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Langostinos Nikkei del restaurante Mesa 18.
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Con el deseo de constatar
las razones por las que

la cocina peruana esta
viviendo un “boom”
mundial sin precedentes,
topViajes ha viajado hasta
Lima para visitar cinco de
los mejores restaurantes
del pais andino. Desde
sus cocinas, bares o
comedores contamos

a nuestros lectores los
entresijos y secretos de
una sofisticada revolucidon
gastrondmica que cada
dia capta mas adeptos
internacionales y que se
ha convertido en parte
fundamental de la marca
Peru

o me queda la menor

duda que con cada

bocado que se da en

Lima se conmemo-

ran las raices del pais

suramericano y se
exaltan los sabores mas puros de los
Andes, del Pacifico y del Amazonas.
En la olla de los incas han metido la
mano los espafioles, los negros afri-
canos, los chinos y los japoneses...
El resultado, una gastronomia de un
mestizaje exquisito.

Lima ha sido o es una ciudad de
paso para la gran mayoria de euro-
peos que cruzan el Atldntico en aras
de conocer los atractivos turisticos de
una nacion bestialmente rica en cul-
tura, historia, naturaleza y, como no,
en gastronomia. Sin embargo, no to-
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dos exploran la ciudad a fondo, ni se
acercan siquiera a su riqueza artistica
colonial. Y mucho menos coquetean
con los tesoros alimenticios y gastro-
noémicos. Pero lo cierto es que Lima
es la ciudad donde mejor se come en
toda América.

Para enterarnos y aceptar que
Lima es sin duda la capital gastroné-
mica del Nuevo Continente tuvimos
que esperar a que uno de los grandes
maestros de la revolucién culinaria
del Pert, Gastén Acurio, desembar-
cara en Espafia con su afamado Astrid
y Gaston o con Tanta, la versidon low

cost del primero, que tras abrir sus
puertas en Madrid, ha inaugurado re-
cientemente un local en Barcelona. O
ver cémo en las ediciones de Madrid
Fusién los chefs peruanos resultan
cada vez mas premiados.

60.000 RESTAURANTES

No obstante, como colombiano llevo
casi quince afios observando como los
suramericanos van a Lima a comer, si,
los viajes gastrondmicos al Perd em-
piezan y acaban en Lima, una ciudad
que registra en sus archivos comercia-
les mas de 60.000 restaurantes.

Cuando a finales de los afios no-
venta contaba a mis amigos espafioles
lo que Lima es en cuestiones culina-
rias y que en sus mesas se servia una
de las cocinas mas finas y sofisticadas
del mundo, no solamente aguantaba
sus risas sino que me sometia a co-
mentarios escépticos y de sorna. En
la actualidad, y por fortuna, todo es
diferente, y si alguien tiene alguna
duda al respecto que empiece por de-
gustar un tiradito, una causa limefia,
un aji de gallina, un cebiche o cual-
quiera de las sofisticadas invenciones
de los muchos restaurantes peruanos

Ceviche clasico

del restaurante La
Mary, abajo, los
endémicos rocotos,
una especie de

aji colorado muy
picante.
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Mistura

Varios “celebrity chefs”

son gestores de la feria
gastrondémica Mistura,

que cada afio y durante
diez dias pretende otorgar
justicia econdmica y social
a cada uno de los eslabones
que componen la dura
cadena existente entre el
productor y el consumidor
de los productos agricolas
peruanos. Agricultores,
cocineros, panaderos,
camareros, restaurantes,
institutos de cocinay
productores de dulces
artesanales se aunan en
torno a comparsas, danzas
y fogones provenientes

de todo el pais para rendir
homenaje a la biodiversidad
peruana advirtiendo de

las amenazas a las que se
enfrenta la gastronomia
local y fomentando el
consumo de lo endémico,
lo organico y el amor

por el pais a través de la
conciencia social.

