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RESUMEN 

 
El ají en Perú no solo es un símbolo en la gastronomía, 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 ají en la cocina peruana 

a través de una revisión bibliográfica acerca de su origen, sus usos en la época precolombina, 

la internacionalización en la gastronomía, sus características bioquímicas, los efectos en los 

seres humanos y la revisión de los ajíes peruanos más representativos. 

 
Palabras clave: ají, Perú, gastronomía, milenario, cultura. 
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ABSTRACT 

 
Chili in Perú 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 Perú. 

 
Palabras clave: chili, Perú, gastronomy, millennial, culture. 
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INTRODUCCIÓN 

 

El ají en Perú es un referente cultural e ideológico. Desde épocas precolombinas, este producto 

se utilizó como condimento en las comidas; sin embargo, su importancia trasciende a la 

gastronomía. 

La cultura peruana tiene al ají como un símbolo de sus creencias, rituales e historia. Varias de 

sus producciones artísticias y mitológicas incluyen al ají como parte esencial de la narrativa 

cultural. Esta relación directa del Perú con los ajíes se debe a su ubicación geográfica que lo 

dota de climas tropicales y subtopicales, esto gracias a condiciones ecológicas determinantes 

como los son: la corriente marina de Humbolt y la Cordillera de los Andes (Senamhi, s.f). Estos 

factores hacen que Perú sea un país agro biodiverso lo que permite que se cultive y desarrolle 

varios tipos de ajíes . 

 

 
Figura #1: Mapa climático del Perú (Senamhi, s.f) 
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El ají es un tema de interés para la gastronomía, ya que es un producto que permite crear 

combinaciones innovadoras a la vez que se ofrece una experiencia culinaria única. Asimismo, 

es relevante en el contexto ecuatoriano, ya que se puede fusionar técnicas y conocimientos de 

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

 

HISTORIA Y ORIGEN DEL AJÍ 

 

Los ajíes tuvieron como cuna de origen la zona selvática y andina de Latinoamérica, en los 

países de Ecuador, Bolivia y Perú. Siendo esta zona uno de los focos de la mayor diversidad 

de ajíes en el planeta. Estudios recientes, realizados por la Universidad de Calgary y la 

Universidad de Missouri, identificaron que los “rastros más antiguos de ají fueron hallados en 

Loma Alta y Real Alto, Península de Santa Elena, y datan de hace 6100 años, mientras que los 

encontrados en otras zonas del continente tienen entre 5.600 y 500 años de antigüedad” (Yánez, 

Balseca, Rivadeneira, & Larenas , 2015, pág. 14). De tal forma, Ecuador se convierte en el 

territorio originario de esta especie. Este producto milenario cobró una gran relevancia cultural 

en latinoamérica, no solo por formar parte de la elaboración de alimentos de varias 

civilizaciones precolombinas, sino también porque su figura estuvo presente en el arte, la 

religión y la mitología. 

El ají pertenece a la familia de los Capsicum. Su nombre científico Capsicum tiene sus orígenes 

en el latín que significa cápsula o fruto que posee un interior hueco donde se encuentran las 

semillas. A los integrantes del género Capsicum se los conoce con múltiples nombres en el 

planeta, como; ají, chile, pimiento o uchu. Por medio de investigaciones se sabe que el gen del 

cual derivan todos los ajíes del planeta tuvo origen en el Alto Perú, cerca de la cuenca del Lago 

Titicaca que actualmente es territorio boliviano (Garland, 2016). Es desde este punto donde se 

empezó a expandir por toda Latinoamérica. Este proceso de expansión fue realizado de forma 

natural, gracias a la intervención de aves migratorias y las corrientes de ríos. 
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EL AJÍ EN LA CULTURA ANTIGUA 

 

En la antigüedad, el ají fue utilizado principalmente como condimento en la elaboración de los 

alimentos. En la cultura Inca era indispensable que todos los guisos o ajiacos tengan ají en su 

elaboración. Estos pueblos no solo ocupaban el fruto, sino que también se servían de las hojas 

de la planta para sazonar los locros y elaborar ensaladas (Sociedad Peruana de Gastronomía, 

s.f., pág. 20) Los tipos de ají que más utilizaban eran el ají rocoto, escabeche y limo como 

condimento predilecto (Peschiera, 2004) en sus comidas. 

