



[image: image]








[image: images]











Rutas y sabores del cebiche
 Mariano Valderrama León


1ra. edición: diciem re 2006


Universidad de San Martín de Porres


Facultad de Ciencias de la Comunicación, Turismo y Psicología (editor)


Escuela Profesional de Turismo y Hotelería


Av. Tomás Marsano 242, Lima 34, Perú


Teléfonos: (511) 513 6300


Fax: (511) 242-5899


Correo electrónico: publicaciones@turismo.usmp.edu.pe


Página web: www.turismo.usmp.edu.pe


La presente obra corresponde a un proyecto de investigación financiado y desarrollado por la Universidad de San Martín de Porres y que ya ha sido publicado previamente bajo su propio sello editorial.


Esta publicación no puede ser reproducida totalmente ni en parte, ni archivada o transmitida por ningún medio, sea electrónico, mecánico, de grabación, fotocopiado, microfilmación, por registro u otros métodos, sin autorización expresa y por escrito del autor.


Asistentes de investigación: Ángela Luna, Enrique Sánchez Hernani


Asistente de producción gráfica: Jean Pierre Botto


Cuidado de la edición: Juana Iglesias


Pinturas marinas: César Augusto Lama Peña (www.vivamancora.com/pintorpena/galeria.htm)


Diseño gráfico y diagramación: Icono comunicadores


Portada: Icono comunicadores


Hecho el Depósito Legal en la Biblioteca Nacional del Perú N°:


ISBN:














Graci


Queremos agradecer a las personas e instituciones que han colaborado con nosotros en la elaboración de este libro:


[image: images]Doctor Johan Leuridan, decano de la Facultad de Hotelería y Turismo de la Universidad de San Martín de Porres, por hacer posible esta investigación y su publicación.


[image: images]Enrique Sánchez Hernani, por la revisión literaria del texto.


[image: images]Ángela Luna, por su contribución en la revisión bibliográfica.


[image: images]Pintor mancoreño César Augusto Lama Peña, cuyos cuadros ilustran este libro.


[image: images]Karin Apel, Augusto Durand y Diana Bikkal por sus valiosos comentarios al texto y al diseño.


[image: images]La fotógrafa Mylene D'Auriol nos acompañó en el recorrido por el litoral. Herman Schwarz complementó algunas tomas en El Callao y Chorrillos. Promperú nos facilitó fotos de sus archivos.


[image: images]Juan Carlos Paredes, director del Centro de Investigaciones de Hotelería y Turismo de la Universidad de San Martín de Porres, por su acompañamiento en la fase de edición de este libro.


[image: images]Juana Iglesias, por su pulcra y erudita corrección del texto.


[image: images]Nos guiaron en el periplo por las diversas regiones: Carlos Byrne (norte chico); Cecilia González, Gabriela Piñela, Orlando Vásquez (Trujillo); Víctor Zulem (Huanchaco); Gonzalo Fernández, Pedro Delgado, Josué Portocarerro y Germán Torre (Lambayeque); Humberto Correa e Ismael Seláez (Piura) y Julio Acha (Talara).


[image: images]Carlos Elera (director del Museo de Sicán) y Walter Alva (director del Museo de Tumbas Reales de Sipán) nos facilitaron el acceso a piezas arqueológicas e iconos en Lambayeque.


[image: images]Dieron importantes pistas para la investigación: Fernando Cabieses, Javier Wong, Luis Cordero, Luis "Cucho" La Rosa, Rodolfo H i nostroza, Albertina Kameya, Wilmer Carvajal, Johnny Schuler y Carlos Araujo.


[image: images]Contribuyeron en la pesquisa del cebiche en el mundo: Gabriela Ramírez (Costa Rica), Diego Valderrama (Estados Unidos), Andrés Chavarría (México), Emilio Peschiera (Chile) y Manuel Chiriboga (Ecuador).


[image: images]Bibliotecas que nos facilitaron la consulta bibliográfica: Biblioteca Nacional, Universidad Nacional Mayor de San Marcos, Pontificia Universidad Católica, Concytec, Imarpe, Club Nacional y Archivo de Límites de la Cancillería.


[image: images]A Milagros Rivero, Luis Chumpitazi y Alex de Feudis de Icono Comunicadores por su creatividad y paciencia.












