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A mi madre Bertha Cruz, la mejor cocinera del mundo. Ella me enseñó con mucho amor y paciencia a qué tenía que saber la cocina peruana; la suya siempre supo y sabe a gloria.


A mi padre Alberto Solís Serrepe, su visión, su cultura, su educación y su pasión gastronómica fueron determinantes en la construcción de la poderosa marca FIESTA, herramienta que nos permite expresar la grandeza de la cocina peruana.
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Introducción


Crecí en el piso de arriba de un restaurante llamado Fiesta, en la cuadra 18 de una avenida alejada del centro de Chiclayo, justo donde hoy sigue el viejo restaurante familiar, aunque ahora transformado en un edificio muy diferente. Por entonces mis padres trabajaban en el primer piso de la casa y todos vivíamos en el segundo, rodeados de los aromas de la cocina chiclayana de siempre. Para hacer justicia a mi madre, doña Bertha, debo decir que ella domina como nadie los secretos de la que para nosotros es la cocina más grande del Perú.


La cocina lambayecana es un gran tesoro que han guardado durante siglos las cocineras y cocineros de mi tierra. No hay más que recorrer algunas de las humildes picanterías de Puerto Eten, Monsefú, Santa Rosa, Pimentel, Ferreñafe, Túcume, Pacora, Jallanca, Íllimo, Mórrope o Lambayeque, para descubrir un mundo diferente en el que los sabores son un boleto que abre las puertas del paraíso.


Mi tierra es la del arroz con pato, la del loche rallado hecho guiso con cabritos de leche y que, acompañados de nuestro arroz, le dan a nuestra cocina ese carácter único que la distingue; la de productos tan grandiosos como la langosta de Puerto Eten y el pato de Batangrande, o tan humildes como el life. Entre unos y otros, los grandes y los humildes, trazan un camino que pocos se resisten a recorrer.


Llevo siguiendo estos sabores desde siempre, maravillándome hoy como cuando era niño y corría entre las preparaciones de la primera cocina del Fiesta pensando en que algún día estos también serían mis dominios.


El viejo sueño se cumplió y más de 25 años después me encuentro cada día con las imágenes, los sabores y los aromas que llevo registrados en mi mente y en mi corazón. Son prácticamente los mismos que conocí de niño, pero han ido avanzando y evolucionando en mi cocina para adaptarse a un tiempo muy diferente al que las vio nacer. Se los traigo en este libro, en el que he recogido mis 70 recetas más queridas.


Todas son mías, nacieron de las tradiciones culinarias de mi tierra y me acompañaron en un viaje tan largo que acabaron creciendo conmigo hasta convertirse en lo que son. Hoy son la muestra de los nuevos desafíos que enfrentamos cada día en las cocinas del Fiesta, un restaurante en el que trabajamos con el mayor respeto del mundo para aumentar la grandeza de una cocina que camina hacia el futuro.


También sueño desde hace mucho con el cumplimiento de promesas que a los lambayecanos nos parecen eternas: la culminación, cien años después, del proyecto de irrigación de Olmos y la construcción de puertos que permitan el desarrollo de la industria pesquera y agrícola respectivamente.


La cocina es uno de los grandes patrimonios de Lambayeque y de todo el Perú, y no puedo dejar de pensar que es la gastronomía el principal vehículo para convertir al Perú en una marca mundial. Disponemos de productos únicos en el mundo que provocan la envidia de cuantos cocineros los conocen: frutas excepcionales llegadas de la selva, ajíes con sabores y perfumes que definen la naturaleza de una cocina siempre diferente, papas y otros tubérculos crecidos bajo los suelos andinos. Tenemos en nuestras manos los insumos necesarios para preparar nuestro asalto al futuro, defendámoslos, pero antes que nada aprendamos a conocerlos para poder defenderlos.


La gastronomía debería ser una de las grandes industrias del país, pero puede y debe crecer. Llevémosla a las escuelas, acerquémosla a todos los peruanos, hagamos que el Perú y los peruanos crezcan con su gastronomía, respiren su gastronomía y sueñen con su gastronomía.


