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RESUMEN

El aji en Pert no solo es un simbolo en la gastronomia, sino que también es un referente de la

su cultura, historia y creencias.

El presente trabajo tiene como objetivo dar a conocer la importancia del aji en la cocina peruana
a través de una revision bibliografica acerca de su origen, sus usos en la época precolombina,
la internacionalizacion en la gastronomia, sus caracteristicas bioquimicas, los efectos en los

seres humanos Y la revision de los ajies peruanos mas representativos.

Palabras clave: aji, Per(, gastronomia, milenario, cultura.



ABSTRACT

Chili in Peru is not only a gastronomic symbol, but also it is a historical expression of culture

and beliefs.

This work aims to publicize the importance of chili in Peruvian cuisine through research about
its origin, its uses in pre-columbian times, its spread through the world and in gastronomy, its
biochemical characteristics, the effects on human beings and the review of the most

representative chilis in Peru.

Palabras clave: chili, Pera, gastronomy, millennial, culture.
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INTRODUCCION

El aji en Peru es un referente cultural e ideoldgico. Desde épocas precolombinas, este producto
se utiliz6 como condimento en las comidas; sin embargo, su importancia trasciende a la
gastronomia.

La cultura peruana tiene al aji como un simbolo de sus creencias, rituales e historia. Varias de
sus producciones artisticias y mitologicas incluyen al aji como parte esencial de la narrativa
cultural. Esta relacién directa del Pert con los ajies se debe a su ubicacion geografica que lo
dota de climas tropicales y subtopicales, esto gracias a condiciones ecoldgicas determinantes
como los son: la corriente marina de Humbolt y la Cordillera de los Andes (Senambhi, s.f). Estos
factores hacen que Per( sea un pais agro biodiverso lo que permite que se cultive y desarrolle

varios tipos de ajies .
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Figura #1: Mapa climético del Perd (Senamhi, s.f)
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El aji es un tema de interés para la gastronomia, ya que es un producto que permite crear
combinaciones innovadoras a la vez que se ofrece una experiencia culinaria tnica. Asimismo,
es relevante en el contexto ecuatoriano, ya que se puede fusionar técnicas y conocimientos de

la cocina peruana a la cocina del pais para ofrecer nuevos platos.

HISTORIA Y ORIGEN DEL AJI

Los ajies tuvieron como cuna de origen la zona selvatica y andina de Latinoamérica, en los
paises de Ecuador, Bolivia y Per(. Siendo esta zona uno de los focos de la mayor diversidad
de ajies en el planeta. Estudios recientes, realizados por la Universidad de Calgary y la
Universidad de Missouri, identificaron que los “rastros mas antiguos de aji fueron hallados en
Loma Alta y Real Alto, Peninsula de Santa Elena, y datan de hace 6100 afios, mientras que los
encontrados en otras zonas del continente tienen entre 5.600 y 500 afios de antigiiedad” (Yéanez,
Balseca, Rivadeneira, & Larenas , 2015, pag. 14). De tal forma, Ecuador se convierte en el
territorio originario de esta especie. Este producto milenario cobré una gran relevancia cultural
en latinoamérica, no solo por formar parte de la elaboracion de alimentos de varias
civilizaciones precolombinas, sino también porque su figura estuvo presente en el arte, la

religion y la mitologia.

El aji pertenece a la familia de los Capsicum. Su nombre cientifico Capsicum tiene sus origenes
en el latin que significa capsula o fruto que posee un interior hueco donde se encuentran las
semillas. A los integrantes del género Capsicum se los conoce con multiples nombres en el
planeta, como; aji, chile, pimiento o uchu. Por medio de investigaciones se sabe que el gen del
cual derivan todos los ajies del planeta tuvo origen en el Alto Per, cerca de la cuenca del Lago
Titicaca que actualmente es territorio boliviano (Garland, 2016). Es desde este punto donde se
empez0 a expandir por toda Latinoamérica. Este proceso de expansion fue realizado de forma

natural, gracias a la intervencién de aves migratorias y las corrientes de rios.
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EL AJI EN LA CULTURA ANTIGUA

En la antigiiedad, el aji fue utilizado principalmente como condimento en la elaboracion de los
alimentos. En la cultura Inca era indispensable que todos los guisos o ajiacos tengan aji en su
elaboracion. Estos pueblos no solo ocupaban el fruto, sino que también se servian de las hojas
de la planta para sazonar los locros y elaborar ensaladas (Sociedad Peruana de Gastronomia,
s.f., pag. 20) Los tipos de aji que mas utilizaban eran el aji rocoto, escabeche y limo como

condimento predilecto (Peschiera, 2004) en sus comidas.

La participacién de este producto en la cultura de los nativos fue mas alla de solo servir para
la alimentacion, ya que también era importante en la religion. Los Incas consideraban al aji
como un alimento sagrado, por lo cual, ellos entregaban los ajies como ofrenda a los Dioses en
las ceremonias religiosas que realizaban. También, practicaban un ayuno ritual, llamado “sasi”
que consistia en la abstinencia de involucrarse en relaciones sexuales, el consumo de sal y aji
unos dias antes de acudir a algin santuario o ceremonia religiosa (Sociedad Peruana de
Gastronomia, s.f., pag. 20) Expertos ligan este ayuno ritual como una conmemoracion al origen
del Imperio Inca. Esto por el antiguo y famoso mito de los hermanos Ayar, el cual incluye

también al aji como elemento fundamental.

Segun estos relatos, cuatro parejas de hermanos «Ayar Manco, Ayar Cachi, Ayar Uchu,
Ayar Auca, Y sus respectivas mujeres» salen de una pagarina regia, una cueva llamada
Tamput’oqo en un lugar conocido como Paqareqtambo. [...] Ayar Manco y sus cuatro
hermanas logran llegar al valle del Cusco, donde se produce la fundacion de la capital

imperial y se establece un nuevo orden dinastico por los incas. (Garrafa, s.f)

Dentro del mito, el aji se identifica en el nombre del hermano Ayar Uchu, ya que uchu significa

aji en quechua. (Sociedad Peruana de Gastronomia, s.f., pag. 18)
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Por otro lado, el aji estd presente en la mitologia y el arte de la cultura Inca. Esto se puede
evidenciar en los restos arqueoldgicos de La Galgada (2500 a.C.), ya que se encuentra al aji
como parte ceremonias rituales y ofrendas a los dioses. Asimismo, la produccion artistica en
cerdmica nasquense representa a dividinidades sosteniendo ajies o inclusive demonios con
dientes de aji. (Sociedad Peruana de Gastronomia, s.f., pag. 17) Una de las representaciones
maés evidentes se encuentra en el obelisco Tello de la Cultura Chavin. En esta escultura se

encuentran grabados simbolos sagrados, pero también formas que representan al aji.