Desde Mistura invitan a que
cada vez que se coma algun
producto de la gastronomia
peruana se piense en el
esfuerzo de esas otras
manos que hicieron posible
saborearlo. Y es que sin
papas nativas —hay mas de
3.000 variedades de este
tubérculo-, sin quinua,

sin loche, sin los ajies, que
son la esencia de la cocina
peruana, esta gastronomia
no existiria. El evento va
camino de convertirse en
la cita gastronémica mas
importante de Suramérica.
ww.mistura.pe
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Considerado por muchos como el mejor chef
latinoamericano, Rafael Osterling asegura
que su cocina es mas casera que intelectual

que hoy nos acompafan en tierras
ibéricas. Incluso ya tenemos chifas y
nikkeis en Espafia, la fusion de la co-
cina peruana con las influencias de
sus inmigrantes chinos y japoneses,
respectivamente.

Como tradicionalmente ha su-
cedido en tantas gastronomias, la
peruana estuvo limitada a las mesas
de las familias locales y a los puestos
callejeros hasta que aparecio quien fi-
jara el primer trazo de un camino que
le estd mereciendo la gloria interna-
cional.

El mitico Gastén Acurio es el
“maestro” responsable de toda esta
revolucion. De una familia acomoda-
da fue enviado a hacer sus estudios
universitarios a Espafia. A escondidas
de su padre se desplazd a Paris tras
abandonar la carrera de Derecho, y
alli se gradué en el Cordon Bleu, es-
cuela en la que, por cierto, conocié a
la que mas tarde se convertiria en su
compaflera de vida y de carrera: As-
trid Gutsche, chef de patisserie.

El peruano y la alemana regre-
saron a Lima en 1994 para abrir su
primer restaurante: Astrid & Gaston,
una casa de comidas que inicialmente
se enfocd en la gastronomia francesa

pero que gracias a la astucia de Acu-
rio consigui6 rapidamente engala-
nar los platos tradicionales del Perd
con una sofisticacion inusitada. Hoy
Acurio maneja un verdadero imperio
gastrondmico que factura cientos de
millones de ddlares al afio, y sus res-
taurantes, presentes en varias partes
del mundo, son de alguna manera la
muestra de como se puede llevar a la
mesa, con todo el glamour posible, los
platos del pueblo, los “sanguches” de
barrio, el ceviche de los puertos o las
anticuchos (pinchos de corazon de
resy de pollo) que los esclavos negros
impusieron en tierras peruanas.

ASTRID & GASTON: ESENCIA DE
UNAREVOLUCION

Con restaurantes en Lima, Santia-
go de Chile, Bogota, Quito, Caracas,
Madrid, México D.F. y Buenos Aires,
Astrid & Gastdn es una marca perua-
na de alto prestigio. Es la embajada
gastrondmica del Perti en tierras ex-
tranjeras y fue el hogar donde nacié
la revolucion gastro-peruana que hoy
recorre el mundo. Me cuenta Ronald
Rodriguez, el maitre de la casa desde
sus inicios, que el dia de la inaugura-
cién tuvieron quince comensales, el

Caracol de rio del restaurante
Malabar y el chef Rafael Osterling, del
restaurante Rafael.




>DESTINO LIMA

Al chef japonés Toshiro Konishi se le reconoce el haber
reinventado el mitico “tiradito” por haber convertido los trozos
tradicionales de pescado en finas laminas

segundo dia treinta, y desde el tercer
dia, lasreservas consiguen el lleno to-
tal en los dos turnos.

Con la llegada de Telefénica al
Perti, los comensales espafioles au-
mentaron en el restaurante. Fue
entonces cuando Gaston empezo a
adornar la carta con especialidades
peruanas; y desde el afio 2000 la to-
talidad del menu se dedica a platos
nacionales, destacando entre otras
cosas, la fusion de diversas regiones
peruanas.

