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CASTRLONOMIA PELRUANA

La nueva cocina peruana estd dando que hablar. Y lo seguird haciendo
con cada vez mayor fuerza en el futuro. Los peruanos estamos
redescubriendo nuestra cocina y el valor que tiene como eje de identidad
y orgullo nacional. En el extranjero el eco se estd haciendo cada vez mads
fuerte. Chile, Colombia, Argentina, los Estados Unidos y Canadd ya tienen
restaurantes peruanos en sus calles, y son éstos, precisamente, los que
marcan las tendencias y lideran la preferencia de los comensales.

La legendaria revista Esquire afirmd, hace algunos meses, que |la culinaria
peruana es “The next big thing” en el circuito norteamericano de
restaurantes. Salma Abdelnour, redactora del popular magazin escribio:
“estamos en medio de una invasidn peruana, con nuevos restaurantes
que emplean de manera brillante los insumos fraidos especialmente de su
pais —abundantes pescados y mariscos, platos a base de carne
exquisitamente sazonados y exdticas variedades de papas y legumbres”.

Por su parte, José Capel, el distinguido critico gastrondmico espanol y autor
de numerosos libros sobre culinaria ibérica, manifestd en su reciente visita all
Perd que “la cocina peruana ha sido su descubrimiento mas feliz de los
Ultimos anos”. Cautivado con la calidad de nuestros insumos vy la
creatividad de la vertiente novoandina, el autor de la temida columna
sobre restaurantes del diario El Pais, considera al Per0 como un destino
gastronémico de primer nivel.
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De Lima con sabor

Lima es la capital del Peru... y también la capital de los chifas, del pollo a
la brasa, las polladas y el caldo de gallina, que dejd las polvorientas
carreteras para instalarse en calles y avenidas. Debido a su diversidad, esta
megdpolis cuenta con todas las cocinas del pais, lo que traduce en una
. oferta gastrondmica digna de
varios  volimenes. Desde los
elegantes restaurantes de ‘mantel
blanco’ o cinco tenedores hasta
los llamados ‘agachados’ o
‘clubes de la banca’, en que los
parroquianos degustan los potajes
sentfados en una larga banca de
madera al lado mismo del trafico.

Lima mantiene aun algunos locales tradicionales en donde se preparan
aquellos platos a base de menudencias: patita, chanfainita, choncholi y
rachi, ademds de los afamados sdndwiches de chicharrén, asado y
pejerreyes. Se trata de bares y tabernas que se resisten a desparecer y que
han quedado confinados en medio del caos del centro histérico, en Barrios
Altos, Pueblo Libre o El Rimac. Visitarlas asegura un inolvidable encuentro
con el pasado. El centro es
también el punto de partida a
Kapdn, el tradicional barrio chino
de Lima, donde se encuentran
excelentes locales dedicados a la
comida oriental y un mercado
donde se consigue pescado
fresco de primera e insumos
variadisimos.

Dignos de mencion son los 4
restaurantes nikkeis, donde los
hijos de japoneses nacidos en el
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Peru han logrado quebrar la
rigidez culinaria nipona con la
versatilidad de la escuela criolla
y los insumos locales para crear -
con desparpajo y audacia-
platos dignos de las mesas mds
exigentes del mundo entero.

Si  hubiera que hacer una
encuesta para elegir 0s platos i
tipicos de Lima habria que tener mucha paciencia y bastante [Gpiz y
papel. Sin embargo, toda seleccidon debe incluir necesariamente a los
archifamosos cebiche y lomo saltado, al cau cau, al qji de gallina y los
anticuchos. Nuestra ciudad es también famosa por sus postres:
mazamorras moradas, suspiros de limena, picarones, turrones de dona
Pepa y varios mds, como el champus y el tentempié, actualmente en vias
de extincion.

Lima es una ciudad compleja y marcada por los contrastes. Pues asi mismo
es su comida. Libérese de prejuicios y animese a descubrir las maravillas
culinarias de este Pery vuelto ciudad.

Chiclayo, de patos y cabritos

Chiclayo es, sin duda, una de
las potencias gastrondmicas del
Per(. Esta tierra generosa y de
gente hospitalaria es también
la capital mundial del arroz con
pato, el seco de cabrito, las
humitas y algunos platos
locales de gran categoria: el
chirimpico  (mondongo), la
tortilla de raya, el chiringuito
de guitarra, las panquitas de

o

] e culll -ia"
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life, los chilcanos vy, claro, los
archiconocidos cebiches (destacan
los preparados en la caleta Santa
Rosa o la playa Pimentel). Ademas,
esta el seco de chabelo (cabrito
tierno), el arroz con pato a la
chiclayana, el pepian de gallina y los
famosos chifles con cecina. Son
famosos sus chifas y sus dulces, que
encuentran en el portentoso king
kong y los alfajores de manjarblanco
y chancaca sus exponentes
tradicionales.

Debido a que se trata de un departamento costero, Lambayeque cuenta con pocos
pastos naturales. Sus principales cultivos son la cafia de azucar y el arroz cascara;
ademas, produce sarandaja, sorgo en grano, limon y maiz duro. En su territorio
escasea el agua, de modo que son necesarias costosas irrigaciones. Lambayeque,
por cierto, no es un departamento ganadero. Actualmente, se esta extendiendo la
agroindustria a productos como el limén, que se siembra en Olmos y Motupe y se
procesa para su exportacion como jugo, aceite esencial y cascara seca.