Figura #2: Obelisco Tello con grabados de los ajies (Sociedad Peruana de Gastronomia, s.f.,

pag. 17)

Figura #3: Plato de ceramica de la cultura Nasca (Sociedad Peruana de Gastronomia, s.f.)
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Los Incas, también utilizaban al aji como un método de intercambio, ya que tenia un valor
cultural. De esta manera, se conoce que un manojo de ajies funcionaba para adquirir un
producto o servicio. A esto se lo conocia como rantii. (Denegri, 2018) Otra de las
funcionalidades del aji era para la tortura y la guerra. A los enemigos o criminales se los
amarraba de cabeza sobre una hoguera que era alimentada con ajies secos lo cual provocaba
una humareda que asfixiaba a las victimas. (Denegri, 2018) Por su parte, en la guerra, también
se utilizaban las hogueras como bomba lacrimégena, inclusive ocupaban el aji para hacer una
mezcla que untaban en la punta de sus flechas para herir o irritar al enemigo. (Sociedad
Peruana de Gastronomia, s.f., pag. 20) Por lo tanto, se puede evidenciar que el aji, en la cultura

tenia un alto protagonismo, no solo en la cocina, sino en las tradiciones y rituales.

EL AJIEN EL VIEJO CONTINENTE

Al momento de la conquista espafiola muchos alimentos y productos nativos fueron llevados
hacia Europa. Esto debido a que las especias y condimentos como la canela, pimienta y clavo
de olor eran dificiles de conseguir. Por lo tanto, fue Cristobal Colon fue quién llevé el aji al
viejo continente fascinado por su sabor. En un inicio, pensd que se trataba de un tipo de
pimiento que los nativos utilizaban en sus platos, pero pronto comprendid que se trataba de
otra especie. (Sociedad Peruana de Gastronomia, s.f., pag. 22) Evidentemente, Colon llevo
varios productos de las Indias como el achiote, el huacatay, el paico y la mufia, pero el que méas
gusto fue el aji que rapidamente se convirtio en uno de los condimentos predilectos de varias

recetas espafiolas. (Sociedad Peruana de Gastronomia, s.f., pag. 23)

EL AJI PERUANO: LOS CAPSICUM

La familia de los capsicum es un grupo de vegetales que abaraca una gran variedad de ajies de

distintos colores y tamafios (Libreros, y otros, 2013, pag. 7). Son muy reconocidos por su gran
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sabor que va desde algunos que son dulces hasta unos extremadamente picantes. Pero, ¢Qué es

lo que hace que el aji pique asi?

La Capsaicina

Los que pertenecen al género de los Capsicum van a poseer un sustancia llamada “capsaicina”.
Esta sustancia es la responsable de dar el sabor y picor a todos los ajies. La capsaicina es
producida por ciertos vegetales como un medio de proteccion ante los depredadores (Promperu,
2016). Este compuesto se encuentra naturalmente en el aji, aunque “no Se encuentra
uniformemente distribuida en el fruto; suele concentrarse en las semillas y en la cubierta que
las rodea (pericarpio). Por tanto, cuando comemos aji debemos tener cuidado con estas partes
pues son las mas picantes.” (Cedron, 2013, pag. 1) Por lo tanto, para medir su pico se establecio
una escala llamada “Escala Scoville”. Por medio de esta escala se mide la cantidad de
capsaicina que esta presente en cada uno de los ajies (Promperu, 2016). Mientras mas picante

mayor va a ser la cantidad de unidades scoville que tendra.
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Punlaje Scoville”
15-16 millones Capsaicina pura
5-5.3 millones Bomba lacrimégena

(gas pimienta)

855.000-1.050.000 Aji bhut jolokia (India)

210.000 Aji habanero anaranjado

(México, América Central)

100.000-350.000 Rocolo

120.000 Aji tabasco (México)

-

Aji amarillo

Pimiento

Figura #4: Escala Scoville (Sociedad Peruana de Gastronomia, s.f., pag. 34)

La capsaicina en el cuerpo humano

La capsaicina es demasiado potente, tanto que inclusive colocando un solo gramo de ésta
sustancia en varios litros de agua una persona con facilidad puede notar el picor. (Sociedad
Peruana de Gastronomia, s.f., pag. 42) La capsaicina al entrar en contacto con las papilas
gustativas envia una sefial de alerta al cerebro, ya que la temperatura corporal incrementa

provocando la dilatacion los vasos sanguineos, el aumento de la adrenalina y ritmo cardiaco.
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(Sociedad Peruana de Gastronomia, s.f., pag. 42) El cerebro tras haber recibido la alerta
empieza a liberar endofinas, que se encargan de generar efectos como el placer y el bienestar.
Este bienestar generado tras el picor se puede comparar al mismo nivel de satisfaccion luego
de haber realizado deporte o inclusive la sensacion de estar enamorado. (Sociedad Peruana de
Gastronomia, s.f., pag. 42) Por lo tanto, el gusto por el aji, esta ligado a procesos quimicos y

fisicos.

EL CULTIVO DEL CAPSICUM EN PERU

Perl es uno de los paises con la mayor diversidad de especies capsicum debido a su posicion
geografica y su variedad de climas. Los distintos tipos de ajies “son cultivadas bajo distintos
sistemas de produccion, pero predomina la produccion individual a pequefia escala bajo
sistemas productivos tradicionales o empiricos con bajos rendimientos” (Jéger, Jiménez, &
Amaya, 2013, pag. 7) Las regiones del territorio que alcanzan un alto nivel de produccion son

la costa, sierra y selva amazoénica.



