
55

yuyay Año 2. Nº 6

Para algunas personas los 

mariscos y los pescados son la 
salsa de la vida, y esto por dos 
motivos, según dicen los 
filósofos del barrio: porque nos 
ponen como cañón frente al 
amor y frente a esta triste 
realidad haciendo olvidar, con 
su furiosa y sandunguera 
ebullición, nuestras cuitas y 
pesares; y porque también nos 
da la suficiente sed para seguir 
pidiendo “dos más” en los 
bares azules de la noche.

Razones más sabias nos daban 
las abuelas: “El pescau, hijo, es 
bueno pa´la mitra, paq¨ue
saques 20 en matemáticas y 
pa¨que duermas bien en la 
nochecita y no estés soñando 
con tanta mañosería”. Ciencia 
aparte, la verdad es que el 
pescado o el marisco es bueno 
para todo: para la alegría, para 
la jarana, para los jolgorios y las 
fiestas, para darse una 
escapadita todos los fines de 
semana de la casa y también 
para fortalecer los huesos y la 
masa gris del cerebelo. Los 
únicos que están fuera de esta 
dicha son los pobres asmáticos 
que, con su tos y ronquera de 
tren de carga, no pueden
saborear estas delicias. El 
ceviche es cosa aparte y eso lo

veremos en otro apartado, por 
eso ahora vamos a tratar dos 
exquisiteces, que con crisis o 
sin ella, son platitos 
indispensables los viernes o 
sábado al mediodía, o si 
prefieres mejor, a partir de las 
diez de la mañana, mirando el 
mar y las gaviotas, cuando la 
Gargantúa y el pechito de pato 
se ponen peor que lengua de 
loro y hay que darles, como a 
los ferroviarios o toneleros, 
“agua a la caballada, mínimo a 
la muchachada, y pásame los 
cantos y pechos de sirena”. 

La jalea

Para algunos, la jalea se 
relaciona con ese dulce que se 
parece a la mermelada de 
fresas o de frutas, aunque 
otros creen, porque son más 
caídos que chinito de palto, 
que es un potaje de serpientes 
de la selva baja, y otros, un 
guisado piurano recién 
inventado por los tumbesinos, 
y eso, porque tiene ese color 
medio rojito que despiden los 
langostinos, pero nones 
compadre, todo se pegan la 
gran palteada, porque la jalea 
es pescado frito, y bien frito, 
que sale mejor cuando se le 
come con varias heladitas y 
viendo un partido del mundial 

a la una de la tarde o una pelea 
de box a las siete de la noche, y 
sale más chévere si es con 
cinco o seis amigos, ni uno más, 
porque hay comidas que salen 
bien con dos, otras con tres y 
otras con cuatro, sobre todo si 
son pareja (dos contra dos y 
hasta el fin del mundo). Pero la 
verdad es que toda jalea, como 
es comida popular, sale mejor 
con muchas personas y todas 
hablando a la misma vez, 
discutiendo de cualquier cosa, 
menos de política, porque jalea 
con política no sale, con 
catchascán sí, con la Ampara 
Brambilia también, con la Analí
Cabrera ni hablar, sobre todo 
porque es zambita, ricotona, 
tiernita y dulcecita, criminal 
para el corazón, carretita de 
aquí es el tono.

¿Qué cómo se prepara? Bien 
fácil, cumpa. El pescado entero 
y lavadito es cortado por la
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mitad, pero horizontal, no 
vertical. Entonces ahimismito
se fríen las dos mitades junto 
con el tomate que se pone al 
final y que va a soltar un 
juguito misma sangre de 
pantera africana, de esas que 
te hacen ver a Judas calato en 
el manicomio. Una vez que se 
va cociendo, es decir, botando 
su hervorcito, al pescado se le 
puede poner o añadir también 
una cantidad de ajitos que es 
bueno para que funcione el 
recutecu en el hombre y los 
pechereques en las mujeres, 
Frita, asi la cosa, se le coloca en 
una fuente donde están 
esperando, patitas arriba, los 
diversos marisquitos: las 
conchas, los calamares y los 
pulpitos, amén de los 
infaltables yuyitos, buenos para 
el amor puro sin malicia de 
ninguna especie. A este potaje 
o ensalada se le agrega papas 
sancochadas, yuca y harto ají, 
mejor si es el de “pinguita de 
mono”, por lo que ud ya está 
pensando.

Algunos preparan la jalea con 
pescado salado; aquí es cuando 
primero se sala (de salado) y 
después se le deja reposar 
unos minitos y después se fríe. 
Esta jalea se sirve con papas 
sancochadas, arroz blanco, 
pero sin sal, porque sal con sal 
no pega.

La forma de presentación de 
este potaje varía según las 
zonas o restaurantes o barrios. 
Y también según las horas y 
parejas. Algunos los presentan 
enteros, otros cortaditos en 
trozos más o menos grandes y 
otros como escabeche. En fin, 

con el gusto no se juega. Así
que métale el cambio al 
cambio y a soñar pescaditos 
como los dioses.

El sudado 

Es uno de los platos preferidos 
de la gente costeña, ya que es 
fácil de preparar y no necesita 
de mucho costo, aunque 
ahora…En realidad sólo se 
precisa del pescado, algo de 
cebollas y tomates y un poco 
de chicha de jora o cerveza 
negra, esa que hace mover las 
columnas más formidables del 
universo. Todo esto según el 
comensal.

Aquí el pescado lavado se corta 
en pedacitos medianos. Se 
prepara, al ladito, un aderezo 
con ajos picados, ají colorado 
molido, sal, pimienta y comino. 
Cuando el aderezo ya está 
cocinado se echan cebollas 
picantitas de forma larga y 
gruesa, de igual forma los 
tomates, pero sin pepas. 
Encima se coloca el pescado en 
trozos añadiéndole un poco de 
chicha de jora o cerveza negra 
para que “sude” como los 
dioses y tenga el sabor que se 
merece. El plato estará listo 
cuando al probar con un 
tenedor se sienta que está 
suave y cocido, entonces se 
servirá con yucas sancochadas 
adornándolas con sus ramitos 
de perejil, esto para ahuyentar 
a la muerte o a la mala suerte 
que siempre se parecen a esos 
espíritus malignos que rondan 
por los ojos cuando una va por 
la Costa Verde.

A la jalea es mejor comerla 
cuando el gusto comienza a 
hacer ebullición en nuestras 
arterias, especialmente con el 
sol, a la luz de la playa, en 
medio de las rocas o al borde

de un muelle o en la penumbra
de un bar que huele a redes 
saladas, entre esos maderos 
que parecen salir chamuscados 
del fondo de los siglos, 
mientras sus techos de agua
antigua están rodeados por 
sábilas y fotos de piratas y 
artistas de antaño en medio de 
almanaques y botellas vacías 
por donde emergen los 
duendes de la sed.

Dicen los Principales que 
cuando el Papa llegó en su 
primera visita se comió dos 
platos de esos en Chorrillos y 
que en la noche tuvo pesadillas 
por lo que tuvieron que sacarlo 
a dar una vueltecita (o vueltita) 
por las iglesias y darle su aguita
de manzana y de coco para que 
pudiera dormir pensando en la 
Vírgen María. Cuando le 
preguntaron ¿qué soñó?, el 
Santo Padre sólo atinó a mirar 
el cielo u pedir un sacerdote 
para una urgente y cálida 
confesión. ¡Ni con el Papa los 
mariscos guardan la 
compostura fiel de su malicia! 
¡Así que a cuidarse, queridos 
amigos, cuando se come 
sudado o jalea de no ver 
películas que nos lleven de 
frente al pecado mortal!
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