A Sergio, mi hijo trotamundos, fanático del cebiche y del Perú











[image: images]











[image: images]









CONTENIDO


Prólogo


Presentación


El cebiche


El plato emblemático del Perú


El cebiche clásico


El tiradito


La leche de tigre


Cebiche y chicha: Maridaje de siempre


El cebiche de ultramar


El pescado crudo en el paladar del mundo


Los pescados marinados europeos


Los cebiches mestizos de América Latina


Cebiche en la mitad del mundo


El cebiche en los Estados Unidos


El cebiche: Memoria con sazón


Orígenes del cebiche


¿Cebiche o seviche? Un nombre de picante linaje


El cebiche peruano tiene su norte


Tumbes, frontera del sabor


Piura, la Meca del cebiche


La sazón marina lambayecana. Del tollo al chinguirito


La venerable tradición culinaria trujillana


Norte chico: Gran cebiche


Huacho: Cordial comarca de los cebiches de naranja agria


Cebicherías en Callao y Chorrillos: Historia del sabor


Callao, puerto


Chorrillos


La playa Pescadores y la marea de los orígenes


Un hombre junto al mar


Cebicherías en Lima: Ayer y hoy


Los balnearios cercanos a Lima


Los dueños del sabor: Javier Wong, Pedrito Solari, Carlos Araujo


Del Lejano Oriente a la mesa cotidiana: La influencia nikkei


Semblanza de algunos maestros de la comida nikkei: Augusto Kague y la familia Nakandakari


La familia Otani


Peculiares picor y acidez del cebiche peruano


El limón y la naranja agria: La redonda acidez


Origen de los cítricos y del limón


Llegada del limón y la naranja agria al Perú


La naranja agria


El ají peruano, una historia picante


Variedades de ají en el Perú


Bibliografía











PRÓLOGO


Los años que llevo cocinando en el Perú tienen casi la misma edad que mi amistad con Mariano. Recuerdo con claridad su primera aparición en aquellos días en que abrimos el restaurante. Recuerdo su rostro destellando curiosidad, sus gestos llenos de emoción cuando se llevaba un bocado a la boca, su “apachurrable” nerviosismo ante la inminente llegada de un nuevo plato, su actitud de guerrero en reposo una vez finalizado el almuerzo, su mirada agradecida y límpida a la hora de partir. Él era el prototipo del cliente perfecto que todos los cocineros soñamos tener.


A partir de aquel momento iniciamos una profunda y glotona amistad que durante años nos llevó a organizar cada sábado auténticas incursiones culinarias en las que, buscando el mejor plato –según fuera el tema que decidíamos cada semana–, almorzábamos en tres, cuatro y a veces cinco restaurantes en una sola tarde. Así encontramos el mejor arroz con pato, la mejor causa, el mejor tiradito, la mejor paella, el mejor chifa  y por supuesto el mejor cebiche.


Al cabo de unos años Mariano decidió unilateralmente suspender dichas incursiones, según él a pedido de la balanza, de su cardiólogo y de su abultada agenda de admiradoras. Sin embargo al leer este libro descubro que mi amigo Mariano nunca dejó de hacer aquellos inolvidables y pantagruélicos recorridos sibaríticos y que durante todo este tiempo él ha estado indagando, anotando, comiendo y gozando contra los consejos de cardiólogos, balanzas y admiradoras.


Mi experiencia me lleva a afirmar que toda la información que aquí se nos presenta es fruto de varios años de acuciosa investigación, ilimitada curiosidad y sobre todo infatigable apetito. En este libro he descubierto una vez más que creyendo saberlo todo acerca de los avatares del cebiche en realidad no sabía nada. Por ejemplo, he descubierto con deleite una descripción de todos los pescados de nuestra costa redactada por Bernabé Cobo en 1653, en donde entre otras cosas confirma al Callao como la gran despensa pesquera de la época.