ETICAYESTETICA

Cuando intento indagar acerca de las
politicas de comercio justo que imple-
menta Acurio en su imperio, Ronald
se emociona. Recuerda cémo Gastén
le preguntd —tras el primer ofreci-
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miento que le hacen para editar un li-
bro- sisabia qué habia detras de cada
uno de los productos que utilizaban,
si era consciente que un campesino
de los Andes caminaba durante dos
horas hasta su chacra para cultivar
las papas, o lo que implicaba para un
pescador estar faenando toda la no-
che en un mar bravo o dejandose la
vida en los manglares para conseguir
las demandadas conchas negras... A
partir de entonces, asegura el maitre,
en la empresa la parte humana es la
mas importante. Y mientras me cuen-
ta esto, leo en la portada de la carta:
“Los cocineros peruanos entende-
mos la vanguardia siempre desde dos
planos: estético y ético. Sensorial y emo-
cional. Refinado e inclusivo. Una coci-
na que recoge las seriales de su entorno

para construir un mundo en donde la
ilusion y la utopia alimenten los senti-
dos, el alma y el corazon.
Biodiversidad, diversidad, inclu-
sién y excelencia, son los ingredientes
que construyen este espacio culinario
que intenta ser una voz de todo lo bello
que nuestra tierra ofrece y un estimulo
para los suerios de un mundo mejor”.
Todo esté dicho, y como el men-
saje no puede ser mas claro empiezo
a saborear lo que me han preparado:
Cuy Pekinés. Un cldsico de la casa que
evoca el pato chino laqueado pero en
este caso utilizando el célebre roedor
de los Andes. Las crepes en las que se
ha de envolver la carne troceada son
hechas de maiz morado y las salsas
chifa con que se acompafian son el
resultado de mezclar zumo de man-

El chef japonés Toshiro Konishi, del restéurante

Mesa 18. En esta pagina, comedorde L4 Mar. A
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Pedro Miguel Schiaffino, chef del restaurante Malabar. En la otra pagina, puesto de papas
andinas en el nuevo mercado de abastos Santanita.
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Los productos
amazonicos,
desconocidos y
novedosos, se
han convertido
en la fuente de
inspiracion de
Pedro Miguel
Schiaffino

darina con aji rocoto y algo de salsa
soja. Se acompafia con un encurtido
de nabos y boniato que consigue dar
un toque sencillamente magico.

La agradable conversacion con
Ronald nos lleva a hablar de un even-
to del que algo he oido pero del que
desconozco muchos detalles, se trata
de Mistura, la feria gastronémica mas
importante del pais (ver recuadro).

Tras los postres recibo como re-
galo la primera carta que tuvo el
restaurante con una contraportada
disefiada por el gran artista local Ri-
vera y que me recuerda algin dibujo
de Miré...

MALABAR: ELAMAZONAS
SEGUN SCHIAFFINO

En la barra del premiado restaurante
Malabar, Jests Avila, su barman, me
ofrece un “Pisco Punch” como aperi-
tivo. Es un coctel que, por los compo-
nentes que lleva, regala al paladar un
sabor equilibrado en todos sus sen-
tidos: alcohol, dulzor y acidez. Sus
componentes, todos naturales, son
pisco, agua, jarabe de pifia y zumo de
limén. Mientras lo prepara me cuenta
que no es un cdctel peruano, que fue
creado en 1870 en San Francisco en el
bar Bank Exchange por Duncan Micol
y John Torrence. Me entero, para mi
sorpresa, que durante la época del
oro, los buscadores del preciado me-
tal ya llevaban consigo el destilado
peruano de uva...

