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A LINGUA DO CORVO

O millo morado do Peru

@ Mariela Munoz Tinco
stamos 4s portas do entroido, coméntocho
polo da publicacion -de ser posible- en boa
hora, ainda que soa irénico falar de boa hora
nestes dias de veran (en América), pois
moitas veces relaciondmolo con auga para matar a
calor: festas, disfraces coloridos e luces, aqui se
poderia aplicar o outro refran de ** a mal tempo boa
cara”, pois xa sabes aqui estamos vivindo dias de
tempestades, ou sexa un inverno un pouco mais frio
do habitual, pero o bo, Velaqui o informe pendente
sobre “ el maiz morado “ que tanta sorpresa che
causou, pois resulta que a sorprendida son eu, ao
estar lonxe da casa, cheguei a ter cofiecemento de
que existe aqui nestas terras fértiles un produto
semellante cofiecido como o millo corvo.

Dende que tefio uso de razon nas mesas familiares
do Pert, especificamente en Lima capital, vistense
de duas potaxes moi tipicas : tratase da mazamorra
morada e a refrescante chicha morada, derivan o seu
nome pola cor escura e pigmentada do millo. Nestes
momentos tefio ambolos millos nas mifias mans, 0
morado ¢ mailo corvo, podo ver a diferenza, e ¢
precisamente na cor na que a primeira vista tanto se
aproximan, o peruano resulta morado ata a coronta
(0 carozo), a cal aprovéitase na coloracion da potaxe
que, ao prepararse con outros ingredientes como a
pifia, o marmelo ¢ maila canela, adquiren un sabor
unico e excepcional, moi aromdtico e agradable ao

~padal, que quen descofiece este
tipo de millo, mostra a sua
impresion de que poidan sair estas
duas potaxes arriba mencionadas
dos grans e mailo carozo do millo.

A diferenza do millo corvo
galego, o millo morado peruano
non ten por tinalidade a obtencion
a partir do seu gran de farifia nin
dos seus derivados: nin pan, nin
papas, nin tortas... Isto €, o gran
utilizase como colorante e logo
desbotase para a alimentacion
animal. Rara vez é empregado o

gran cocido para consumo cpicha Morada

humano, reservandose para este fin o millo branco.

Na nova cocifa experimental e innovadora estase
introducindo o millo morado na preparacion do choclo
(espiga do leite) e dos caracteristicos tamales (mestura
da farifia milla con manteiga salgada en recheos de
carne de calquera tipo : chancho, res, ave.., todo el
envolveito en follaco verde do propio millo)

Coéntoche que o “maiz morado” € cultivado polos
agricultores das rexions alto andinas e costeiras do
Perti, procedentes das zonas de Cafiete, Canta,
Lunahuana, Huarochiri e Arequipa, € dicir, ao sur do
pais. Esta terra ao ser costeira facilita a siia producion.
Dende a sementeira ata a colleita procurase que o
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cultivo sexa de alta calidade e ademais xere ingresos
para os agricultores, que fan uso dos seus
cofiecementos ancestrais combinados cos avances da
tecnoloxia agricola para asi mellorar a calidade do
millo. Actualmente a producion non s6 vai destinada
a0 consumo interno sendn que hai demanda do
estranxeiro para gozar das vantaxes deste produto
pois se lle atribilen moitos principios activos que
deben mostrarse ao mundo.

Arriba mencionaballes detalles sobre a
particularidade da cor, pois o millo morado peruano
é 0 tinico no mundo, que presenta coronta e grans de
cor morada. Esta pigmentacién ¢ coflecida como
antocianina que é un colorante natural altamente
valorado no campo do medicamento, na farmacopea
¢ na industria de alimentacién. incluso estase a
investigar como principio activo do millo morado
que evita a presenza de cancro no intestino groso
(cancro de colon) debido ao efecto da antocianina
da pigmentacion.

Ademais, actia como antioxidante ao apoiar a
rexeneracion dos tecidos (reduce o avellentamento
do corpo e protexe 0 ADN celular), fomentando o
fluxo do sangue (mingua o risco de ataque ao
coraz6n). Reduce o colesterol e promove a formacion
de colaxeno, mellorando a circulacion. Pensemos
que non s6 gozamos de algo rico ao padal tamén
estamos consumindo satde e evitando co tempo a
aparicion dalgunhas molestias ¢ enfermidades. Asi
¢ a natureza, sabia por excelencia, pois esconde en
cada alimento riquezas inimaxinables. Estas virtudes
son as que encerran este produto curioso pola stia
presentacion e cor, e ¢ de raices peruanas.

Espero ter achegado en certo modo un pouco de
luz sobre este novidoso millo traido dende as afastadas
terras americanas. Ata loguifio, meu benquerido
amigo. '

Cela, 09 de febreiro de 2010

Mazzamorra morada