Creyendo conocer casi todos los “huariques” del país dedicados al cebiche, he anotado con innegable vergüenza más de dos páginas de lugares pendientes de visitar. “El Brujo” y el “Arriba Perú” en Zorritos, el “Mar Bella” en Cancas, “El Marisco del Amor” en Trujillo o el “Pisagua” en Huanchaco. Creyendo poseer todas las recetas de cebiche existentes en el Perú y el mundo, he aprendido de la mano de auténticos sabios del comer –como Humberto Sato, Luis La Rosa, Pedro Solari y Javier Wong– la manera de escoger, cortar y sazonar el lenguado perfecto para el cebiche perfecto. Y con innegables rezagos de iracundo chauvinismo he digerido la idea de que, antes que peruano, para otros el cebiche es acapulqueño, puntarenense, campiqueño, universal. ¡Para otros insisto! Y en estos temas polémicos el libro de Mariano tiene, como el cebiche, un picante sabor.


GASTON ACURIO












PRESENTACIÓN


CONSIDERADO POR MUCHAS GENERACIONES DE COMENSALES COMO EL PLATILLO POPULAR DE MAYOR RAIGAMBRE EN EL GUSTO NACIONAL E INTERNACIONAL, EL CEBICHE CARECÍA HASTA HOY DE UN TRATADO QUE EXAMINASE CON PASIÓN Y CONOCIMIENTO SUS RAÍCES, SUS VARIANTES REGIONALES, LOS DETALLES DE SUS MEJORES RECETAS Y AQUELLOS SECRETOS IMPRESCINDIBLES QUE HACEN QUE EN TODA LA COSTA DEL PERÚ EXISTA SIEMPRE UN BUEN LUGAR PARA PALADEAR UN CEBICHE. ESTE LIBRO SE PROPONE LLENAR ESE VACÍO.


Las razones iniciales que me motivaron a realizar este estudio son simples. El cebiche se ha coronado en la sazón popular y en la memoria culinaria colectiva, desde hace mucho tiempo, como el plato emblemático de nuestra cocina. Su balsámica fragancia a mar limpio, su insuperable sabor cítrico, han desbordado los apetitos de la costa peruana para ir a anidarse en el jugo de limones frescos y ajíes de distintas variedades en todas las mesas de la sierra y la selva del Perú.


El cebiche es, sin duda alguna, el potaje favorito de los peruanos. Es también el plato nacional más conocido fuera de nuestras fronteras y el que más entusiasta acogida ha encontrado de parte de la gastronomía internacional. Al decir de varios, es casi el único. Pero aún más. El cebiche es la memoria íntima, el epicentro de la nostalgia gastronómica de los peruanos afincados en tierras extranjeras, rodeados de una pitanza muchas veces hostil a su exigente paladar criollo. Estas razones del sentimiento y el gozo nutricio han contribuido a la expansión de su reinado allende los mares.


Para dar una muestra mínima de su imbatible popularidad dentro y fuera de nuestras fronteras, presentaremos algunas encuestas que revelan las pasiones culinarias que este plato ha acopiado y que lo han convertido, ventaja avasalladora de por medio, en el platillo nacional por excelencia. Así veremos que el cebiche no solo tiene historia sino también futuro, pues renueva constantemente su arraigo entre las nuevas generaciones de comensales. Su histo ria es asaz apetitosa: de ser un modesto potaje popular del litoral costeño se convirtió en un plato nacional, cuyo sabor es celebrado ecuménicamente por todos los estratos sociales.


Empeñados en realizar un estudio exhaustivo de este platillo marino nos abocamos a indagar sobre diversos aspectos vinculados tanto a su preparación como a su historia. Vamos a examinar la particularidad del cebiche peruano frente a las diferentes recetas para aliñar pescado crudo que hay en el mundo, vamos a recorrer sus orígenes y evolución gastronómica descubriendo el mapa regional de los cebiches peruanos, así como la historia de las cebicherías emblemáticas, entre otros sabrosos temas.


En este estudio también vamos a precisar lo que se entiende por cebiche, pues no hay una sola manera de prepararlo, ya que existe una apetitosa multiplicidad de variantes regionales. Pero quizá la fórmula clásica nos la da la autoridad del inigualable autor costumbrista Ricardo Alcalde, el famoso “Compadre Guisao”, quien en su célebre crónica De la mar y la mesa: jocundas historias con antiguas recetas sienta cátedra sobre tan sabroso tema. Decía allí nuestro autor que, ante todo, era pescado fresco recién extraído del generoso mar Pacífico, macerado al instante en agrio limón del norte y en ají peruano, con un poco de sal y cebolla picada finamente. Punto1. Los mariscos se comían al natural o, a lo más, con unas gotas de limón. Solo recientemente se generalizó en el Perú la costumbre de consumir cebiche de mariscos y la variante del mixto. Las guarniciones que acompañan al cebiche son también peruanísimas y aunque se alternan según las diferentes versiones –camote dulce sancochado, maíz hervido de granos grandes y tiernos, zarandaja o yuca– tienen todas un mismo fin: balancear o amenguar el picor del ají y el agrio del limón.