Pedro Miguel Schiaffino esuno de
los mds jévenes de nuestra saga de es-
trellas culinarias. Formado en Nueva
York e Italia, a sus 35 afios posee va-
rios restaurantes y un negocio de ca-
tering. Malabar es su gran emblema,
aunque este afio ha abierto Amaz,
un local especializado en comida de

v N
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Anthony Vasquez, chef de La Mar, lleva su propia
creatividad a las cocochas y la ventresca de atun,
productos que descubrié durante su estancia en Espana

W
, R0

autor del Amazonas. Y es que nues-
tro anfitrién vivié durante un afio en
Iquitos. Actualmente es asesor gas-
tronémico de los barcos Aqua y Aria,
de la empresa Aqua Expeditions, que
realizan exploraciones por el Ama-
zonas. Suefia con poder fomentar
la cultura amazénica desde varios
restaurantes que, como su Amaz de
Lima, operen en las ciudades que so-
bre el rio poseen varios de los paises
delaregion.

Malabar se encuentra en el puesto
62 del afamado listado Pelligrino &
Acqua Panna de los mejores restau-
rantes del mundo. Su menu degus-
tacion deja ya entrever la pasion de
Pedro Miguel por los productos ama-
zdnicos:
Choros a la chalaca
Calamares en su tinta
Chonta de pijuayo y castarias
Caiguas silvestres, cushuro y maca
Arracacha con aji verde y coco
Camaron, sachapapa y yuyo
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Paiche con masato y tapioca negra
Caracol de rio con aguaje y chorizos
Espalda de cordero con piedras del ca-
mino
Capoazu y pepino
Texturas de maiz y choclo

Destacan el Paiche, un pescado
sumamente versatil que no es muy
grasoso y que gracias al manejo que
de él ha hecho Schiaffino ahora Peru
puede exportarlo. El caracol de rio
sorprende por su inmenso tamafio
y por el aguaje, un fruto tropical con
que se acompafia, muy desconoci-
do en todo el Pert salvo en la region
amazodnica. Igualmente llamala aten-
cién el copoazu, que es un fruto primo
hermano del cacao pero de tonalidad
blanca que lo degusto con pepino. To-
dos estos sabores, exdticos para mi,
me dejan claro que el Amazonas esta
lleno de productos desconocidos, de
sabores sorprendentes y de riquezas
impensables, que gracias al trabajo de
Pedro Miguel esta llegando a los pla-

tos de uno de los mejores restaurantes
del mundo.

RAFAEL, ELNOMBREDELOS
GRANDES MAESTROS

A Rafael Osterling no le gusta catalo-
garse pero seglin sus propias palabras
su cocina es un 60% mediterrdnea
(costa europea, magrebi y arabe) sin
complejos, abierta, fresca, solar, fes-
tiva... Es mas casera que intelectual.
Convencido de que la perfeccién abu-
rre y de que hay que tener una sana in-
tolerancia alo mal hecho y ala medio-
cridad, se empefa en que sus platos
permanezcan en la historia y sirvan
de base para futuras reinvenciones.
Para muchos, este chef que cursé es-
tudios de abogacia en Pert y que lue-
go se hizo chef en Londres, es el mejor
chef latinoamericano del momento.
Cuenta con dos restaurantes en Lima
(Rafael y El Mercado) y dos en Bogo-
ta (Rafael y La Despensa). El Rafael
de Lima ha sido elegido como uno de

Puesto de quesos peruanos en el Mercad

de Lima. En la pagina anterior, Anthony
chef del restaurante La Mar,

™
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El pisco

Esta bebida proveniente de
la uva peruana es obtenida
de la destilacion del mosto
fermentado extraido de la
uva madura. Producido en
gran calidad desde finales
del siglo XVI, el pisco

es considerado el licor
emblema del Peru.

Y, efectivamente, su
procedencia esta asociada
a un elemento de identidad
nacional. Desde la épocas
coloniales en la zona de
Ica, en la costa peruana,
existen un puerto, un valle,
un rio y una ciudad que
llevan Pisco por nombre.
Hecho que explica las raices
peruanas de esta bebida
tradicional, que sélo puede
producirse en las costas de
los departamentos de Lima,
Ica, Arequipa, Moquegua y
Tacna.

Entre las diferentes uvas
que se utilizan para su
produccién destacan la
Quebranta, un tipo de uva
no aromatica; la Negra
Criolla, la Mollar, la Uvina,
la Italia, la Torontel, la
Moscatel y la Albilla.