Héctor Solís
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Presentación


Una cocina sin secretos


Hasta que conocí a Héctor Solís, Lambayeque era para mí la ciudad donde estaba el Museo de las Tumbas Reales del Señor de Sipán. Reconozco que es mucho, pero no había en mi memoria ninguna otra consideración añadida que vinculara el nombre de la ciudad y del departamento entero a las emociones suscitadas por una de las cocinas más atractivas del Perú.


Aprendí a conocerla de la mano de Héctor Solís, a lo largo de un proceso prolongado y plagado de debates, encuentros y desencuentros. Hubo de todo en un tiempo en el que las sensaciones, los sabores, los aromas, las peculiaridades de los productos y sus vínculos geográficos fueron apareciendo poco a poco en mi vida.


Héctor y yo nos encontramos en casa de Gastón Acurio un día después de mi primera visita al comedor de Fiesta. Al día siguiente cambié los planes para el almuerzo y volví a sentarme a la mesa de Fiesta Gourmet. Esta vez dejé el menú en sus manos y fue capaz de convertirlo en un descubrimiento. Nunca olvidaré las minúsculas tortas crocantes de maíz que sirven con su cebiche, el peculiar chirimpico de tripas de cordero endulzado con el sabor amable y punzante de la hierbabuena, la rotunda fragancia de la sangrecita, la tibia delicadeza del arroz arverjado… Recupero las notas de aquel almuerzo de un rincón de la computadora y encuentro referencias a las colas de camarón preparadas a la piedra y sobre todo al espesado, un plato capaz de representar una cocina que vive a caballo entre dos tiempos diferentes.


Fue la primera de una larga serie de almuerzos y comidas en las que se habló al menos tanto como se acabó comiendo. También un gran descubrimiento, por partida triple: de la cocina norteña, diferente en casi todo a lo que había conocido hasta ahora, de un restaurante ya decidido a encontrar un camino más allá de las convenciones y los acomodos y, finalmente, de un cocinero capaz de pensar en la cocina con unos años de adelanto.


Tal vez lo que más me atrajo de la relación con Héctor Solís fue su inconformismo. Una determinación que por entonces ya se intuía y que con el paso del tiempo le llevaría mucho más lejos de donde estaba entonces, hasta asomarse descaradamente a la cocina del futuro. Cocinamos juntos un día loco, experimentamos las teorías de cada uno en los fogones, convertimos a nuestros amigos en cobayas de laboratorio y luego dejamos de vernos unos largos meses.


Volvimos a encontrarnos justo antes de Mistura de 2010. Fue una experiencia realmente emocionante. Simplemente me dejó sin habla y con un nudo en la garganta con dos de los platos que más habían movido nuestros debates: la tortilla de raya y el cebiche caliente, definitivamente convertidos en dos bocados inapelables capaces de encarnar todo lo que Héctor Solís busca en el mundo de la cocina.


Uno de ellos, el cebiche caliente le ha llevado ya a algún congreso internacional –mientras escribo este texto, Héctor vuela de vuelta desde Guanajuato, donde ha representado a Perú en el que probablemente sea el congreso culinario de más calado del continente, Madrid Fusión México– y un lugar en el estrellato de la cocina peruana. Es algo tan simple y al mismo tiempo tan trabajado… Una síntesis entre la cocina de siempre y las formas y principios que marcarán los sabores del futuro. Un vínculo entre el pasado y el presente de la cocina peruana.


El otro, su versión de la tortilla de raya, le costará debates y discusiones, pero con él ha tomado un camino sin retorno que convierte un plato en un concepto culinario. Sólo el tiempo podrá confirmarlo, pero apuesto sobre seguro si digo que marcará un punto de inflexión en la forma de entender la cocina tradicional peruana.


De pronto, cinco años después del primer encuentro, estoy frente a un libro dedicado a la cocina lambayecana que me tiene enamorado. Por su contenido y porque conozco la forma en que se ha gestado y el trabajo de campo realizado por un equipo que ha recorrido los mismos senderos que alimentaron el trayecto culinario de Héctor Solís, siguiendo el rastro que ha impulsado la transformación de la cocina de Fiesta.
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Tiene en sus manos el fruto de un recorrido por las raíces más humildes de la más grande cocina del norte del Perú –sólo en la cocina grandeza y humildad avanzan tomados de la mano– que atraviesa chacras, huecos, mercados y comedores populares, pasa por el tamiz de la reflexión y el debate y acaba desvelando setenta recetas propias. Tan tradicionales como las que las inspiraron y tan diferentes como ha querido su autor. De alguna manera este libro entraña el cambio que acompaña a cualquier tradición: tras cada esquina de lo cotidiano acecha un nuevo sabor.