AJIES NATIVOS

O AMARILLO

. ROCOTO DEL MONTE

‘ ARANAUCHO
‘ CHARAPITA

‘ ROCOTO SERRANO

O MOCHERO

SAN MARTIN

2013, pag. 26)

MADRE DE DIOS

17

Figura #5: Ubicacion de ajies nativos en las provincias de Per( ( Jager, Jiménez, & Amaya,
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DIVERSIDAD DE AJIES EN PERU

Aji Amarillo (Capsicum baccatum var. Pendulum.)

r g
» <
o —
All AMARILLO PERUANO AJl MIRASOL

Figura #6: Aji Amarillo Y Aji Mirasol (Promperu, 2016).

Este es el aji mas cultivado y comercializado en el Perd. Es reconocido por ser la variedad con
la mayor extension de cultivos. Se cultiva en toda la costa peruana que va desde Lambayeque
hasta Tacna. Esta variedad de aji a sido cultivada desde tiempo inmemorables, desde casi mas
de 8000 afios atras (Sociedad Peruana de Gastronomia, s.f.) Es conocido con varios nombres:
Aji Escabeche, Aji Verde, Aji Cristal y cuando esta seco toma el nombre de Aji Mirasol. Su
versatilidad permite utilizarlo ya sea fresco o deshidradtado para preparar platos como:
pescado, pollo, adobo, chupe, causa limefia, entre otros. (Libreros, y otros, 2013, pag. 18). Este
producto, posee un tamafio 10 a 15cm y una pungencia moderada. A pesar de llamarse aji
amarillo su punto de maduracion es cuando se torna de color anaranjado. Su comercializacion

es de forma fresca, en polvo y seca (Sociedad Peruana de Gastronomia, s.f.).
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Aji Panca (Capsicum Chinense.)

Figura #7: Aji panca (Promperu, 2016).

El aji Panca es originario de Sudamérica su nombre cientifico no tiene ninguna relacién con el
sitio de origen. Se lo cultiva en la region costera del Perd, en especial en la zona central y sur
de la costa. Este aji es conocido como: El gran aji seco del Per(. Este variedad aji es
generalmente comercializada deshidratada (Promper(, 2016). El aji panca es cultivado y
cosechado cuando ya esta seco, generalmente se seca en la misma planta. Su color cambia al
momento de madurar y pasa de color rojo al café rojizo. Este tipo de aji tiene un bajo nivel de
picor, pero es el que tiene el color més intenso. EI mismo, se utiliza salsas y aderezos. (Sociedad

Peruana de Gastronomia, s.f., pag. 36)
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Rocoto (Capsicum pubescens.)

22,0
ada

ROCOTO ROCOTO DE HUERTO ROCOTO DE LA SELVA CENTRAL

Figura #8: Variedades de Rocotos en Peru (Programa de Hortalizas, 2012)

El Rocoto es uno de los ajies con méas picor en Per( y el Unico con semillas negras. El fruto es
generalmente de color rojo, aungque al madurar pueden tornarse naranja, verde, o amarillos.
Cuando se habla de ajies de Per se puede encontrar una variedad de aji rocoto: el rocoto
normal, el de huerta y el selvatico, que tienen una mayor dimension (Andina: Agencia Peruana

de Noticias, 2017)

Aji Limo (Capsicum Chinense.)

/*(‘

Figura #9: Variedad de ajies limo (Promperu, 2016).

El aji Limo es originario del Perd, se cultiva en la zona costera en Tumbes, Piura y
Lambayeque. Lo interesante del aji Limo es que no solo existe una sola variedad, sino que son

muchos mas. Este aji puede tomar distintos tamafios entre redondos y alargados. También,
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posee una gran variedad de colores, puede ser de color: amarillo, morados, verde, blancos,
anaranjados y rojos (Promper(, 2016). Su nivel pungencia es alto. (Sociedad Peruana de

Gastronomia, s.f., pag. 88)

Aji pipi de mono (Capsicum frutences.)

Q\

Figura #10: Aji pipi de mono (Programa de Hortalizas, 2012)

El aji pipi de mono es originario de la selva amazonica pero tambien se cultiva en varias zonas
de la costa peruana. Es de un tamafio pequefio y sumamente picante. Cuando esta maduro se
torna de un color rojo. Es muy reconocido por su picor mas que por su sabor, ademas de ser

comercializado de forma fresca e incluso como una planta ornamental (Promper, 2016).

Aji Cerezo (Capsicum annuum.)

Figura #11: Aji Cerezo (Promper(, 2016).
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El aji cerezo proviene de la zona de Lambayeque. Es una variedad muy reconocida por su nivel
de picor y sabor (Promperu, 2016). Este tipo de aji es pequefio, de color rojo y de forma
redonda parecida al de una cereza. Su presentacion en el plato puede ser crudo o para perfumar

la cocina al agregarlo en el momento final de la preparacién que se esté realizando. (Sociedad

Peruana de Gastronomia, s.f., pag. 38)

Aji Charapita (Capsicum frutescens.)

Figura #12: Aji Charapita (Promperd, 2016).

El aji charapita proviene de la region amazonica siendo el principal en darse ahi. Es un aji muy
diminuto y de forma esférica que puede ser de color amarillo y rojo. Es una variedad muy
reconocida por si nivel alto de picor y por poseer un aroma muy agradable (Promperu, 2016).
Este aji es el primer aji peruano en exportarse a los mercados internacionales. Se lo

comercializa de forma de adereso, molido, seco fresca y en conserva.
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Aji Mochero (Capsicum chinense.)

Figura #13: Aji Mochero (Promperu, 2016).

El aji mochero es originario del valle de Moche en la zona costera del Per(. Este es muy
producido en la zona de La Libertad y Ancash. Este aji es de un tamafio mediano y con un
intenso color amarillo (Promperd, 2016). Este aji es muy picante y conocido por su singular

aroma citrico. Este es muy utilizado en las comidas por dar mucho color.