El pisco es la base del Pisco
Sour el céctel nacional de
Peru.
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El imperio gastronédmico construido por
Gastén Acurio, que se extiende por gran
parte del mundo, tiene prevista la proxima
apertura de un La Mar en Singapur

los 20 mejores restaurantes de Lati-
noameérica por la revista Gatopardo
(2002), y como el mejor del Perti por
larevista Travel + Leisure (2005) yla
guia gastrondmica Summum (2010).
Mi experiencia en este gran templo
del comer comienza con un aperiti-
vo que nunca olvidaré: “Coca Sour”,
un coctel que tiene como ingrediente
principal la maceracion de hojas de
coca en pisco de uva quebranta y que
ha reposado en la oscuridad como
minimo un mes. Llegan los famosos
panes del chef con salsas cremosas de
queso blanco, olivas negras y garban-
zos. Cuando estoy a punto de mojar
un trozo de pan de albahaca en algu-
na de las salsas tengo a Rafael frente
a mi y, debo reconocerlo, me pongo
nervioso. Sigo su trayectoria desde
hace varios afios y estoy en el inico de
sus restaurantes que no conocia; de
hecho, el mejor calificado por los cri-
ticos. El local esté lleno y €l ha salido
asaludarme, ha compartido conmigo
parte de su tiempo y me ha obsequia-
do su libro, que es, por cierto, una
verdadera joya, o al menos a mi me lo
parece. Comentamos los platos que
estoy a punto de probar y la emocion

hace que un segundo “Coca Sour” lle-
gue amimesa al tiempo que lo hace el
“tiradito apaltado (aqui el aguacate es
palta) de lenguado con chalaquita de
chontay choclo alabrasa”.

Sé, por recomendacién del mis-
mo chef, que mi segundo plato es uno
de los especiales del dia: “ravioles de
zucca (calabaza), mozzarella y ricota
al burro de salvia en costra de ama-
retti”. Con este plato supe a qué sabe
el romanticismo y conoci su gusto,
entendi porqué hay gente que, emo-
cionada, llora con ciertos sabores...
Todo un elixir para los sentidos.

“MESA 18": PUNTO DE
ENCUENTRO DE DOS IMPERIOS
Hace un afio el reconocido chef ja-
ponés Toshiro Konishi afincado en
Pert hace ya 34, abria las puertas del
restaurante Mesa 18 en el Miraflores
Park Suites Hotel, establecimiento
miembro de la prestigiosa cadena
Orient-Express. El local ha sido dise-
flado por Jordi Puig, el mismo crea-
dor de los interiores del barco Aqua,
y responde a los mds leales conceptos
de lo contemporaneo y lo chic en aras
de atraer, ademas de los huéspedes

Tres platos de la rica gastronomia peruana: arroz
con pato, del restaurante Rafael;, conchas Nikkei, del
restaurante La Mar, y pesca del dia, del restaurante

Rafael. Abajo, un comedor de Mesa 18.

del hotel, a una clientela ejecutiva de
espiritu desenfadado.

Aqui se cata la perfecta union de la
cocina tradicional japonesa con fuer-
tes influencias peruanas, una fusién
conocida como Cocina Nikkei, que
esta imponiéndose a nivel internacio-
nal por la destreza con que consigue
unir culinariamente lo mejor del Im-
perio del Sol Naciente con la pureza
gastrondmica del Imperio Inca.

Toshiro ha recorrido el mundo de
la gastronomia peruana con grandes
éxitos y una gran popularidad. Quizas
su mayor logro sea el ser reconocido
como el gran “reinventor” del tiradito
peruano, ese plato de trozos de pes-
cado que Konishi volvi6 cada vez mas
finos hasta convertirlos en tiras trans-
parentes.

