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atural, de intenso co-
uso en platos salados
polio, ajl, papas y ver-

Achiote: Colorante y
bor rog0 y sabor potent
Aguadito: Sopa a ba
duras vanas

Ajiaco: Guiso cremo
te, cebolla, perejl y g
papas de cualguer cl
Aji: Elemento clave

1 aderezo de aji, acei-
pde acompanarse con

PeETUand, EXISTEn ljl-
ge, el tipco y pecante
ante aun

hs0 y Sabor delcioso
milachada y una salsa
SPecias. Se sirve con

versos tipos, como el
rocoto 0 el “pipi de my
Aji de gallina: De 2
este plato se hace co
espesa de pan moyacd
pApas y armos

Algarrobina: Suerte
arbol del algarrobo, f
se vende en botellas
Anticucho: Irocitos ¢

echo con el fruto del
s virtudes saludables;
N reposterna

vaca, mannados en

una mercia oe aceite, gre y sal, ensartados
bl pinchos

p al Perd a mediados
ase de vanadas rece-

lor. Inti, Sican, Costa

en pahlios y asados a

Armor: Cereal asialicg
del siglo XV por los ¢
las. se cultivan las vi

Norte, Taymi, Oro y ot

Butifarra: Sandwich
cebolla y lechuga

10 que inCluye jJamon,

Camote: 0 batata; su mds populares son el
blanco, amanllo y mo én dulces y postres o
escoltando al ceviche. Su nombre proviena del nahuatl
camohtl

Cancha: Granos de malz fritos hasta tostar y consumi-
dos como snack o guarmicion del ceviche

Carapulcra: Guiso de papa pulvenzada y deshidratada
0 seca, con trozos de cerdo o gallina, ajl panca, ajos,
mani. De origenes prehistoncos, se lo considera el mas
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DE LA COCINA PERUANA

antiguo gue se elabora en el Pend

Cau-Cau: Guiso de menudos, preparado con herbabue-
na o menta, papas y especias

Causa: Clasico pastel que se prepara con un puré de
papa amanlla, aji amarillo y limén, con rellenos varios
(atin, pollo, camardn, etc.)

Cebolla China: De forma alargada, hojas verdes y bulbo
blanco, es muy popular en la cocina de ongen asiatico
Ceviche: Plato rey de la cocina peruana. Mix de pesca-
dos y manscos, mannados en hmon peruano, ajl, cebolla
y sal; se acompafia con camote y choclo. (Nota: le RAE
admile también las voces cebiche, seviche y sebiche)
Culantro: 0 cilantro, es una hierba de particulares aro-
ma y sabor, empleada para condimentar diversos platos
Cuy: Roedor andino similar al cuis, de came muy apre-
c1ada por los paladares peruanos. Usualmente se lo con-

sume frito, adobado o guisado

nca, es la hoja exter-
s tamales o humitas
con el bofe o pulmon
45 de una viscera (hi-
5).

bebida hecha a base

Chala: También con
na oel maiz, usada pa
Chanfainita: Guisoq
de |la vaca; en otros
gado, nfones, cora
Chapo: De ongen sel
de platano y leche hic
Chauta: Su nombre
fnto”). La version
de huevos, pimiento,
Chicha morada:
rado, anand, manza
servida fresca con |
Chicha de maiz: Se
siguiente $& muele y
0o sé cuela y se mac
beberlo. Tiene un gra
tacwon natural
Chirimaya: Fruto dul
y al natural
Chinmpico: Guiso r

ino Chow fan (“amoz
cerdo, pollo, tortilla
china

hirviendo maiz mo-
nela y clavo de olor,

el maiz blanco, al dia
canela y clavo. Lue-
anos dias, para luego
dado por la fermen-

0 en postres helados

leva chinchulines de

vaca u oveja, condim 0y cebolla

Chonchaoli: Intestinog
acompafia con papas
dante a)i

Chonta: Cogollo des
en ensaladas

Choro: Nombre quec
la costa, consumidos
plato llamado choros
Chupe: “Sopa” en g
huevo y muy especial

OIS &n (3 parmila; se los

5. anbicuchos y abun-

palmera, muy popular

lion. Muy popular en
arthuela o en el tipico

ada con came, leche,
Foines

Farsa: Helleno de car
tos platos, como el pa

E ¥ BSpEcIes para cier-

Guanabana: Fruta de
pulpa blanca, camosa
natural o en refrescos,
Guarapo: Voz quech
cafa

Guitarra: Pez de la
raya. Salado y secado
me en el cewiche de

DN espeinas débiles, de
eqras; se consume al
DSLNes

p al licor destilado de

nobatos. similar a la
Heshilacha y se consu-
BUILarra seca

Huacatay: Hierba uss dimento en la comida

arequipefia

Jalea: Plato de frutos VEeEeeessmm || oyva mariscos fritns y
se acompana con cebolla y yuca