RELACION DEL AJI EN OTRAS CULTURAS DEL MUNDO

El aji ha formado parte de diferentes culturas en el mundo. Inicialmente, se puede hablar de la
llegada de los espafioles a Ameérica, ya que trajeron consigo a familias de esclavos africanos
con el fin de que trabajaran las tierras. De tal manera, los hombres se encargarian de la tierra y
las mujeres se ocuparian del hogar de los hacendados. Cabe mencionar, que los esclavos solo
podian consumir los restos de la comida de sus amos, por lo tanto su alimentacion se basaba
principalmente en viceras. Fueron ellos, quienes integraron los ajies como parte 0 complemento
en sus platillos, dando asi origen a comidas como la cau cau, los chinchulines, la chanfainita,

etc (Sociedad Peruana de Gastronomia, s.f.).
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Asimismo, el aji empezé a formar parte de la gastonomia china, al existir migracion de chinos
hacia PerQ. A estos se les denomind “culies ” quienes llegaban para laborar como agricultores
en las diferentes haciendas de las costa. Sin embargo, al ser un trabajo muy forzoso muchos
migraron hacia las ciudades, donde empezaron sus negocios de fondas y restaurantes.
(Sociedad Peruana de Gastronomia, s.f.) Fue ahi donde se puede ver como los ajies peruanos

se hacian presente en la comida tradicional china.

La cultura japonesa generd una gran influencia en la comida peruana y viceversa. Los
japoneses al migrar hacia Peru traian consigo productos tipicos de oriente como: el miso y el
kion. Estos, rapidamente se empezaron utilizar en elaboraciones peruanas como el aguado de
pollo. Esta influencia gastronémica se puede ver también en la comida japonesa, ya que varios
platillos de pescado empezaron a combinarse con aji. (Sociedad Peruana de Gastronomia, s.f.).
Por lo tanto, se puede evidenciar la manera en que el aji peruano no solo es un icono en la

gastronomia del pais sino también en el mundo entero.

PRODUCTOS Y PLATILLOS DEL PERU

Tiradito

El tiradito es un plato derivado del tipico ceviche peruano. El cebiche se origind “hace mas de
2,000 afios en la civilizacién Tallan, que surgid y se desarrolld en la actual region Piura”.
(Andina: Agencia Peruana de Noticias, 2017) En este espacio, el plato se preparaba con
pescado y el jugo fermentado del tumbo. (Andina: Agencia Peruana de Noticias, 2017)
Evidentemente, el plato evoluciond y con esto las técnicas y la forma de preparacion dieron
como resultado al tiradito.

El tiradito consta de varios elementos similares en la preparacion del cebiche; sin embargo, “la

diferencia [...] radica en el corte de la carne, que se hace en finas laminas”. (Andina: Agencia
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Peruana de Noticias, 2017) Esto, se dice, tiene influencia japonesa. (Canepa, Hernandez, Biffi,
& Zuleta, 2011, pag. 59) Ademas, este plato se distingue porque muchas veces no se incluyen
cebollas y se le da el sabor mediante el jugo de limdn, la preparacion con aji amarillo o rocoto

para la crema, la salsa de olivo y ajo (Andina: Agencia Peruana de Noticias, 2017).

Causa

El origen de este plato milenario se remonta al afio 1820 durante la Expedicion Libertadora del
Peru. En este tiempo, a manera de brindar apoyo a los soldados peruanos que se ofrecian a
participar en el enfrentamiento, las mujeres utilizaron la papa como principal ingrediente para
platillos que eran vendidos con el proposito de recaudar fondos para comprar insumos para los
soldados. De esta manera, se preparaba un plato de papa con sal y aji amarillo y éste era vendido
bajo el lema “por la causa”. (Ministerio de Comercio Exterior y Turismo, 2020) De ahi, el
nombre de tan reconocido platillo. Existen otras teorias que aseguran que este platillo fue
creado por los Incas a partir del producto que mas se producia en las tierras y su nombre
proviene del quechua kausaq que significa “el sustento de la vida”. (Ministerio de Comercio
Exterior y Turismo, 2020). Actualmente, su preparacion incluye rellenos de atin, pollo o
cualquier tipo de producto que pueda resultar en un plato novedoso.

Pollo

El pollo es una de las proteinas que se utiliza en varios platillos peruanos. Su popularidad se
debe a la reinterpretacion que se realizo del arroz con pato realizado en Lambayeque, ya que
en otras regiones esto representaba un costo muy elevado para la venta y elaboracion.
(Ministerio de Comercio Exterior y Turismo, 2021) Actualmente, esta proteina se utiliza en

cientos de preparaciones.
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Quinua

La quinua es un grano “andino que se cultiva principalmente en el altiplano peruano, en la
region de Puno”. (Ministerio de Comercio Exterior y Turismo, 2018, pag. 6) De acuerdo al
territorio en el que se produzca se puede encontrar granos que varian en color, tamafio y sabor.
En Peru, las formas mas comunes son “la blanca -de entre 1.6 y 2 metros de alto- y la dulce,
ligeramente mas pequena”. (Ministerio de Comercio Exterior y Turismo, 2018) La exportacion
de la quinua se realiza en presentacion en grano, harina, hojuelas y pipoca. Se utiliza sobre
todo en la alimentacion pero también tiene funciones medicinales en el territorio. (Ministerio
de Comercio Exterior y Turismo, 2018)

Uvilla

La uvilla fue reconocida por los Incas, ya que se cree es originaria del Pert y su proliferacion
es muy sencilla al existir la propagacién de las semillas por el aire. (El Comercio, 2011) Esta
fruta se puede encontrar en las zonas tropicales de Ameérica, Antillas y Australia. (Carculea &
Prado, 2016) Actualmente, este ingrediente se utiliza como decoracidn, para salsas, entre otros.

Chicha morada

La chicha morada es una bebida refrescante y agradable al paladar. Estd compuesta
principalmente por maiz morado que es originario de los Andes peruanos y es el acompafiante
predilecto en todos los platillos peruanos. En un inicio, esta bebida se realizaba con maiz hace
3.000 afios como parte de celebraciones religiosa, asi como también tenia usos medicinales.
(Ministerio de Comercio Exterior y Turismo, 2021) En aquel tiempo, los Incas fermentaban la
chicha por un periodo corto de tiempo para aprovechar al maximo su sabor. Sin embargo, con
la llegada de los esparfioles, esta préctica se volvid obsoleta y se le empezd a agregar pifia,
canela, clavo de olor y jugo de limén (Ministerio de Comercio Exterior y Turismo, 2021) para

reforzar el sabor.
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MENU: INSPIRACION PERU

Explicacién del concepto

El men( que hemos escogido se basa en la cocina peruana y los ingredientes caracteristicos de
este pais.

