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CAPITAL GASTRONÓMICA DE AMÉRICA
TEXTO HERNANDO REYES ISAZA hreyes@altum.es 
FOTOS ALTUM / MESA 18 / RAFAEL / LA MAR / ASTRID Y GASTÓN / MALABAR
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Langostinos Nikkei del restaurante Mesa 18.



Ceviche clásico 
del restaurante La 
Mar y, abajo, los 
endémicos rocotos, 
una especie de 
ají colorado muy 
picante.
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Con el deseo de constatar 
las razones por las que 
la cocina peruana está 
viviendo un “boom” 
mundial sin precedentes, 
topViajes ha viajado hasta 
Lima para visitar cinco de 
los mejores restaurantes 
del país andino. Desde 
sus cocinas, bares o 
comedores contamos 
a nuestros lectores los 
entresijos y secretos de 
una sofisticada revolución 
gastronómica que cada 
día capta más adeptos 
internacionales y que se 
ha convertido en parte 
fundamental de la marca 
Perú
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ASTRID & GASTÓN: ESENCIA DE 
UNA REVOLUCIÓN

Mistura
Varios “celebrity chefs” 
son gestores de la feria 
gastronómica Mistura, 

que cada año y durante 
diez días pretende otorgar 

justicia económica y social 
a cada uno de los eslabones 

que componen la dura 
cadena existente entre el 

productor y el consumidor 
de los productos agrícolas 

peruanos. Agricultores, 
cocineros, panaderos, 

camareros, restaurantes, 
institutos de cocina y 

productores de dulces 
artesanales se aúnan en 

torno a comparsas, danzas 
y fogones provenientes 

de todo el país para rendir 
homenaje a la biodiversidad 

peruana advirtiendo de 
las amenazas a las que se 
enfrenta la gastronomía 

local y fomentando el 
consumo de lo endémico, 

lo orgánico y el amor 
por el país a través de la 

conciencia social.
Desde Mistura invitan a que 
cada vez que se coma algún 
producto de la gastronomía 

peruana se piense en el 
esfuerzo de esas otras 

manos que hicieron posible 
saborearlo. Y es que sin 

papas nativas –hay más de 
3.000 variedades de este 
tubérculo–, sin quinua, 

sin loche, sin los ajíes, que 
son la esencia de la cocina 
peruana, esta gastronomía 

no existiría. El evento va 
camino de convertirse en 
la cita gastronómica más 

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 más casera que intelectual

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



ÉTICA Y ESTÉTICA 
“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 señales de su entorno 

para construir un mundo en donde la 
ilusión y la utopía alimenten los senti-
dos, el alma y el corazón.

Biodiversidad, diversidad, inclu-
sión 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 estímulo 
para los sueños de un mundo mejor”

Al chef japonés Toshiro Konishi se le reconoce el haber 
reinventado el mítico “tiradito” por haber convertido los trozos 
tradicionales de pescado en finas láminas
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El chef japonés Toshiro Konishi, del restaurante 
Mesa 18. En esta página, comedor de La Mar.
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MALABAR: EL AMAZONAS 
SEGÚN SCHIAFFINO

34 /  /  DICIEMBRE 2012

Los productos 
amazónicos, 
desconocidos y 
novedosos, se 
han convertido 
en la fuente de 
inspiración de 
Pedro Miguel 
Schia!no

Pedro Miguel Schia!no, chef del restaurante Malabar. En la otra página, puesto de papas 
andinas en el nuevo mercado de abastos Santanita.
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Choros a la chalaca
Calamares en su tinta
Chonta de pijuayo y castañas
Caiguas silvestres, cushuro y maca
Arracacha con ají verde y coco
Camarón, sachapapa y yuyo

Paiche con masato y tapioca negra
Caracol de río con aguaje y chorizos
Espalda de cordero con piedras del ca-
mino
Capoazu y pepino
Texturas de maíz y choclo

RAFAEL,  EL NOMBRE DE LOS 
GRANDES MAESTROS

Anthony Vásquez, chef de La Mar, lleva su propia 
creatividad a las cocochas y la ventresca de atún, 
productos que descubrió durante su estancia en España

> DESTINO LIMA

36 /  / DICIEMBRE 2012

Puesto de quesos peruanos en el Mercado Central 
de Lima. En la página anterior, Anthony Vásquez, 
chef del restaurante La Mar.
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 “MESA 18”: PUNTO DE 
ENCUENTRO DE DOS IMPERIOS

El pisco
Esta bebida proveniente de 
la uva peruana es obtenida 
de la destilación del mosto 
fermentado extraído de la 

uva madura. Producido en 
gran calidad desde finales 

del siglo XVI, el pisco 
es considerado el licor 

emblema del Perú.
Y, efectivamente, su 

procedencia está 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 río y una ciudad que 

llevan Pisco por nombre. 
Hecho que explica las raíces 

peruanas de esta bebida 
tradicional, que sólo puede 
producirse en las costas de 

los departamentos de Lima, 
Ica, Arequipa, Moquegua y 

Tacna.
Entre las diferentes uvas 

que se utilizan para su 
producción destacan la 

Quebranta, un tipo de uva 
no aromática; 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 cóctel nacional de 
Perú.
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El imperio gastronómico construido por 
Gastón Acurio, que se extiende por gran 
parte del mundo, tiene prevista la próxima 
apertura de un La Mar en Singapur
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Tres platos de la rica gastronomía peruana: arroz 
con pato, del restaurante Rafael; conchas Nikkei, del 
restaurante La Mar, y pesca del día, del restaurante 
Rafael. Abajo, un comedor de Mesa 18.