No obstante sus carencias, el
departamento de Lambayeque es
considerado como tierra de buen
comer y buen beber. Se afirma que no
hay mesa que se respete que no
cuente con los tradicionales piqueos
(bocadillos ligeros, bastante sazonados
y picantes) y los nudos (platos fuertes
o de fondo). Entre los primeros,
figuran el chirimpico, el chiringuito, la
carne seca, las panquitas, las humitas
y los cebiches; éstos se acompafian
con yuca, camote, choclo sancochado
y mote de choclo. Entre los segundos,
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destacan el arroz con pato a la chiclayana, el seco de cabrito, los aguaditos, el
espesado, el pepian de pavo y la tortilla de raya. Para beber, siempre esta
presente la chicha de jora y el llonque o aguardiente de caha. El dulce que
representa a Lambayeque es, sin lugar a dudas, el king kong. Otros dulces tipicos
son el huevo de datil, el machacado de membrillo, el bien me sabe, las cunas, el
dulce de semillas de calabaza, las natillas, los datiles rellenos y los alfajores.

Una tradicion muy unida a la gastronomia chiclayana son las chicherias, una

combinaciéon de club, bodega, bar vy
restaurante que aun puede ser encontrada en
las zonas periféricas de la ciudad. Cada
chicheria se anuncia con un pafiuelo blanco
en la puerta amarrado sobre una cafia. En un
extremo del panuelo debe ir colgada una hoja
de lechuga y un aji amarillo. El mediodia y el
atardecer son las horas preferidas por los
parroquianos y son generalmente atendidas
por sus duefas, sabias mujeres en el arte del
piqueo. En algunas chicherias de Monsef(,
Reque, Santa Rosa y Ferrefiafe es posible
encontrar hasta 40 sabores diferentes de
chicha, cuya base primordial es el maiz de
jora fermentado.

Arequipaq, picante

Tierra de volcanes y una prolija campina
que se resiste a desaparecer devorada
por una ciudad en constante expansion,
Arequipa es la capital mundial del
camardn, un crustdceo digno de mesas
de reyes que sobrevive estoicamente en
los rios del sur a pesar de los excesos
extractivos de las Ultimas décadas. La
culinaria arequipena tiene su origen -y su
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presente— en las proverbiales
picanterias de los barrios
tradicionales, enclave de sarzas,
ocopas, celadores, encebichados
y cremas de lujo que acompanan
adobos, fritos y chupes capaces
de doblegar a la mayor de las
nevadas. Su gastronomia es tan
importante en el diario vivir de sus
habitantes que para algunos el
crater del Misti deberia ser, en
realidad, una hornilla gigante
donde se cocinan los potajes mas sabrosos. La culinaria arequipena tiene
tantos términos que se necesitaria un diccionario completo para
explicarlos. Aqui se desayuna con adobo arrocotado y pan de fres puntas
remojado en ese jugo de aroma intenso; se comienza cualquier comida
con un escribano y se termina con queso helado, todo bien regado por
chicha de primera; se disfruta la fragante papayita arequipena y las peritas
de estacion, mientras se mantienen platillos de estirpe casi olvidada, como
la fimpusca, una sopa a base de cordero, papas, pera y cochayuyo, que
es cada vez mas dificil de hallar.

Sin embargo, las estrellas de la culinaria del sur son las picanterias. Estas,
por definicién, son aquellos lugares donde se preparan potajes en fogdn a
lena (antes se empleaba yareta, hoy casi desaparecida), se vende la
chicha almacenada en
chombas de barro y se sirve
en mesa grande -que se
comparte con los demdas
comensales. Las picanterias
arequipenas representan, sin
lugar a dudas, la esencia de
la culinaria regional del Peru.
Aqui la tfradicion se une con
las técnicas ancestrales para
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lograr platos de calidad dignos de la
mesa del gourmand mds exigente:
cremaosas ocopas, suculentos chupes
y caldos, desconocidos civinches y
rocotos endiablados. Todas se
ubican en los mds tradicionales
barrios de la ciudad (Sachaca,
Cayma y Yanahuara) y emplean al
camaréon como la base de sus
platillos mdas exquisitos. Aqui los platos
—llamados localmente ‘almuerzos’-,
cocinados en ollas de barro vy f
servidos al mediodia, tienen dias
especificos para su consumo: los lunes se dedican al chaque de fripas de
cordero; los martes al chairo (una sopa espesa con verduras, tubérculos y
carne de res); los miércoles son de la chochoca o el rachi de pancita; los
jueves es turno del menestron; los viernes del chuno o chupe de
camarones; los sdbados de la timpusca o puchero; y los domingos del
pebre (caldo de lomo de cordero) y del cldsico adobo (guiso de carne de
cerdo en chicha de jora).

Una de las caracteristicas que identifica a las picanterias es la ausencia de
aderezos quimicos (o sazonadores) en sus platillos. Aqui se emplean solo
productos naturales, los que se muelen empleando antiguos batanes de
piedra, heredados por las senoras a lo largo de incontables generaciones.
Este es el territorio sagrado de cuyes que corren como juguetes de cuerda
enfre los porongos de chicha de jora y garrafas de anis para ‘bajar’ las
comilonas. Un dato: en las picanterias se almuerza... aunque sea desde |as
diez de la manana, se come ‘picantes’ desde las cuatro de la tarde y se
desayuna con adobo los domingos. Todo acompanado del tradicional
llatan o rocoto picado con cebolla, ajos y huacatay. jProvecho!

FUENTE: Walter H. Wust.

http://blog.vigjespacifico.com.pe/la-columna-de-walter-gastronomia-
peruana-top/
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