Como es lo usual en estas tierras,
el aperitivo en la barra no perdona.
Me espera un “Pepe Nifio”, una refres-
cante bebida a base de Pisco de uva
Italia, licor de lychee, zumo de limén,
pepino fresco, menta de los Andes, si-
rope de cafia y Ginger Ale. Un brebaje
perfecto para los dias de verano, aun-
que atin no hace mucho calor en esta
ciudad que permanece nublada la
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En sus origenes, las cebicherias eran sencillos locales
nacidos en los barrios limernos en los que se daban cita
gentes de todas las clases sociales

Degustacién de cebiches en La Mar; del mismo restaurante, en la otra pagina (abajo), cebiche carretilla; sobre €|,
preparacion de pescado paiche del restaurante Malabar.

mayor parte del afio y en la que nunca
llueve.

De su paso por Madrid Fusidn,
Toshiro salié victorioso con sus famo-
sas “Conchas Toshi”, que no puedo
rechazar. Se trata de una seleccién
de conchas abanico (vieiras para ser
mas exactos) marinadas en leche de
tigre —el jugo del cebiche—, con ralla-
dura de maca y huevas de pez vola-
dor. La maca es una raiz cuyo cultivo
dura siete afios y que en los Andes se
ha utilizado tradicionalmente como
cereal mezclado con avena para el de-
sayuno. Es conocido como el viagra
andino por sus altas propiedades vi-
gorizantes.

Como plato principal me decanto
por el tradicional chupe de langosti-
nos, una receta de olla proveniente
de Arequipa, en el sur del pafis, y cu-
yos origenes datan de los tiempos de
los incas; un nutritivo plato que por si
mismo constituye toda una comida.
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Cerrando la cena, una terrina de
manzana al pisco y cocinada a baja
temperatura llega a mi boca hacién-
dome un guifio suramericano.

Dicen que lo mejor de Mesa 18
—el dieciocho es el codigo postal de
Miraflores, el barrio en el que se en-
cuentra— esta por llegar. Se trata de
la nueva barra de sushis que por su
creatividad, tamafio y variedad dara
mucho de qué hablar.

Recientemente el diario britanico
The Telegraph incluia a este estable-
cimiento en su listado de los cinco
mejores restaurantes del Perd, y re-
comendaba especialmente su menu
degustacion, que se presenta en cinco
tiempos.

LA MAR... DE CEBICHES

Hecho de pescado cocido en jugo de
limon, cebolla y aji, el cebiche es el
plato mds representativo y emblema-
tico del Pert. El arraigo del cebiche en

la poblacién peruana es tan grande
que fue declarado “Patrimonio Cul-
tural de la Nacién” en 2004 mediante
un Decreto Supremo del Instituto Na-
cional de Cultura.

Las cebicherias han sido de ba-
rrio, lugares sencillos de toda la vida,
y puntos de encuentro de todas las
clases sociales para degustar el plato
bandera del pafs.

Fue Gaston Acurio quien llevo el
estatus de estos lugares al podium de
la alta cocina, y lo hizo precisamente
aqui en La Mar, un restaurante que
tras su apertura en Lima en 2005,
cuenta ya con sucursales en Sao Pau-
lo (mejor restaurante de la ciudad en
2010), San Francisco, Nueva York,
Bogotd, Santiago de Chile, México y
Panama. Su chef, Anthony Vasquez,
me cuenta que se estan ultimando los
detalles para la apertura en Miami,
Londres y Singapur, consiguiendo
con esta marca el debut del holding
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Otras cuatro muestras de la cocina limefia actual: plancha anticuchera del
restaurante La Mar; solomillo del restaurante Rafael; y, en la otra pagina, los huevos
en su nido y el Dashi de pulpo del restaurante Astrid y Gaston
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Antes de llegar a
los comensales,
Gastdén ha de
aprobar las
adaptaciones
que hacen sus
chefs de todo
plato nuevo

empresarial de Gastén Acurio en el Reino Uni-
doyen Asia.