LA MAR… DE CEBICHES

En sus orígenes, las cebicherías eran sencillos locales 
nacidos en los barrios limeños en los que se daban cita 
gentes de todas las clases sociales
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Degustación de cebiches en La Mar; del mismo restaurante, en la otra página (abajo), cebiche carretilla; sobre él, 
preparación de pescado paiche del restaurante Malabar.
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“En La Mar rendimos diario homenaje a los pes-
cadores artesanales del Perú. Sin ellos y sin los 
maravillosos pescados y mariscos que nos traen 
cada mañana, nuestros cebiches no existirían, los 
cocineros no tendríamos nada que contar”

MÁS ALLÁ DE LAS ESTRELLAS
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Otras cuatro muestras de la cocina limeña actual: plancha anticuchera del 
restaurante La Mar; solomillo del restaurante Rafael;  y, en la otra página, los huevos 
en su nido y el Dashi de pulpo del restaurante Astrid y Gastón
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Antes de llegar a 
los comensales, 
Gastón ha de 
aprobar las 
adaptaciones 
que hacen sus 
chefs de todo 
plato nuevo
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GUÍA PRÁCTICA

!

LIMA (PERÚ) 

CÓMO 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, además de uno adicional los mar-
tes, miércoles y viernes con salida de la ca-
pital española a las 00.40h  y llegada a Lima 
a las 05.40h
www.iberia.com

También la compañía Lan ofrece un vuelo 
diario Madrid – Lima.
www.lan.com

DÓNDE COMER 

Astrid y Gastón www.astridygaston.com
Malabar www.malabar.com.pe
Rafael www.rafaelosterling.com
Mesa 18 www.mesa18restaurante.com.pe
La Mar www.lamarcebicheria.com 

GLOSARIO GASTRONÓMICO 

Ají amarillo colorido ají andino de intenso 
sabor
Ají de gallina estofado de pollo con una sal-
sa a base de ají amarillo
Anticuchos pinchos de corazones de res 
y/o pollo
Cancha maíz 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 ají 
amarillo rellenas de pollo o mariscos.
Ceviche / cebiche pescado crudo adobado 
en limón aderezado con cilantro y ají rocoto.
Chicha de Jora bebida fermentada con gra-
nos de maíz secados al sol
Chicha morada infusión de mazorcas mo-
radas con canela, clavos, frutas, azúcar y li-
món.
Chifa fusión de la cocina china y peruana.
Choclo maíz con granos de gran tamaño.
Culantro cilantro.
Kion jengibre.
Nikkei fusión de cocina japonesa y peruana
Suspiro limeño postre elaborado con man-
jar blanco, merengue y claras de huevo

Palta aguacate.
Picarones postre similar a los churros, con 
forma de aros y bañados en miel de caña.
Pisco Sour cóctel peruano con pisco, azú-
car, limón y clara de huevo.
Rocoto tipo de ají colorado.
Sillao salsa soja.
Tacu Tacu revuelto de arroz y fríjoles, tosta-
do por fuera y cremoso por dentro.

DÓNDE DORMIR 

Miraflores Park Hotel Ubicado a orillas del 
Pacífico este hotel de la compañía 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 más 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 diseño, cuenta 
con 126 habitaciones decoradas con todas 
las comodidades demandadas por el viaje-
ro contemporáneo. La selección de platos 
de su restaurante 300 rinde homenaje a los 
más clásicos de la cocina internacional e in-
cluye los más conocidos de la gastronomía 
peruana. Cuenta con gimnasio y salones para 
eventos.
www.nmlimahotel.com

Ibis Larco Miraflores La cadena francesa 
de hoteles económicos 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, cómodo y bien ubicado que cuenta con 
una pequeña cafetería. Dispone de habita-
ciones para fumadores.
www.ibis.com/es/hotel-6971-ibis-larco-mi-
raflores/index.shtml 

MÁS INFORMACIÓN  

Oficina de Turismo de Perú 
www.peru.travel
Cruceros por el Amazonas
www.aquaexpeditions.com
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Los fogones del restaurante Barco Acua, 
en el   Amazonas, están atendidos por 
los cocineros del restaurante Malabar, 
de Pedro Miguel Schia!no, en el que 
sirven platos como este de inspiración 
tailandesa.
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