Juanes: lipco plato de las hestas de San Pedro v San
Pablo (23 y 24/6), incluye arroz, pollo y otros variados
ingredientes, envueltos en una hoja del arbol del biao y
cocwdos en aqua hinmendo
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PARA NO VACILAR El TAURANTE TIPICO, PARA CONO-

CER MAS,
RUANO ILUSTRHA
QUE DUDAN AN

Kion: Nombre con el
larisimo en la comida

Leche de pantera L
supuestas propieda
Leche de tigre: Lic
supuestas propiedad
Limon peruano: 0 i
pais y es ingrediente
Loche: Vanedad de 2
Lomo saltado: Plato
asiatca. Lleva trozos
tomate, con salsa de
guarmicibn de papas f
Liucuma: Fruta de pi
¥ duice, usada en hel
de recetas, incluso sa

riscos, limdn y aji, con
5

. con limdn y aji, con

produce al norte del
del ceviche.

en guisos y locros.
fusitn con la comida

, postres y cantidad

fuana, tiene ese color
0 antocianina. Se lo
nos platos de comida

Maiz morado: Tipica
dedido al antioodant
usa en refrascos, mal

L:'I.'Zfl..'n’rf'h!'h-ﬁl'ﬂl'l

leche, azicar, canela
ta reducirios. Marrdn
LE \onas b aaores
elleno de picadillo de
iginano oe la coloma

Manjar blanco: Pos
¥ chuno, mezclados y
Y AOMSITD, %8 1003
Min pao: Dulce hec
cerdo 0 poroto color

China peruana

al tubérculo mas po-
0, existen mas de 600

Papa: Asi llamaban |
pular del planeta. De
vanedades

plato oe papas sanco-
Isa amanllenta, hecha

Papa a la Huancain
chadas cubertas de

con queso, leche, hu

PARA COM MEJOR

Papa Huairo: Vaned: 3 violeta y color ama-

rillo, de consistencia s N53

Papa amarilla: Culti hndes, popular y apre-
ciada, tiene tres vanec v, huagalina y limefia
Papa seca: Secada enuzada; es la base
de la carapulcra.

Pepian: Guiso de ori a choclo tierno, cuy,
cebolla y aji.

Pisco: Aguardiente
XVI, destilando jugos
clave en el célebre Pig
Pisco Acholado: Se
dades de mostos de
Pisco Aromatico: Pr
aromaticas como la
Pisco Puro: Producid
como |3 guebranta
Pollo a la brasa: Ot
vanllas metalicas y
disenados en los res
rias”. Se acompaiia d
salsas

Quinua: 0 quinoa; ¢
ruanos, muy nutnbvo
antiguos; era parte b
le consume en la actu

Hucido desde el siglo
5 de uva. Ingrediente

prclar diversas vane-

la destilacidn de uvas
la otala
pla vanedad de uvas.

B ensarta un polio en
omos especialmente
ocidos como “polle-
napas fritas y diversas

no de los andes pe-
D desde tiempos muy
Hieta de los incas. Se
DAS, QUISOS ¥ POSIres

Quinua: Hierba andin
'm'-‘:.ﬁ TRTING E‘E II‘E-
Ser una graminea) por

E comestibles con alto
VOD-LRIRA (DR AT
nido de almidon

Rocoto: Aji muy pican , &l sur del Per(i; base
del afamado “rocoto relleng”

Rompope: Apentivo norteno mezcla de huevos, cafiazo,
arocar canela y imdn. Sancochade: Sopa espesa con
pecho de res, papa, armoz. repollo, fideos, yuca, zapalio, 7a-
nahona, apo, nabo y otros vegetales

Seco: Plato preparado con cebolla, culantro, arveyita, zana-

noMa, papa y came de vaca 0 polio, servdo con armoz blanco

NUESTRO “PEQUENO PE
A EN AYUDA DE TODOS AQUELLOS
NUEVOS Y TERMINOS EXTRANOS

N

Sillao: Especie de salsa, generalmente espesada con
fhideos, arroz, papa y alguna came de res, pollo o cordero
Sudado: Técnica donde se asa la came [pescado, maris-

cos. etc | en bastante liqusdo, para lograr platos jugosos
Se sirve con yuca o choclo

preparado sé com-

as y escolta a un bife

Tacu Tacu: De orige
bina con porotos en
o0 huevos fritos
Tacacho: Mezcla del
do con cecina (came
Tallarin saltado: Po
peruana, usa un Lall
sirve con salsa de ve:
ingredientes
Tiradito: Especie de
de ceviche, consta de
no lleva cebolla pero
do es el “tiradito en

. pisado y combina-

a y secada al sol)
de la comida ching-
que el italiano; se
, cerdo, pollo, y otros

no y desprendimiento
do en tajadas sutiles,
mas; uno Muy CONOCI-

0

Vainta: Hortaliza us
como el “saltado de v

$ platos y ensaladas,

ndioca, acompana ce-
sume frita

Yuca: También conoc
viChes y diversos plat

wdl