Este menu fue elaborado desde las bondades de los distintos ajies peruanos para presentar un
contraste de este producto con los platos més representativos de Peru. De ahi, deriva el nombre
electo para la carta “Inspiracion Pertt”. Por tltimo, el ment tomo la influencia de platillos y
productos tradicionales de la cocina peruana, ya que se considera que la misma es una de las
gastronomias con técnicas y sabores mas representativas en el mundo y por una cuestion de
gusto hacia ésta que nos ha llevado a conocer mucho méas acerca de la mismay llevarla a la
alta cocina.

Entrada

Como primera entrada, hemos decidido realizar un tiradito de pescado. Esta entrada la hicimos
con una base de leche de tigre una preparacion popular del Perd. Hemos utilizado la
preparacion original de la leche de tigre y se le ha utilizado maracuya y pasta de aji Limo para

potenciar su sabor, ademas de todos los elementos que tiene un tiradito de pescado peruano.



Realizado por: Luis
Alquinga y Juan Ruiz
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Lenguado Maracuya

Porciones: 4 pax

Ingredientes:
Leche de tigre :
150gr huesos o
reazos e lenguado
200gr kman suil
100gr fmon Meyer
Sy jengbre
50qr aji Limo
2930 peado
50qr cebola patena
Bgr apio fresco
5 gr cilantro
15r puipa maracuya
Saly pimienta al
qusto

Rosa de lenguado:
180qr lenguado
Fileteado
20gr limon suti
10mi leche de tigre
de maracuya y &
limo.

Sal al gusto

(ebolla morada;

50gr cebola paiteia
30qr limon sutil
30gr imbn Meyer
Salal gusto

Chuli;
30gr chulpi seco
20mi aceite vegetal
15gr ceboda bianca
51 3jo pelado
Salal qusto

Preparacion:

Leche de tigre de maracuyd y aji limo

Se debe limpiar y quitar fas semillas del aji Limo. En una okia tener agua hirviendo para blanquear al i con el
fin e quitar el picor, este proceso realizario 5 a B veces. Luego al i limo procesarlo con aceite vegetal hasta
obtenes una pasta, tamazar y reservar.

En un bowl colocar los retazos de pescado y el jugo de iman. Luego colocar los retazos de cebolla paitena, aji
entero, tallo de apio, jengbre, cilantro, ajo, sal, pimienta y hielo. Mezclar y reservar por 1 hora. Licuar toda la
mezcia y cemir. Agregar la pulpa de maracuya y de poco a poco la pasta de aji. Corregir fa sal, fa pimienta y el
limn. Reservar en el frio hasta el momento de servir.

Rosa de Lenguado

Al lenguado se lo congela un pooo para faciitar el corte. Luego con un cuchilio filo cortamos kaminas finas.
Cortar de 5 2 6 laminas de lenguado, colocamos en fila con una parte encima de la otray envollamos hasta
darle la forma de una rosa. Se debe presionar en la base de 13 rosa para que se mantenga junta y la parte de
ariba abrifa para simular los pétalos,

Mantener en el frio y al momento de servir en un bowl condimentar ka rosa con sal, pimeenta, jugo de limdn y la
leche de tigre, dandole un pequerio bano en la mezcla para gue coja sabor.

(ebolla morada

Limpiar y cortar a cebolia patefia en pluma. Agregarie el jugo de los limones, sal y reservar en el frio,

El un bowd colocar ef chulpi y dejarlo sumergdo en agua una noche anterior. Cermir y reservar. Luego picar
|a cebalia blanca en retazos mediancs. Colocar en una olla de fondo grueso y calentar el aceite. agregar ¢l
a0, ¢l chulpi. Dorar un poco & grano y agregar la cebollablanca Mover constantemente y cuando este
dorado el chulpi colocar en un bow! y agregar sal.

Choclo cocinado:

En una olla colocar agua y sal, llevarla a hervir. Luego agregar el choclo desqranado y cuando este Suave
retirar del fuego, cemir y reservar.



Ingredientes:

Choclo cocinado:
180gr Choclo
desgranado
Sal al gusto

Cremoso de camote:
50qr camote amarilio
20mi aceite vegetal
50gr naranja
20r canela rama
10r pimeenta duice
1gr ciavo de olor
Salal gusto

Quinua negra pop:
100gr quinua negra
250ml acede vegetal
Sal al gusto

Aceite de Cilantro:
10gr clantro
20mi acefte vegetal

Segunda entrada
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Preparacion:

Cremoso de Camote:
Limpiar el camote y exprime | naranga. En una olla colocar agua, la canela, la pimienta duice, el clavo de
olor y Bevaria a hervir. Lueqo agregar el camote, & jugo de fa narania y la cascara de la naranja.
Sacar del agua cuando este el camote cocinado y suave. Con un turbo tnturar ef camote e ir agregando el
aceite, el agua de la coocion y sal al qusto, hasta oblener una textura tersa.

rua negra

Lavar muy bien la quinua. En una olla agregar ka quinua, agua y sal. La quinua tiene que cocinarse muy bien.
Cuando esté lista, cemiria y llevar a freir en acefte caiiente. Cuando este crocante sacaria del aceite y
colocaria sobre papel absorbente para refirar el exceso de aceite. Correqir |a sal y resenvar.

Aceite de Cilantro
En agua caliente blanguear las hojas de clantro. Cenir las hojas y dejar que se escura el agua restante de
las hojas. En un bowl colocar las hojas de cilantro y el aceite y con un turbo triturar la mezcla. Cernir con
ayuda de un lienzo para solo separar el acefe de [as impurezas.

