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Historia de la cocina peruana

Enormemente influenciada por las costumbres de Espafia, Africa y Oriente, la cocina criolla
peruana debe una gran parte de su éxito a esta fusidn. Sus principales caracteristicas son la
presentacion, el colorido, la mezcla de ingredientes y la variedad. Todo ello hace posible que,
actualmente, la gastronomia peruana se sitle entre las diez primeras del mundo.

El cebiche o seviche

Es cebiche es un plato que elaboran en toda Sudamérica. Originariamente, se confeccionaba
con naranja agria, y ahora con limdn, que es una herencia espaiola, y sus ingredientes son:
pescado, zumo de limdn, sal, pimienta, ajo, picante y cebolla. Todo ello aderezado con boniatos,
maiz, pimiento y lechuga. Es el plato mds popular de Peru.

Se trata de una receta que ha sufrido enormes variaciones: podemos encontrar cebiches de
pollo, pato o mariscos. Ademas, existe el tiradito, que es un estilo al sushi, compuesto por
pescado, limén, sal y aji amarillo.

e Papas a la Huancaina: es una entrada muy sencilla cuya procedencia es de Huanuco, zona
muy conocida por la calidad de sus quesos. Se trata de patatas cocidas bafiadas por una salsa
de quesos elaborada con 3 6 4 variedades, leche, sal y aji amarillo, y adornado con aceitunas y
huevo cocido.

El ingrediente principal es
corazén de res, que se
macera con hierbas y
cerveza. Se hace a la
plancha, igual que un
pincho moruno o
brocheta.

Este plato es de ascenden-
cia africana. Los esclavos
llegados de Africa a los
algodonales del Peru, se
alimentaban de las
visceras de los animales
que  desechaban los
sefiores feudales para los
que trabajaban.

Anticucho peruano
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Bebidas

La cerveza, el pisco y la

inca cola son los liquidos
favoritos por los peruanos
para acompafar  sus
platos.
Los vinos se elaboran en
los departamentos de
Lima, Moquegua,
Arequipa, Ancash, La
Libertad, pero la mayor
produccion se da princi-
palmente en el valle de
Ica, donde hay una larga
tradicion de cultivo de
cepas.

El pisco es el licor mas
importante de Peru y se
degusta en las sobreme-
sas. Una forma muy
habitual de tomarlo es en
coctel; se llama Pisco Saur
y su origen es limefo,
puesto que cuando los

ingleses  visitaban  los
hoteles de la capital,
notaban el pisco muy

agresivo para su paladar.
De ahi se cred esta varie-
dad que incluye pisco,
limén, aziucar y clara de
huevo.
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Un caso curioso es la repercusion de la cocina peruana en Espafia, donde la comida peruana
tiene muy buena aceptacién. Hay casi cuarenta restaurantes especializados y sélo el 15% de los
clientes son peruanos. El resto son espafioles o extranjeros.

Tiene enorme relevancia la fusién en esta gastronomia, ya que muchos de los cocineros
actuales apuestan por seguir innovando con los platos. Grandes maestros de la cocina
espafiola, estan incorporando novedades a partir de ingredientes peruanos. Otra corriente es
mas partidaria de mantener la comida tipica tal como se conoce popularmente y dar a conocer
al mundo los platos peruanos actuales.

A la hora de elaborar los platos, hay muchos ingredientes de la tierra que habia que sustituir
porque no era posible importarlos fluidamente en Espafia, pero en la actualidad llega todo una
variedad de ingredientes peruanos. Es el caso de los chufios -patatas deshidratadas con las que
se confeccionan harinas-, hojas de coco o algarrobo.

Una comida saludable

Los platos peruanos son muy sanos y ademas presentan una enorme variedad que les viene
dada por contar Peru con costa, sierra y selva. Los cocineros peruanos e internacionales incor-
poran elementos naturales y variados en su gastronomia particular.

La cocina, en general, varia mucho segin sea de una zona u otra. La mas ligera es la de la sierra,
donde no se emplean casi fritos; la mayoria de los platos se elaboran a partir de tubérculos
cocidos, dado que hay mas de 2.000 variedades. En la costa la comida es mas agresiva, se usa
mucho picante y en la selva destaca por su exotismo; hay una amplia gama de frutas, pero
también se comen culebras, monos y hormigas.

Por otro lado, la selva y los cultivos son productores de una incontable variedad de ingredientes
para los platos vegetarianos, cada vez con mayor aceptacion en el Perd y en el mundo, donde
se busca una alimentacién mds natural, nutritiva y saludable.

La gastronomia peruana es propicia para integrar nuevas formas, texturas y sabores tanto en
sus platos tipicos como integrandose también a las culturas internacionales.

El famoso ceviche peruano.
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