La participación de este producto en la cultura de los nativos fue más allá de solo servir para 

la alimentación, ya que también era importante en la religión. Los Incas consideraban al ají 

como un alimento sagrado, por lo cual, ellos entregaban los ajíes como ofrenda a los Dioses en 

las ceremonias religiosas que realizaban. También, practicaban un ayuno ritual, llamado “sasi” 

que consistía en la abstinencia de involucrarse en relaciones sexuales, el consumo de sal y ají 

unos días antes de acudir a algún santuario o ceremonia religiosa (Sociedad Peruana de 

Gastronomía, s.f., pág. 20) Expertos ligan este ayuno ritual como una conmemoración al origen 

del Imperio Inca. Esto por el antiguo y famoso mito de los hermanos Ayar, el cual incluye 

también al ají como elemento fundamental. 

Según estos relatos, cuatro parejas de hermanos «Ayar Manco, Ayar Cachi, Ayar Uchu, 

Ayar Auca, y sus respectivas mujeres» salen de una paqarina 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 fundación de la capital 

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

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

ají en quechua. (Sociedad Peruana de Gastronomía, s.f., pág. 18) 
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Por otro lado, el ají está presente en la mitología y el arte de la cultura Inca. Esto se puede 

evidenciar en los restos arqueológicos de La Galgada (2500 a.C.), ya que se encuentra al ají 

como parte ceremonias rituales y ofrendas a los dioses. Asimismo, la producción artística en 

cerámica nasquense representa a dividinidades sosteniendo ajíes o inclusive demonios con 

dientes de ají. (Sociedad Peruana de Gastronomía, s.f., pág. 17) Una de las representaciones 

más evidentes se encuentra en el obelisco Tello de la Cultura Chavin. En esta escultura se 

encuentran grabados símbolos sagrados, pero también formas que representan al ají. 

 

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

pág. 17) 

 

 
Figura #3: Plato de cerámica de la cultura Nasca (Sociedad Peruana de Gastronomía, s.f.) 
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Los Incas, también utilizaban al ají como un método de intercambio, ya que tenía un valor 

cultural. De esta manera, se conoce que un manojo de ajíes funcionaba para adquirir un 

producto o servicio. A esto se lo conocía como rantii. (Denegri, 2018) Otra de las 

funcionalidades del ají era para la tortura y la guerra. A los enemigos o criminales se los 

amarraba de cabeza sobre una hoguera que era alimentada con ajíes secos lo cual provocaba 

una humareda que asfixiaba a las víctimas. (Denegri, 2018) Por su parte, en la guerra, también 

se utilizaban las hogueras como bomba lacrimógena, inclusive ocupaban el ají para hacer una 

mezcla que untaban en la punta de sus flechas para herir o irritar al enemigo. (Sociedad 

Peruana de Gastronomía, s.f., pág. 20) Por lo tanto, se puede evidenciar que el ají, en la cultura 

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

 

EL AJÍ EN EL VIEJO CONTINENTE 

 

Al momento de la conquista española 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 difíciles de conseguir. Por lo tanto, fue Cristobal Colón fue quién llevó el ají al 

viejo continente fascinado por su sabor. En un inicio, pensó que se trataba de un tipo de 

pimiento que los nativos utilizaban en sus platos, pero pronto comprendió que se trataba de 

otra especie. (Sociedad Peruana de Gastronomía, s.f., pág. 22) Evidentemente, Colón llevó 

varios productos de las Indias como el achiote, el huacatay, el paico y la muña, pero el que más 

gustó fue el ají que rápidamente se convirtió en uno de los condimentos predilectos de varias 

recetas españolas. (Sociedad Peruana de Gastronomía, s.f., pág. 23) 

 

EL AJÍ PERUANO: LOS CAPSICUM 

 

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

distintos colores y tamaños (Libreros, y otros, 2013, pág. 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 ají pique así? 

