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 Enormemente in uenciada por las costum res de España, frica y riente, la cocina criolla 
peruana de e una ran parte de su ito a esta fusión. us principales caracter s cas son la 
presentación, el colorido, la me cla de in redientes y la variedad. odo ello hace posi le que, 
actualmente, la astronom a peruana se sitúe entre las die  primeras del mundo. 

El ce iche o seviche

Es ce iche es un plato que ela oran en toda udam rica. ri inariamente, se confecciona a 
con naranja a ria, y ahora con limón, que es una herencia española, y sus in redientes son  
pescado, umo de limón, sal, pimienta, ajo, picante y ce olla. odo ello adere ado con oniatos, 
ma , pimiento y lechu a. Es el plato más popular de erú. 

 e trata de una receta que ha sufrido enormes variaciones  podemos encontrar ce iches de 
pollo, pato o mariscos. demás, e iste el radito, que es un es lo al sushi, compuesto por 
pescado, limón, sal y aj  amarillo. 

  apas a la uanca na  es una entrada muy sencilla cuya procedencia es de uánuco, ona 
muy conocida por la calidad de sus quesos. e trata de patatas cocidas añadas por una salsa 
de quesos ela orada con  ó  variedades, leche, sal y aj  amarillo, y adornado con aceitunas y 
huevo cocido. 

Anticucho peruano
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El anticucho

 El in rediente principal es 
cora ón de res, que se 
macera con hier as y 
cerve a. e hace a la 
plancha, i ual que un 
pincho moruno o 

rocheta. 
Este plato es de ascenden-
cia africana. Los esclavos 
lle ados de frica a los 
al odonales del erú, se 
alimenta an de las 
v sceras de los animales 
que desecha an los 
señores feudales para los 
que tra aja an. 
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Un caso curioso es la repercusión de la cocina peruana en España, donde la comida peruana 
ene muy uena aceptación. ay casi cuarenta restaurantes especiali ados y sólo el  de los 

clientes son peruanos. El resto son españoles o e tranjeros. 

 iene enorme relevancia la fusión en esta astronom a, ya que muchos de los cocineros 
actuales apuestan por se uir innovando con los platos. Grandes maestros de la cocina 
española, están incorporando novedades a par r de in redientes peruanos. tra corriente es 
más par daria de mantener la comida pica tal como se conoce popularmente y dar a conocer 
al mundo los platos peruanos actuales. 

 la hora de ela orar los platos, hay muchos in redientes de la erra que ha a que sus tuir 
porque no era posi le importarlos uidamente en España, pero en la actualidad lle a todo una 
variedad de in redientes peruanos. Es el caso de los chuños -patatas deshidratadas con las que 
se confeccionan harinas-, hojas de coco o al arro o. 

Una comida saluda le
Los platos peruanos son muy sanos y además presentan una enorme variedad que les viene 
dada por contar erú con costa, sierra y selva. Los cocineros peruanos e internacionales incor-
poran elementos naturales y variados en su astronom a par cular. 

La cocina, en eneral, var a mucho se ún sea de una ona u otra. La más li era es la de la sierra, 
donde no se emplean casi fritos  la mayor a de los platos se ela oran a par r de tu rculos 
cocidos, dado que hay más de .  variedades. En la costa la comida es más a resiva, se usa 
mucho picante y en la selva destaca por su e o smo  hay una amplia ama de frutas, pero 
tam i n se comen cule ras, monos y hormi as. 

or otro lado, la selva y los cul vos son productores de una inconta le variedad de in redientes 
para los platos ve etarianos, cada ve  con mayor aceptación en el erú y en el mundo, donde 
se usca una alimentación más natural, nutri va y saluda le. 

La astronom a peruana es propicia para inte rar nuevas formas, te turas y sa ores tanto en 
sus platos picos como inte rándose tam i n a las culturas internacionales. 

El famoso ceviche peruano.
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Bebidas

  La cerve a, el pisco y la 
inca cola son los l quidos 
favoritos por los peruanos 
para acompañar sus 
platos. 
Los vinos se ela oran en 
los departamentos de  
Lima, oque ua, 

requipa, ncash, La 
Li ertad, pero la mayor 
producción se da princi-
palmente en el valle de 
ca, donde hay una lar a 

tradición de cul vo de 
cepas. 

 El pisco es el licor más 
importante de erú y se 
de usta en las so reme-
sas. Una forma muy 
ha itual de tomarlo es en 
cóctel  se llama isco aur 
y su ori en es limeño, 
puesto que cuando los 
in leses visita an los 
hoteles de la capital, 
nota an el pisco muy 
a resivo para su paladar. 

e ah  se creó esta varie-
dad que incluye pisco, 
limón, a úcar y clara de 
huevo. 