¢Y qué tal una barra de cebiches? Asi se
sofd y asi se hizo. Por su espectacularidad y por
mi propia comodidad me siento en la barra don-
de consigo estar mds relajado durante mi pro-
longada charla con Anthony, quien no cesa en
prepararme degustaciones de cebiches: cldsico,
mixto, chalaco, nikkei, carretilla; de causas de
pollo, de cangrejo, de pulpo que, con aspecto
de sushi, llegan a la barra sobre una pequefia y
colorida barca artesanal; las conchas nikkei con
camote frito o batata; o el famoso arroz norte-
flo, una version de la paella, hecho con cerveza
negra, mariscos y crema de aji amarillo. Estoy
ante un verdadero sinfin de especialidades pe-
ruanas que incluso me intimidan.

En la carta encuentro nuevamente una le-

yenda que me confirma que estoy en terreno
Acurio:
“En La Mar rendimos diario homenaje a los pes-
cadores artesanales del Peru. Sin ellos y sin los
maravillosos pescados y mariscos que nos traen
cada manana, nuestros cebiches no existirian, los
cocineros no tendriamos nada que contar”.

De la conversacién con Anthony me llama
la atencién su aportacién a la gastronomia lo-
cal tras su estancia en Barcelona, donde apren-
di6 que del pescado y el marisco lo utilizamos
casi todo. Ejemplo de ello son las cocochas o la
ventresca de atiin, desconocidas para €l hasta
su paso por la Ciudad Condal y que ahora im-
plementa en ciertos platos como chef de La
Mar. Y es que en cada una de las sucursales los
chefs adaptan, interpretan y crean los platos
que Gaston aprobara antes de aparecer en la
carta, siempre teniendo muy claras las pala-
bras del maestro de la revoluciéon gastronémica
peruana: “Cuando crees un plato, cuestionalo,
emplatalo y vuelve a cuestionarlo. Solamente
cuando no tengas ninguna duda, sirvelo a tus
comensales”.

MAS ALLA DE LAS ESTRELLAS
La cara mas pura, modesta y sencilla de la gas-
tronomia esta mas alla de las mesas de nuestras
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>DESTINO LIMA GAsTRONOMICA

Los fogones del restaurante Barco Acua,
enel Amazonas, estan atendidos por
los cocineros del restaurante Malabar,
de Pedro Miguel Schiaffino, en el que
sirven platos como este de inspiracion
tailandesa.

estrellas anfitrionas. Se encuentra en los
puestos de comida callejera y en los mer-
cados a los que acude el pueblo. Los lla-
mados sanguches reconfortan al obrero
en su jornada laboral: de pan redondo
con “chanchito”, cebolla morada, lechu-
ga y salsa de rocoto son los mds deman-
dados en “Sanguche Monstruo”, un lugar
en el barrio de Barranco que amerita la
visita.

En la Plaza Italia, en pleno centro
histdrico de la Ciudad de los Reyes, cada
domingo se levantan varios toldos bajo
los que las mds aguerridas descendientes
incas venden especialidades de todo el
pais: papa rellena, causa limefia, papas
a la huancaina, chicharrones, arroz con
pato, rocotos rellenos, sopa seca, sopa
de rana o frijoles con seco a la limefia.
No falta ni la chicha morada, de maiz del
mismo color, nilaInka Cola, la bebida ga-
seosa por excelencia.

En el barrio chino de Lima se venden
suculentos patos laqueados y la comida
chifa, resultante de la fusién de lo chino
con lo peruano, posee sus mejores expo-
nentes.

Comer en Lima es una experiencia
que no tiene fin, donde las variedades de
cada producto son infinitas al igual que
lo son las técnicas culinarias y los sabores
regionales de una nacién que por su gas-
tronomia estd literalmente “en boca de
todo el mundo”.. ®
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GUIA PRACTICA

LIMA (PERU)

COMO LLEGAR

Iberia ofrece 10 frecuencias semanales
entre Madrid y Lima. Un vuelo diario con
salida a las 12.40h y llegada a Lima a las
17.35h, ademas de uno adicional los mar-
tes, miércoles y viernes con salida de la ca-
pital espariola a las 00.40h y llegada a Lima
a las 05.40h

www.iberia.com

También la compania Lan ofrece un vuelo
diario Madrid — Lima.
www.lan.com

DONDE COMER

Palta aguacate.