 
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 ajíes. La capsaicina es 

producida por ciertos vegetales como un medio de protección ante los depredadores (Promperú, 

2016). Este compuesto se encuentra naturalmente en el ají, 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 ají debemos tener cuidado con estas partes 

pues son las más picantes.” (Cedrón, 2013, pág. 1) Por lo tanto, para medir su pico se estableció 

una escala llamada “Escala Scoville”. Por medio de esta escala se mide la cantidad de 

capsaicina que esta presente en cada uno de los ajíes (Promperú, 2016). Mientras más picante 

mayor va a ser la cantidad de unidades scoville que tendrá. 
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Figura #4: Escala Scoville (Sociedad Peruana de Gastronomía, s.f., pág. 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 Gastronomía, s.f., pág. 42) La capsaicina al entrar en contacto con las papilas 

gustativas envía una señal de alerta al cerebro, ya que la temperatura corporal incrementa 

provocando la dilatación los vasos sanguíneos, el aumento de la adrenalina y ritmo cardíaco. 
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(Sociedad Peruana de Gastronomía, s.f., pág. 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 satisfacción luego 

de haber realizado deporte o inclusive la sensación de estar enamorado. (Sociedad Peruana de 

Gastronomía, s.f., pág. 42) Por lo tanto, el gusto por el ají, está ligado a procesos químicos y 

físicos. 

 

EL CULTIVO DEL CAPSICUM EN PERÚ 

 

Perú es uno de los países con la mayor diversidad de especies capsicum debido a su posición 

geográfica y su variedad de climas. Los distintos tipos de ajíes “son cultivadas bajo distintos 

sistemas de producción, pero predomina la producción individual a pequeña escala bajo 

sistemas productivos tradicionales o empíricos con bajos rendimientos” (Jäger, Jiménez, & 

Amaya, 2013, pág. 7) Las regiones del territorio que alcanzan un alto nivel de producción son 

la costa, sierra y selva amazónica. 
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Figura #5: Ubicación de ajies nativos en las provincias de Perú ( Jäger, Jiménez, & Amaya, 

2013, pág. 26) 
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DIVERSIDAD DE AJÍES EN PERÚ 

 

Ají Amarillo (Capsicum baccatum var. Pendulum.) 
 

 
 

 

Figura #6: Ají Amarillo Y Ají Mirasol (Promperú, 2016). 

 
Este es el ají más cultivado y comercializado en el Perú. Es reconocido por ser la variedad con 

la mayor extensión de cultivos. Se cultiva en toda la costa peruana que va desde Lambayeque 

hasta Tacna. Esta variedad de ají a sido cultivada desde tiempo inmemorables, desde casi más 

de 8000 años atras (Sociedad Peruana de Gastronomía, s.f.) Es conocido con varios nombres: 

Ají Escabeche, Ají Verde, Ají Cristal y cuando esta seco toma el nombre de Ají Mirasol. Su 

versatilidad permite utilizarlo ya sea fresco o deshidradtado para preparar platos como: 

pescado, pollo, adobo, chupe, causa limeña, entre otros. (Libreros, y otros, 2013, pág. 18). Este 

producto, posee un tamaño 10 a 15cm y una pungencia moderada. A pesar de llamarse ají 

amarillo su punto de maduración es cuando se torna de color anaranjado. Su comercialización 

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

 
 

 

Figura #7: Ají panca (Promperú, 2016). 