HAY QUIENES DESDE LIMA PRETENDEN PONTIFICAR SOBRE CÓMO DEBE SER UN CEBICHE E INCLUSO HAN BUSCADO ESTANDARIZAR UNA RECETA, AMENAZANDO CON EXCOMULGAR A LOS HETERODOXOS. ESTÁ CLARO, SIN EMBARGO, QUE SERÍA UN ABSURDO FUNDAMENTALISMO REDUCIR LA RECETA DEL CEBICHE A UNA SOLA.


Hay quienes desde Lima pretenden pontificar sobre cómo debe ser un cebiche e incluso han buscado estandarizar una receta, amenazando con excomulgar a los heterodoxos. Está claro, sin embargo, que sería un absurdo fundamentalismo reducir la receta del cebiche a una sola. Obviamente resulta imposible sintetizar en una fórmula las múltiples versiones avaladas por el sabor y la historia.
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Cebiche de chanque y pulpo, “El Pulpito”, Huacho.





La fama del cebiche ha producido una diáspora; por eso no existe una sola forma de prepararlo. Las diferencias locales se nutren de las usanzas históricas y la disponibilidad de los recursos de cada zona. La especificidad de los cebiches regionales está marcada por la popularidad de ciertos pescados y mariscos como las conchas negras, langostinos, ostiones, ostras y cangrejos en Tumbes; la cachema, el mero o el ojo de uva en Piura; el tollo y la guitarra seca en Lambayeque; el pejerrey en la costa central y la cojinova en Lima. En las zonas rurales de la costa norte hay la costumbre de preparar el cebiche con el pescado salpreso, previamente pasado por agua caliente. Como que es característica la presencia de camarones, lapas y chanque en los cebiches del norte chico y del sur, así como de las machas en Arequipa y Moquegua.


Pero en la peculiaridad de los cebiches regionales también influyen decisivamente las variedades de ají, comenzando por el ají criollo o el ají de bola de Piura, el cerezo lambayecano, el mocherito trujillano, el arnaucho y el arnauchito del norte chico o el ají escabeche utilizado tradicionalmente en Lima;  amén de especies más difundidas como el ají limo y el rocoto, que desde tiempos inmemoriales conservan aún un arraigo increíble en muchísimos lugares, incluyendo, por ejemplo, Tumbes, Trujillo, Lima y Arequipa. En zonas como Huacho encontramos cebiches peculiares como el de barquillo, el de ciño anchoveta y el de muy muy.


También en los aliños se pueden diferenciar las sazones regionales. En Piura se usa culantro, pero al sur de Trujillo algunos recurren al perejil. En cambio, en Lambayeque y en la propia capital liberteña, el cebiche es limpio y no se usa ni culantro ni perejil. Pero también resulta que La Libertad delimita confines en cuanto al tipo de pimienta utilizada en el cebiche. Así, al sur de este departamento se emplea básicamente pimienta blanca, lo que no ocurre al norte donde prima la pimienta negra molida más gruesa. El ajo es un componente esencial del cebiche en Lima, pero no lo es en Tumbes, Piura ni Chiclayo.


Los complementos del cebiche también varían según las diversas regiones del país. El cebiche chalaco y el limeño prefieren la compañía del camote y el maíz tierno sancochado, es decir el choclo. Más dispendioso en sus guarniciones, el cebiche norteño se rodea de un pequeño tumulto: yuca sancochada, camote, choclo desgranado y cancha salada (maíz blanco tostado en manteca o en aceite). La costumbre piurana de acompañarlo con zarandaja (fríjol) se está extendiendo a otras zonas del país. En Lambayeque lleva un acompañamiento muy peculiar: tortillitas de maíz. En algunos lugares como Trujillo o el Callao puede añadirse yuyo o algas marinas. En el Bajo Piura se adorna con una rodaja de tomate y frecuentemente con una hoja de lechuga.
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Balsa en Sechura.