Para la segunda entrada hemos preparado una causa, otra preparacion peruana que consiste en

un el uso papa chaucha que es propia del pais, la cual se hace un puré liso con forma cilindrico

que se sirve frio y tiene mucho sabor por la pasta de aji amarillo y limén, que lo hemos

acompariado con un langostino.
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Causa Langostino

Reaizado por: Luis
Alquinga y Juan Ruiz
Tipo: Entrada 2
Porciones:4 pax
Ingredientes: Preparacion:
Nini Causa: Mol Causa
2000 papa chaucha Limpiar y quitar [as semillas & 2l amanllo peruano, pata luego llevar 2 una olla con agua
500¢r aji amarilo hirviendo y blanquear los ajies. Repetir este proceso 3 a 4 veces. Luego al i amarilo
pensano procesario con aceite hasta oblerer una pasta. Tamizar la mezcla y separar.
150gr Iman suti Cocinar la papa chaucha en agua hasta que este suave. Realizar un puré iso y agregar un
75mi acete vegstal poco de |a pasta de gi amarilo. Agregar el [ugo de limén y sal al gusto. Separar en porciones
Sa & gusto de 30qr y dar la lorma cilindnca. Reservar en el frio.
Ares en cikricos: Nos i on citrices
2200 cedbola patena Cortar la cebolla en redanadas y apanar los aros grandes y medianos. Oblener e jugo de la pna y mezdar
100gr bmdn sut £on 105 Juges 8¢ los imones, En unz fnda al vacio agregar 13s cebolias |3 mezeia de citnoos, el laursl B
S0gr imon Meyer pimienta negra y ks sal al gusto. Selar la funda y reservar en & frio,
S0gr narenga
2531 pria
gy laurel En un bowl colocar el aguacate limpio. Agregar un poco de acefe. jogo naania. de imdn y sal. Con un arbo
;znmtawa procesar a mezcla hasta gue 10 1E0ga GRUMCS.
g Mayeness de olfvos negros:
Cremasas de aquacate: Retrar e hueso e las acenmas negras. Bl un bowt colocar 3 mayonssa s acetunas impas y un poco
100gr aquacaie de 53l esto procesar y tamzar, Cuanto y3 esté tamizado agregar |a xantana y volver 3 procesar
10gr limon sutl
Sal &l gusto En un bowf hidratar & gelatina con agua 5 0 & veces su peso. Aparie en otro bow! colocar [a pasta de aj
amarilo, ugo de limén el 23ua y @ sal al gueto. Calertar B gelitng hdratada y cuando este bquda
Hayonesa de olivas negros: agreger alamexda, Pasar el turbo para que s mexcle da B gelaing,
50g¢ mayoresa Lusgo agregar 18 xastana y con & turbo volver 3 mezclar hasta que tenga una textura muy espesa.
1530 208AUN3S 1grES Fraimente colocar la mezda en un sddn y agregarie [a canga, agtamos un poco y resenvamos en & frio.
2y xarkana
Sa l gusto Tomate &0 Brunetse: ,
Cortar & tomate en cuanos y redrar as semillas

Luago emparejer 1as panes y cortar én bruncise.
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Ingredientes: Preparacion:

de aji amarillo: Langostino al sarten:
380qr Pasta de aji Limpiar el langostino, retirar la cabeza, el caparazon solo del cuerpo {dejar el de caparazon de fa cola).
amarillo Desvenar y condimentar oon sal y pimienta. Cofocar en e fuego una sartén, agregar la mantequilla para
120gr limdn sutil posteriomente cuando este caliente colocar el langosting y el vino blanco. Evitar que se sobre coone el
Tqr gelatina sin langostino.
sabor
90¢gr agua
5gr xantana
Sal al qusto

Tomate en Brunoise:
50qr Tomate fresco

Langostino al sarten:
200gr langostinos
10gr mantequika
Sml vino blanco
Saly pimienta al qusto

Plato fuerte

En el plato fuerte nos hemos inspirado en un platillo que se come mucho en Per( que es el
arroz con pollo rostizado. Y nosotros lo hemos querido interpretar de diferente manera con un
pollo relleno de champifiones y un caldoso de quineoa de aji panka, acompafiado de vegetales

propios del Per( al igual que la salsa criolla, manteniendo el alma del platillo peruano.
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Pollo y Quinoa

Realzado por: Luis
Alquingay Jua1 Ruz
Tipo: Piato fuerte
Porciones: 4 pat
Ingredientes: Preparacion:
Duxelle de champfionas ¢ Duxelis de Champsones y rxcato
rocote; Se debe lmpr v quiar las semdias del r00to. En una ol ener agua hirvendo para blangquear 2 & oon &
150 g champifdn in de quitar ol picor, este proceso realzado S a3 veces. Luego al aji rocot procesaro con acede vegetal
Iresce Nasta obtener Una pasta, tamzar ¢ resenvar
200q rocato Cortar los championes en osartos, picar cebolla peda v 3|0 en brunose, En una satén calente onbocar
2gr mantequilia manteouita y aceite vagetal y hacay un refrio con @ cedolla perda y el ap. Saear los champifones, agregar
2mi cremz 02 leche 33, pmenta, crema 02 lache. 1amii 1reso y pereg peado. Sepatar ' de os champaiones y Hosar unio con
009 c2bolls pera & poco de B pasta 0e &l y crema 02 kache Bl resto de los champ@ones picaro 2n brunoige fno ¥ combnar
2gr a0 peiaco con ¢f champifion Rouada. Reservar en ¢ frio hasta el momento de utiizar
Ygr pereyl
tg¢ fomillo Pechana refzra de durelle de champifones
25ml acete vegeial A la peciwiga de pollo limparia. refrar '¢tazos, darie ia forma camacteristica de una pechuga de polo y sa
Saly pmienia al pemestar. Con un cuchiio deshuesador hacar una nason profards en B pane supenor 3¢ |a pechuga. este
qusio debe queder como s usra g bolsa, en 1a cual ntroducremos &l duxelle de chamoinones. Coocar 12
pechga reliena en una funda d vacd, retirar todo ef are v sefarta muy bizn Coonar @ pechuca en sous vide
Pochuga rellena do dusele: 2o ayuda 6o un teemo crtuiacor a 88°C durante 2 horas Firalmente. sacar la pechuga de latunca y enuea
5000 pechuga o2 satén calente colocar acete y selar 3 pechuga, Retrar de 2o, cortar y senwe
polo
20gr uxede de Fondo de
thamoiiones En ura 0l con 2903 calente colocar vegetaies (zarahara, cebolla para, 3o, ap0, pered) y huesas da poko
Smi aceite vegelal Defar coonar & it limpanda |25 mperezas del fondo de polo. Cuando esté listo colar & fondo v reservar,
Saly pimienia 3
s Aguado g Quinwa
Retiar ias semilas de aji panka e hudvatar y blanquear 2n ag1a calente 2 veoes. Procesar el aj panka oon
%M 303112 hasts obtener una pasia, lamzar y resevar.
0 hori Picar ceballa peria en pluma y confitar fa ceballa con ap. Cuando esté isto of corfitado ficuar la cebolia y ¢
2‘ ¥ 30 hasta oblener una pasta, angar y reservar
g1 30 peiado Senarar kas hos del paico y tritutar Gon un poco de aceite y e2sanvar
‘?!:z' Lavar muy bien I quinua, levata a cocings 2 quimua en agua y sal sn sobre ooceria debe quecar un poco
5 dura
ﬁ’;:;‘:““m Eruna Sa1en 3pane co0car |z Quirua un poco dé B pasia a0 v oboliss |3 pasta e paco ke pasia de

panka. Agreger fondo de pollo, chicha de jora. crema e leche y manizoulfa. Coonar ia quewa bien y lograr
comeQe @ sal.