 
El ají Panca es originario de Sudamérica su nombre científico no tiene ninguna relación con el 

sitio de origen. Se lo cultiva en la región costera del Perú, en especial en la zona central y sur 

de la costa. Este ají es conocido como: El gran ají seco del Perú. Este variedad ají es 

generalmente comercializada deshidratada (Promperú, 2016). El ají panca es cultivado y 

cosechado cuando ya está 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 ají tiene un bajo nivel de 

picor, pero es el que tiene el color más intenso. El mismo, se utiliza salsas y aderezos. (Sociedad 

Peruana de Gastronomía, s.f., pág. 36) 



20 
 

Rocoto (Capsicum pubescens.) 
 

 
 

 
 

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

 
El Rocoto es uno de los ajíes con más picor en Perú y el único con semillas negras. El fruto es 

generalmente de color rojo, aunque al madurar pueden tornarse naranja, verde, o amarillos. 

Cuando se habla de ajíes de Perú se puede encontrar una variedad de ají rocoto: el rocoto 

normal, el de huerta y el selvatico, que tienen una mayor dimensión (Andina: Agencia Peruana 

de Noticias, 2017) 

 
Ají Limo (Capsicum Chinense.) 

 

 
 

 

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

 
El ají Limo es originario del Perú, se cultiva en la zona costera en Tumbes, Piura y 

Lambayeque. Lo interesante del ají Limo es que no solo existe una sola variedad, sino que son 

muchos más. Este ají puede tomar distintos tamaños 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 (Promperú, 2016). Su nivel pungencia es alto. (Sociedad Peruana de 

Gastronomía, s.f., pág. 88) 

 
Ají pipí de mono (Capsicum frutences.) 

 

 
 

 

Figura #10: Ají pipí de mono (Programa de Hortalizas, 2012) 

 
El ají pipí de mono es originario de la selva amazónica pero también se cultiva en varias zonas 

de la costa peruana. Es de un tamaño pequeño y sumamente picante. Cuando está maduro se 

torna de un color rojo. Es muy reconocido por su picor más que por su sabor, además de ser 

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

 
Ají Cerezo (Capsicum annuum.) 

 

 
 

 

Figura #11: Ají Cerezo (Promperú, 2016). 
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El ají cerezo proviene de la zona de Lambayeque. Es una variedad muy reconocida por su nivel 

de picor y sabor (Promperú, 2016). Este tipo de ají es pequeño, de color rojo y de forma 

redonda parecida al de una cereza. Su presentación en el plato puede ser crudo o para perfumar 

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

Peruana de Gastronomía, s.f., pág. 38) 

 
Ají Charapita (Capsicum frutescens.) 

 

 
 

 

Figura #12: Ají Charapita (Promperú, 2016). 

 
El ají charapita proviene de la región amazónica siendo el principal en darse ahí. Es un ají 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 (Promperú, 2016). 

Este ají es el primer ají peruano en exportarse a los mercados internacionales. Se lo 

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

 
 

 
 

Figura #13: Ají Mochero (Promperú, 2016). 

 
El ají mochero es originario del valle de Moche en la zona costera del Perú. Este es muy 

producido en la zona de La Libertad y Áncash. Este ají es de un tamaño mediano y con un 

intenso color amarillo (Promperú, 2016). Este aji es muy picante y conocido por su singular 

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

 

RELACIÓN DEL AJÍ EN OTRAS CULTURAS DEL MUNDO 

 

El ají ha formado parte de diferentes culturas en el mundo. Inicialmente, se puede hablar de la 

llegada de los españoles a América, ya que trajeron consigo a familias de esclavos africanos 

con el fin de que trabajaran las tierras. De tal manera, los hombres se encargarían de la tierra y 

las mujeres se ocuparían del hogar de los hacendados. Cabe mencionar, que los esclavos solo 

podían consumir los restos de la comida de sus amos, por lo tanto su alimentación se basaba 

principalmente en víceras. Fueron ellos, quienes integraron los ajíes como parte o complemento 

en sus platillos, dando así origen a comidas como la cau cau, los chinchulines, la chanfainita, 

etc (Sociedad Peruana de Gastronomía, s.f.). 
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Asímismo, el ají empezó a formar parte de la gastonomía china, al existir migración de chinos 

hacia Perú. A estos se les denominó “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 Gastronomía, s.f.) Fue ahí donde se puede ver como los ajíes peruanos 

se hacían presente en la comida tradicional china. 