Inclusive dentro de un mismo departamento existen modalidades distintas de elaboración del plato. Luis Cordero ilustra el caso de Piura. Nos dice que el cebiche de la zona norteña de Piura (Talara, Los Órganos y Máncora) es menos picante que el de Sullana o Bajo Piura. En el Bajo Piura y Sullana se sirve el “encebichado”, con un corte de pescado y de cebolla más grueso “e inclusive dejando el espinazo”. En la parte alta de Piura (Olmos, Chulucanas) se siente la influencia serrana en el tipo de cancha y en la forma abundante de servir el plato, con mucha cebolla además.


La diversidad del cebiche se ha vuelto aún mayor, pues más allá de las combinaciones regionales existen estilos propios de los diferentes estratos sociales,  amén de las enmiendas propuestas por el paladar de las peculiares especulaciones culinarias de cada chef, cebichero o ama de casa.


Para completar el panorama nos ocuparemos de algunas variantes del cebiche –como el tiradito y el encebichado– o los productos vinculados a este, como la leche de tigre o la leche de pantera. Y si de bebidas que mejor acompañan a este potaje se trata, no podremos dejar de mencionar a la chicha, que por siglos fue su tradicional escolta. En las clásicas picanterías norteñas ocurría incluso lo inverso: el cebiche era el “cariñito” de la casa que acompañaba la chicha y que daba al parroquiano el estímulo necesario para beber más. En las últimas décadas, la cerveza se va haciendo un lugar en el  mundo del cebiche, marcado secularmente por la chicha.


Para adentrarnos en los orígenes e historia del cebiche, en la pesca que lo sustenta, en los estilos de elaboración y en las preferencias de la gente, hemos escudriñado en la historia de caletas y puertos de pescadores que constituyen la cuna del cebiche, como Puerto Pizarro, Punta Mero, Cancas, Paita, Sechura, Huanchaco, Pimentel, Santa Rosa, Callao, Chorrillos, Pucusana o Pisco. Recogimos la memoria de antiguos pescadores y cebicheros. También hemos viajado de Tumbes a Pisco, caleteando, buscando paladear los diversos tipos de cebiches y desgranar sus secretos y particularidades. Para completar nuestro recuento, hemos hurgado en bibliotecas las principales referencias a la pesca y al consumo del pescado hechas por los cronistas, así como en obras de historia y arqueología y en crónicas costumbristas.


LOS ORÍGENES DEL CEBICHE SE ASOCIAN AL QUE LOS PESCADORES PERUANOS PREPARABAN DESDE ÉPOCAS MUY REMOTAS CUANDO SE HACÍAN A LA MAR: LO QUE HOY CONOCEMOS COMO “CEBICHE AL REMO” Y CUYA PREPARACIÓN ES EXPEDITIVA. CON EL PESCADO FRESQUITO, AÚN COLETEANDO, LAVADO E INCLUSO SALADO CON AGUA DE MAR Y SAZONADO CON AJÍ SE PONE A PUNTO.
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Este examen minucioso de las fuentes, como todo trabajo donde la pasión se da la mano con el rigor de la investigación, produce ciertos altercados en las ideas preestablecidas. Así es como reflexionamos en torno a ciertos dogmas de fe culinarios, tales como:


¿Cuáles son los orígenes o antecedentes del cebiche en el antiguo Perú? Está documentada por cronistas e historiadores la precolombina costumbre de comer el pescado crudo, sazonado con ají. No hemos encontrado, en cambio, sustento que valide la hipótesis aventurada por algunos de que también se le maceraba con otros productos como la chicha o el jugo del tumbo. También apreciamos que pese a que el limón y la naranja agria fueron traídos al Perú a inicios de la colonia, no hay mayores rastros del consumo de pescado macerado en estos cítricos hasta los inicios de la República.