Ingredientes:

de
120 gr quina
50gr cedolia perla
2y &0 pelade
3o mantequila
10mi crema leche
Smi chicha de jora
15 paco
4 3ji panka
50qr acete vegetal
Sal al gusio

Bure de alver:

50qr alverja fresca
10mi aceite de oiva
Sdld gusi

Remolachas cosmicas
bangueadss:
S0gr remolachas
cosmicas

Sal & gusio
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Preparacion:

Pure de aiverja
Lavar la averja En una olla con agua caliente blanquear 13s alvenas. Luego titurar con acea de olva y sal
hasta obtener un pure. Tamizar y comegr fa sal,

B apallo
Limpiar las semillas y contar ¢ zapalio, agregar un poco de aceite, sal y azhcar. Luego envolver el 2apalio en
papel aluminio y evar & homo a 180°C durante 1h15 min. Cuando este cocnado & zapalo retear &l aluming
y colocar el 22pako en un bowl Agregar crema leche, procasar y coreqir i3 sal Tamaar y reservar.

Renolachas cosmicas blanqueadas
Lavar la remolacha y laminariz. En una ola oon agua hevienda bianquear as remolachas cuando ya esté Isto
retirar ol agua y dar un baso de agua fria. Agregar un poco de sal y reservar,

Salsa reduccion de vina
En una sanén calens colocar el fondo de polo v &l ving banco degar cotnar un 139 para que se evapors e

alcohol Agregar ia saisa de soya, |a saisa ingiesa, la mantequilla, I pasta de paico y de rocoto. Deyar que s@
reduzca Agregar @ maicena para gue espese un poco la salsa. Resenvar.

Picar la ceboliz paiteda en pluma, el cilantro y el lomate en beuncise. Colocar todo en un bowl agregar
Unas gottas oz bmdn y sal al gusto.

Todno crocante:
Separar y picar el foano en cubos. Colocar sobre una bandesa el tocing y levar al hormo 2 120°C por 1h3d
min. Cuando este crocante colocar & tocing sabre paped absorberts,
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Postre

Por ultimo, en el postre hemos decidido seleccionar varios de los ingredientes de Peru para
hacer un postre delicioso. En el cual tenemos elementos que al probarlos juntos creamos una
sensacion agradable en boca. Como principal elemento tenemos un mousse de guanabana
relleno de una compota de uvilla y aji mirasol, sobre un bizcocho de naranja y almendras. Este
postre genera un ligero picor producto del aji mirasol. Ademas, esta acompafiado de un sorbete
de chicha morada. Bebida, la cual, es muy representativa y consumida en Peru. Aparte que se
le coloca de un gel de mandarina y cedron, cumble de canela y hojas de menta para generar un

contraste de frescura y picante.



Realizado por: Luis
Alquinga y Juan Ruiz
Tipo: Postre
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Sabores Pert

Porciones: 8 pax

Ingredientes:

Compota de uvilla y aji mirasol:

160gr uvilia sin
cascara

20qr qr aji mirasol
25qr limén Meyer
50mi azucar

1gr vaina vanila

Financier de naranja:
50qr pohvo almendras
60qr azicar micro
125 claras
25qr Hanna
3gr poho hornear
0.50r sal
T5gr mantequilla
deretida
2 unid ralladura de
naran@

Mousse de guanabana;
100gr claras
75qr azikcar
75 ¢r azicar micro
200 gr pulpa guanabana
T gelatina sin sabor
140mi crema leche

Gel de mandarina agria:
100gr mandarina
25qr aziear
20 xantana
1gr cedrén

Preparacion:

de uvilla y aji mirasol
Retirar las semillas al aji mirasol. En una olla con agua caliente hidratar y blanquear los ajies
hace este proceso 3 veces. Procesar el aji con un poco de agua hasta obtener una pasta.
Tamizar y reservar.
Cortar |as uvillas a la mitad, obtener |a ralladura de limén y el jugo, también sacar |as semillas a
la vaina de vainilla y pesar el azicar. En una olla caliente agregar la uvilla, el azdcar, el jugo y
|a ralladura de limon, las semillas y vaina de vainilla hasta que se cocine la fruta. Relirar la
vaina de vainilla. Agregar la pasta de aji mirasol y procesar un poco con el turbo. En un molde
de con forma de semi-esferas silicona colocar la mezcla y congelar.

Financier de narania
Desretir 12 manteguilla y tostarla un poco. Pesar y cemir 12 harina, el polvo de almendras, el polvo de hornear y

lasal También, obtener ia raladura de dos naranjas. Realizar un merengue con ias claras y el azicar, este no
tiene que estar muy firme. Agregar los palvos en 3 partes y de forma envolvente. Luego agregar Ia ralladura
de naranja, la manteguilla derretida y fria, de forma envoivente. Colocar en un molde cuadrado previamente
engrasaco y enharinado. Levar al homo caliente y cocinar de 12 -15 min a una temperatura de 175°C. Cuando
esté listo dejar enfriar y luego cortar en cuadrados de unos § milmetros de grosor. Reservar,

Mousse de Guanabana
Hidratar la gelatina con agua § veces su peso. Realizar un merengue con las claras y el azicar. En una olla
colocar la pulpa de guanabana y la gelatina, calentar hasta que esta se derrita. Turbear la mezcia para
distribur bien fa gelaina y evitar grumos, dejar enfriar. Mezclar Ia puta con el merengue en 3 partes de forma
envolvente y reservar. Batir ia crema dz leche fria a punta de mousse e incorporar la mezcla en 3 partes.
Colocar la mousse en una manga y colocar una parte en los moides de siicona. Con una espatula distribuir la
mousse en ks lados de ka forma del molde para sacar burbujas de aire. Sacar del molde la compota de uvilla
y aji mirasol congelado, colocar sobre la mousse ya que este es el relieno. Agregamos un poco mas de
mousse y finalmente cubrimos con el financier de naranja. Congelar.