La cultura japonesa generó una gran influencia en la comida peruana y viceversa. Los 

japoneses al migrar hacia Perú traían consigo productos típicos de oriente como: el miso y el 

kion. Estos, rápidamente se empezaron utilizar en elaboraciones peruanas como el aguado de 

pollo. Esta influencia gastronómica se puede ver también en la comida japonesa, ya que varios 

platillos de pescado empezaron a combinarse con ají. (Sociedad Peruana de Gastronomía, s.f.). 

Por lo tanto, se puede evidenciar la manera en que el ají peruano no solo es un ícono en la 

gastronomía del país sino también en el mundo entero. 

 

PRODUCTOS Y PLATILLOS DEL PERÚ 

 

Tiradito 

 

El tiradito es un plato derivado del típico ceviche peruano. El cebiche se originó “hace más de 

2,000 años en la civilización Tallán, que surgió y se desarrolló en la actual región 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 evolucionó y con esto las técnicas y la forma de preparación dieron 

como resultado al tiradito. 

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

diferencia […] radica en el corte de la carne, que se hace en finas láminas”. (Andina: Agencia 
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Peruana de Noticias, 2017) Esto, se dice, tiene influencia japonesa. (Cánepa, Hernández, Biffi, 

& Zuleta, 2011, pág. 59) Además, este plato se distingue porque muchas veces no se incluyen 

cebollas y se le da el sabor mediante el jugo de limón, la preparación con ají 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 año 1820 durante la Expedición Libertadora del 

Perú. En este tiempo, a manera de brindar apoyo a los soldados peruanos que se ofrecían a 

participar en el enfrentamiento, las mujeres utilizaron la papa como principal ingrediente para 

platillos que eran vendidos con el propósito de recaudar fondos para comprar insumos para los 

soldados. De esta manera, se preparaba un plato de papa con sal y ají amarillo y éste era vendido 

bajo el lema “por la causa”. (Ministerio de Comercio Exterior y Turismo, 2020) De ahí, el 

nombre de tan reconocido platillo. Existen otras teorías que aseguran que este platillo fue 

creado por los Incas a partir del producto que más se producía 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 preparación incluye rellenos de atún, pollo o 

cualquier tipo de producto que pueda resultar en un plato novedoso. 

Pollo 

 

El pollo es una de las proteínas que se utiliza en varios platillos peruanos. Su popularidad se 

debe a la reinterpretación que se realizó del arroz con pato realizado en Lambayeque, ya que 

en otras regiones esto representaba un costo muy elevado para la venta y elaboración. 

(Ministerio de Comercio Exterior y Turismo, 2021) Actualmente, esta proteína 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 

región de Puno”. (Ministerio de Comercio Exterior y Turismo, 2018, pág. 6) De acuerdo al 

territorio en el que se produzca se puede encontrar granos que varían en color, tamaño y sabor. 

En Perú, las formas más comunes son “la blanca -de entre 1.6 y 2 metros de alto- y la dulce, 

ligeramente más pequeña”. (Ministerio de Comercio Exterior y Turismo, 2018) La exportación 

de la quinua se realiza en presentación en grano, harina, hojuelas y pipoca. Se utiliza sobre 

todo en la alimentación 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 Perú y su proliferación 

es muy sencilla al existir la propagación de las semillas por el aire. (El Comercio, 2011) Esta 

fruta se puede encontrar en las zonas tropicales de América, Antillas y Australia. (Carculea & 

Prado, 2016) Actualmente, este ingrediente se utiliza como decoración, para salsas, entre otros. 