Entraremos también a tallar en otro tema de disputa: ¿Quiénes son los iniciadores de la preparación actual del cebiche al instante? Recuérdese que los antiguos limeños dejaban reposar el pescado por horas en fuentes, hasta que el pescado se quemaba en el ácido del jugo del limón y se blanqueaba totalmente. Es recién en los ochenta y noventa que se generaliza en Lima la idea de preparar el cebiche  al instante. Si bien en esto se denota cierta influencia nikkei, no podemos dejar de lado a los cocineros norteños que introducen en la capital y en otras ciudades del país la costumbre de elaborar un cebiche simple, sin mucho aliño, “arrecho”,  preparado a pedido del cliente con pocos minutos de maceración.
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Pescador chorrillano comiendo cebiche.
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IGUALMENTE NOS HA PARECIDO IMPORTANTE INDAGAR SOBRE CUÁN ÚNICA O EXTENDIDA SE ENCUENTRA EN EL MUNDO LA PRÁCTICA DE MACERAR EL PESCADO CRUDO EN AJÍ Y LIMÓN, Y DE QUÉ VARIADAS FORMAS. PARA EXAMINAR SIN ASPAVIENTOS TAL CUESTIÓN, Y PASANDO POR ENCIMA DE COMPRENSIBLES REIVINDICACIONES NATIVAS Y DE LA SINGULARIDAD DEL SABOR DEL CEBICHE PERUANO, ES HIDALGO RECONOCER QUE ESTE PLATILLO FORMA PARTE DEL ACERVO CULINARIO DE VARIOS PAÍSES DE LA CUENCA DEL PACÍFICO.


Siendo innegable la contribución nikkei en la evolución del tiradito y los cebiches, hay que evitar idealizaciones extremas. Es cierto que los migrantes nipones trajeron de la tierra del sol naciente la cultura de comer pescado crudo, pero también hay que tener en consideración que las primeras fondas y cebicherías nikkeis servían básicamente menús y platillos populares, siguiendo las costumbres locales; es decir, preparaban generalmente el cebiche en fuente. También cabe señalar que la influencia nikkei se ha concentrado en Lima, pero que el cebiche preparado al instante se ha impuesto a nivel nacional y es costumbre ancestral de los pescadores de nuestro litoral.


Los orígenes del cebiche se asocian al que los pescadores peruanos preparaban desde épocas muy remotas cuando se hacían a la mar: lo que hoy conocemos como “cebiche al remo” y cuya preparación es expeditiva. Con el pescado fresquito, aún coleteando, lavado e incluso salado con agua de mar y sazonado con ají se pone a punto. En épocas más recientes se incorporó el limón. Este bocado ha resultado, desde tiempos inmemoriales, un bálsamo a la hora de mitigar los rigores de la faena pesquera. Por lo demás, está plenamente acreditada por historiadores y cronistas la costumbre de los antiguos pobladores peruanos de comer pescado crudo.


Mucho se ha debatido y especulado también sobre los orígenes del propio término: ¿cebiche o seviche? Intentando un balance ponderado, examinamos las diversas interpretaciones del tema y explicamos las razones por las cuales, finalmente, hemos optado por la palabra cebiche en el título de este libro. Aquí también nos auxilia la decisión de la Real Academia Española, que en la vigésimo segunda edición de su Diccionario de la lengua española (2001) da preeminencia sobre otras acepciones también aceptadas a la palabra “cebiche” para designar al “plato de pescado o marisco crudo cortado en trozos pequeños y preparado en un adobo de jugo de limón o naranja agria, cebolla picada, sal y ají”.


Igualmente nos ha parecido importante indagar sobre cuán única o extendida se encuentra en el mundo la práctica de macerar el pescado crudo en ají y limón, y de qué variadas formas. Para examinar sin aspavientos tal cuestión, y pasando por encima de comprensibles reivindicaciones nativas y de la singularidad del sabor del cebiche peruano, es hidalgo reconocer que este platillo forma parte del acervo culinario de varios países de la cuenca del Pacífico. Por eso es que tiene arraigo en otras mesas americanas (México, Costa Rica, Ecuador o Chile), y aun en otras tierras más distantes como Filipinas, Tailandia, las islas de la Polinesia y la Melanesia o Hawai. Hay, además, un parentesco lejano con otras formas de preparación del pescado crudo, como el sashimi y el sushi japonés. Menor es el parentesco con la marinación de los arenques escandinavos o alemanes y los boquerones españoles. La curiosidad nos llevó a revisar las recetas de los cebiches de otras latitudes, incluyendo los de Acapulco en México, el cebiche de corvina o de chuchecas (conchas negras) tico, el cebiche de camarones y de pescado al estilo del Guayas del Ecuador, el kini lau filipino, el poke hawaiano, el kokoda de las islas Fiyi o el poisson cru tahitiano.
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No sin antes admitir cierta gula, examinamos también la proyección internacional del cebiche peruano, considerando su creciente aceptación en países tan diversos como Estados Unidos, Costa Rica y Chile, así como el reconocimiento que ha merecido nuestro platillo por parte de gastrónomos de talla internacional como Xavier Domingo, Néstor Luján y por varios de los más eximios chefs de la cocina internacional moderna.