Picarones postre similar a los churros, con
forma de aros y bafiados en miel de cafia.
Pisco Sour coctel peruano con pisco, azu-
car, limoény clara de huevo.

Rocoto tipo de aji colorado.

Sillao salsa soja.

Tacu Tacu revuelto de arroz y frijoles, tosta-
do por fuera y cremoso por dentro.

DONDE DORMIR

Astrid y Gastéon www.astridygaston.com
Malabar www.malabar.com.pe

Rafael www.rafaelosterling.com

Mesa 18 www.mesal8restaurante.com.pe
La Mar www.lamarcebicheria.com

GLOSARIO GASTRONOMICO

Aji amarillo colorido aji andino de intenso
sabor

Aji de gallina estofado de pollo con una sal-
sa a base de aji amarillo

Anticuchos pinchos de corazones de res
y/o pollo

Cancha maiz tostado similar a los kikos
Camote batata o papa dulce

Cau Cau guiso tradicional compuesto de ca-
llos, pollo y papa amarilla.

Causas capas de puré de papa amarilla y aji
amarillo rellenas de pollo o mariscos.
Ceviche / cebiche pescado crudo adobado
en limén aderezado con cilantro y aji rocoto.
Chicha de Jora bebida fermentada con gra-
nos de maiz secados al sol

Chicha morada infusién de mazorcas mo-
radas con canela, clavos, frutas, azucar y li-
mon.

Chifa fusion de la cocina china y peruana.
Choclo maiz con granos de gran tamafio.
Culantro cilantro.

Kion jengibre.

Nikkei fusion de cocina japonesa y peruana
Suspiro limeiio postre elaborado con man-
jar blanco, merengue y claras de huevo

Miraflores Park Hotel Ubicado a orillas del
Pacifico este hotel de la compariia Orient-
Express cuenta con 15 suites de luxe, 12
suites junior y una impresionante suite pre-
sidencial. Su restaurante de vanguardia Mesa
18 es el sitio de moda en Lima para ver y de-
jarse ver. Por su parte el bar de estilo inglés
Dr Jekill & Mr Hyde es el lugar perfecto para
una copa después de la jornada. Su spa Zest
ofrece los tratamientos mas sofisticados con
las mejores vistas.
www.miraflorespark.com.pe

Hotel NM Situado en el residencial barrio de
San Isidro este hotel se ha convertido en un
referente para los hombres de negocios y el
turismo citadino. Con un ambiente moder-
no y con un interiorismo de disefio, cuenta
con 126 habitaciones decoradas con todas
las comodidades demandadas por el viaje-
ro contemporaneo. La seleccion de platos
de su restaurante 300 rinde homenaje a los
mas clasicos de la cocina internacional e in-
cluye los mas conocidos de la gastronomia
peruana. Cuenta con gimnasio y salones para
eventos.

www.nmlimahotel.com

Ibis Larco Miraflores La cadena francesa
de hoteles econdmicos es todo un hit en la
capital peruana. El establecimiento de Mira-
flores ofrece interesantes tarifas para sus 247
habitaciones, aunque por su gran demanda
conviene reservar con tiempo. Un hotel sen-
cillo, cdmodo y bien ubicado que cuenta con
una pequeia cafeteria. Dispone de habita-
ciones para fumadores.
www.ibis.com/es/hotel-6971-ibis-larco-mi-
raflores/index.shtml

MAS INFORMACION

Oficina de Turismo de Peru
www.peru.travel

Cruceros por el Amazonas
www.aquaexpeditions.com