Gel de mandarina agria:
Pelar las mandarinas. cofocar una olla con agua caliente y blanquear [a mitad de cascaras de mandarina
Licuar la mandarina y la cascaras blanqueadas, cemir y levar al fuego la mezcla. Agregar el aziicar y
cuando se disueiva esta, apagamos el fuego y colocamos el cedron para gue se infusione. Cuando este
frio agregamos la xantana y tubeamos, tiene tener una textura semi-espesa.



Ingredientes:
Crumble de canela:

50qr azdcar morena
50qr harina

50gr mantequilla

Tor canela polvo

Glaseado espejo de chocolate:

120gr poivo de cacao
amargo

12gr gelatina sn sabor
360gr azicar

240qr crema leche
230 ml agua

Chicha morada;
50gr mazorca morada
20mi pifia
3or canela polvo
1gr clavo de olor
20qr azucar morena
50 or manzana verde

150gr limbn Meyer

Sorbete de Chicha morada:
273mi chicha morada
50qr azicar
30qr glucosa
atomizada
1gr estabilizante
sorbete
110ml chicha morada
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Preparacion:

Crumble canela:
En una batidora cremar la mantequila y e azicar. Cuando este cremado agregar ia hanna y la canela en
polvo, solo que se incorpore los polvos a la mezela. Colocar el cumble sobre una bandeja con papel encerado
y levar al homo. Cocinar a 160°C por unos 6 a 8 min. Cuando salga del homo mover un poco para evitar que
se haga una masa.

aseado de chocolate:
En una olla colocar el agua, el azicar y la crema de leche y llevar a hervir. Agregar el poivo de cacao y la
gelatina previamente hidratada 5 veces su peso. Turbear la mezcla para homogeneizar y fetirar kas burbujas
g¢ aire. El glaseado se wtilza cuando se encuentre entre los 30 a 35°C. Colocar una bandeja y sobre esta una
rejlla. Desmoldamos kas mousses congeladas y colocamos sobre Ia rejila, glaseamos la mousse, retramos
oe la rejlla y reservamos en e frio.

Chicha morada:
En una olla con agua oolocar ka mazorca morada desgranada, la pina, la canefa y el clavo de olor hasta que

se infusione esto por unos 15 min. Cernir la mezcla y colocar el azcar, dejar endnar. Licuar la manzana verde
y extraer el jugo. Cuando la chicha este fria agregar el jugo de manzana y del imdn.

Sorbete de Chicha morada:
Colocar los 273 ml de chicha morada en una olla y levar al fuego. Agregar de poco a poco el azicar, la

ghucosa atomizada el estabilzante que lleque a 85°C la mezcla. Turbear la preparacidn y dejar madurar por 8

haras en el congelador. Pasado ese tiempo y que la mezdia se haya descongelado un poco agregar el resto
ge chicha morada y turbear. Finalmente levar 2 Ia mantecadora hasta obtener |a textura de helado.
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CONCLUSIONES

El aji es una especie fundamental en la gastronomia. Sus componentes quimicos aportan sabor,
color y perfuman las creaciones culinarias. Su gusto, no solo se debe a su uso como

condimento, sino que estimula los sentidos de placer al degustar un plato.

Por estas razones, el aji en la cocina peruana se ha convertido en un referente de su historia y
cultura, ya que su gusto se remonta a épocas precolombinas cuando los Incas descubrieron las
bondades de la especie para utilizarla en sus platillos. Tanto fue el gusto por el aji que hasta la

actualidad se utiliza en la gastronomia a nivel mundial.

Este trabajo permitié conocer a fondo las caracteristicas que hacen que el aji sea tan apeticido
en todo el mundo. Ademas, se adquirieron nuevos conocimientos acerca de las regiones para
la produccion del aji asi como las caracteristicas de cada uno de los tipos de ajies en PerQ. Este
tipo de investigaciones aportan un nuevo umbral de posibilidades para realizar platillos

innovadores.
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ANEXO A: COSTOS REALES

Costos reales del Menu: Inspiracion Per( desarrollado en la del 25 de abril al 1 de mayo del
2022.

COSTO REAL
Costo de produccion S 615,48
Ventas S 1.807.62
Menus Vendidos (#). 90
Costo real por menti | $ 6,84
Food Cost 34,05%



ANEXO B: PANEL DE JUECES

Durante la degustacion del Menu: Inspiracién Per( tuvo la participacion como jueces las
siguientes personas:

N° JUECES

1 Sebastian Navas

Juan Carlos Valdivieso
Damian Ramia

Chef Mario Jiménez
Chef Esteban Tapia
Chef Emilio Dalmau
Chef Néstor Toapanta

N[OOI WIN
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ANEXO C: MENU

Inspiracio'n 7
'a Y ax
3 EE 3

Lenguado Maracuya

Tiradito de pescado con maracuya, aji

limo, culantro, camote amarillo, cebolla
paitena, maiz chulpi y choclo.

<>

Causa Langostino
Papa chaucha, aguacate, langostino
asado, aceitunas moradas, aji amarillo,
cebolla encurtida, tomate y limén.

&

Pollo v Quinoa

Pechuga de pollo a baja temperatura, aji
rocoto, quinoa, chicha de jora
remolachas coésmicas, zapallo,

champinones, salsa criolla, paico y aji
panka. <>

Sabor Peru
Sorbete de fermento de maiz morado,
canela, guanabana, naranja, chocolate,
uvilla, mandarina y aji mirasol.

F2 ] B r] B r] B ] B ] B
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ANEXO D: PRIMERA ENTRADA
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ANEXO E: SEGUNDA ENTRADA
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ANEXO F: PLATO FUERTE




ANEXO G: POSTRE
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