Deseo de todo corazón que la lectura de este libro les muestre una pequeña parte de lo que he aprendido en estos años de conversaciones y almuerzos con su autor. Bastará con eso para que puedan considerarse unos lectores afortunados.


Ignacio Medina
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Causa chiclayana


Ingredientes | 4 porciones


600 g de pescado curado en sal


2 plátanos bellaco maduros


½ k de cebolla roja


½ taza de vinagre


4 ajíes amarillos cortados en juliana


2 cucharadas de aceite de achiote


1 k de papa blanca sancochada


Sal y pimienta negra al gusto


½ k de yuca sancochada


½ k de camote sancochado


2 choclos hervidos


1 taza de aceite vegetal


1 cucharadita de ajos molidos


8 aceitunas negras


Orégano al gusto


4 huevos cocidos


1 lechuga


Preparación


Curar el pescado (ver técnicas). Pelar los plátanos, cortarlos en rebanadas de dos centímetros y cocinarlos a fuego lento hasta que estén tiernos y reservar.


Limpiar y cortar las cebollas en juliana gruesa, salpimentar y dejar encurtir con el vinagre durante media hora. Prensar las papas aún calientes y sazonar con sal y pimienta. Cortar en rodajas gruesas las yucas, los camotes y los choclos. Reservar.


Calentar el aceite vegetal y dorar el ajo, agregar el aceite de achiote, las cebollas encurtidas, el ají amarillo y las aceitunas presionando ligeramente para que suelten su jugo. Sazonar con orégano y rectificar el sabor.


Servir en un plato tendido una porción de papa, tajadas de camote, yuca y plátano, acomodar el pescado sobre la papa y cubrir el plato con el encebollado. Decorar con huevos y hojas de lechuga.
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En Ferreñafe es usual encontrar una causa preparada con peje blanco o pampanito curados y salados en casa. El pescado se remoja por dos horas, cambiando de agua de tanto en tanto para quitarle la salazón, y se sumerje en agua hirviente antes de acomodarlo encima de la papilla. No lleva achiote, por lo que la causa es clara y el color lo pone la guarnición de camote, plátano verde, ají amarillo y lechuga.


Dentro de la región se emplean papillas con diferentes combinaciones: Solo de papa; de papa y camote; de papa, camote y yuca; de papa y loche.
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Cau cau de langostinos norteños y mariscos


La manera que tienen los pescadores norteños de sancochar el pulpo es limpiarlo primero en agua fresca para retirarle la baba. Luego se lo toma de los tentáculos y se lo sumerge en agua hirviendo con una hojita de laurel introduciendo primero la cabeza y muy lentamente el resto del cuerpo. Apenas el agua vuelva a burbujear, se tapa la olla, se apaga el fuego y se deja enfriar.


Ingredientes | 6 porciones


3 cucharadas de aceite vegetal


1 cabeza de cebolla rosada picadita 2 cucharaditas de ajos molidos


2 cucharaditas de ají amarillo previamente licuado


1 taza de caldo de pescado


4 papas amarillas cortadas en cubitos


1 taza de arvejas verdes


600 g de langostinos grandes y mariscos variados pre cocidos (pulpo, calamar, caracoles)


1 taza de hojas de hierbabuena finamente picada


1 cucharada de hojas de culantro finamente picado


Sal


Preparación


En una cacerola calentar el aceite vegetal, llevar a dorar la cebolla picada junto con los ajos y la crema de ají amarillo, dorar lentamente por espacio de 10 minutos aprox. Agregar el caldo y mover. Luego añadir a esta preparación las papas picadas, las arvejas, y por último los mariscos. Sazonar. Dejar cocinar durante unos 7 minutos aproximadamente y, al bajar del fuego, perfumar con hierbabuena y culantro. Servir caliente con tajadas de yuca cocida o arroz blanco.
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