-

ción, que se proyectaban -inclusive- en el 

procesamiento de alimentos realizado en 

ambientes con cocinas a querosene. 

Además, expresa el conocimiento en el 

manejo de los espacios y sus condiciones 

para cada tipo de cocina, orientado a lo-

grar una mayor eficacia de éstas en fun-

ción de cada potaje; y también el uso ra-

cional de la fuente de combustible. Al 

mismo tiempo, es evidente que el ambien-

te de la cocina era un espacio concebido 

como femenino en su carácter, de ahí las 

restricciones para los niños varones du-

rante la preparación de alimentos, condi-

ción que se mantenía y se flexibilizaba en 

función al espacio de entorno, pero con 

ciertas reglas. Y, sin duda alguna, el am-

biente y labor de cocina propiciaba un 

espacio cerrado de ameno contacto e in-

tensa comunicación y, con ello, de la con-

tinuidad de una sabiduría femenina que 

decrece después de la década de 1970, a 

la par que la gradual desaparición de las 

cocinas a leña en los espacios urbanos y 

semiurbanos de la ciudad de Ascope. 
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