Chicha morada 

La chicha morada es una bebida refrescante y agradable al paladar. Está compuesta 

principalmente por maíz morado que es originario de los Andes peruanos y es el acompañante 

predilecto en todos los platillos peruanos. En un inicio, esta bebida se realizaba con maíz hace 

3.000 años como parte de celebraciones religiosa, así como también tenía 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 máximo su sabor. Sin embargo, con 

la llegada de los españoles, esta práctica se volvió obsoleta y se le empezó a agregar piña, 

canela, clavo de olor y jugo de limón (Ministerio de Comercio Exterior y Turismo, 2021) para 

reforzar el sabor. 
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MENÚ: INSPIRACIÓN PERÚ 
 

 

Explicación del concepto 

 

El menú que hemos escogido se basa en la cocina peruana y los ingredientes característicos de 

este país. 

Este menú fue elaborado desde las bondades de los distintos ajíes peruanos para presentar un 

contraste de este producto con los platos más representativos de Perú. De ahí, deriva el nombre 

electo para la carta “Inspiración Perú”. Por último, el menú tomó la influencia de platillos y 

productos tradicionales de la cocina peruana, ya que se considera que la misma es una de las 

gastronomías con técnicas y sabores más representativas en el mundo y por una cuestión de 

gusto hacia ésta que nos ha llevado a conocer mucho más acerca de la misma y 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 preparación popular del Perú. Hemos utilizado la 

preparación original de la leche de tigre y se le ha utilizado maracuyá y pasta de ají Limo para 

potenciar su sabor, además de todos los elementos que tiene un tiradito de pescado peruano. 
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Segunda entrada 

 

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

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

que se sirve frío y tiene mucho sabor por la pasta de ají amarillo y limón, que lo hemos 

acompañado con un langostino. 
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Plato fuerte 

 

En el plato fuerte nos hemos inspirado en un platillo que se come mucho en Perú que es el 

arroz con pollo rostizado. Y nosotros lo hemos querido interpretar de diferente manera con un 

pollo relleno de champiñones y un caldoso de quineoa de ají panka, acompañado de vegetales 

propios del Perú al igual que la salsa criolla, manteniendo el alma del platillo peruano. 
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Postre 

 

Por último, en el postre hemos decidido seleccionar varios de los ingredientes de Perú para 

hacer un postre delicioso. En el cual tenemos elementos que al probarlos juntos creamos una 

sensación agradable en boca. Como principal elemento tenemos un mousse de guanábana 

relleno de una compota de uvilla y ají mirasol, sobre un bizcocho de naranja y almendras. Este 

postre genera un ligero picor producto del ají mirasol. Además, esta acompañado de un sorbete 

de chicha morada. Bebida, la cual, es muy representativa y consumida en Perú. Aparte que se 

le coloca de un gel de mandarina y cedrón, cumble de canela y hojas de menta para generar un 

contraste de frescura y picante. 
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CONCLUSIONES 

 

El ají es una especie fundamental en la gastronomía. Sus componentes químicos 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 ají 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 ají que hasta la 

actualidad se utiliza en la gastronomía a nivel mundial. 

Este trabajo permitió conocer a fondo las características que hacen que el ají sea tan apeticido 

en todo el mundo. Además, se adquirieron nuevos conocimientos acerca de las regiones para 

la producción del ají así como las características de cada uno de los tipos de ajíes en Perú. 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 Menú: Inspiración Perú desarrollado en la del 25 de abril al 1 de mayo del 

2022. 
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ANEXO B: PANEL DE JUECES 

 

Durante la degustación del Menú: Inspiración Perú tuvo la participación como jueces las 

siguientes personas: 

 
N° JUECES 

1 Sebastian Navas 

2 Juan Carlos Valdivieso 

3 Damián Ramia 

4 Chef Mario Jiménez 

5 Chef Esteban Tapia 

6 Chef Emilio Dalmau 

7 Chef Néstor Toapanta 
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ANEXO C: MENÚ 
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ANEXO D: PRIMERA ENTRADA 
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ANEXO E: SEGUNDA ENTRADA 
 

 



46 
 

ANEXO F: PLATO FUERTE 
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ANEXO G: POSTRE 
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