La presencia masiva de las cebicherías en la capital es un fenómeno reciente que también abordaremos. En la Lima antigua constituía un hábito romántico comerse un cebiche en las caletas pesqueras aledañas a la capital (Callao, Chorrillos, Ancón, Pucusana).


Pero hoy proliferan las cebicherías por doquier, en locales de alcurnia o en modestos puestos, tanto en Lima como en Piura, Trujillo, Chiclayo y Huacho.


Destacaremos el proceso de mestizaje del cebiche. Así, los productos marinos y los estilos de preparación de ciertas zonas se han trasladado a otras. Inspirados piuranos y piuranas han instalado cebicherías y conquistado estómagos y corazones en varios puntos del país. Las conchas negras y los langostinos, que antes eran patrimonio de Tumbes, se consumen ahora por doquier. Y Lima es hoy un crisol de los más diversos estilos regionales de preparar cebiche.


Si bien en sus orígenes el cebiche estuvo asociado a los pescadores y sus familias en el litoral peruano, luego han incursionado en esta actividad personajes venidos de otras ramas (desde transportistas hasta contadores e incluso mecánicos) y latitudes (migrantes de la sierra, europeos, nikkeis).


Como científico social, además de apasionado gastrónomo, no puedo eximirme de realizar un análisis del desarrollo de las cebicherías como expresión de un vigoroso dinamismo microempresarial. Son numerosísimos los ejemplos que presentaremos de negocios iniciados en una carretilla, un puesto de mercado, en el garaje o patio de una casa, que han terminado convertidos en amplios restaurantes o incluso en cadenas de cebicherías. Los orígenes de muchas de estas combinan manos dotadas de providenciales dones, así como la urgente necesidad de “recursearse”. Resulta claro que para montar un negocio de venta de cebiche no es indispensable contar con una gran infraestructura. Para comenzar, bastan una mesita o carretilla, un cuchillo y una batea.


Como hasta el más lego conoce, la calidad de los pescados y mariscos presentes en el generoso mar peruano incide determinantemente en la calidad de nuestro cebiche. Por eso hemos dirigido nuestra mirada al universo de los recursos del Perú, recurriendo a biólogos, ingenieros pesqueros, nutricionistas y otros expertos.


Este libro se plantea como el inicio de una investigación sistemática sobre el cebiche antes que como una conclusión. Hace falta un trabajo multidisciplinario que integre cocineros, historiadores, biólogos, literatos, costumbristas y que organice equipos de estudio por regiones.
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1Alcalde, 1981: 27.
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EL CEBICHE, CON SU SABOR AGRIO Y SU PICOR, DE CARNES FIRMES DE PESCADO MARINADAS EN LIMÓN Y ADORNADO MUY SENCILLAMENTE, SE HA CONVERTIDO EN LA NAVE INSIGNIA DE LA CULINARIA PERUANA, CONSIGUIENDO TANTO DENTRO COMO FUERA DEL PERÚ UNA FAMA UNÁNIME Y BIEN GANADA.


Si bien es cierto que en América Latina y otras partes del mundo hay diferentes formas de elaborar lo que ecuménicamente podemos admitir como cebiche, el estilo peruano se ha ido popularizando en diversas ciudades de América Latina y el mundo y ha ganado el merecido reconocimiento de gourmets de otros lares.


De tal fama da cuenta Néstor Luján, un renombrado gastrónomo español que registró en su Carnet de ruta su hidalgo recorrido por las cocinas del mundo. Entre los descubrimientos gozosos de tradiciones culinarias de otros países, Luján narra su encuentro con la comida peruana, asociándola principalmente con el cebiche de pescado: “Es plato célebre de la cocina peruana, que es una de las más ricas y variadas de América del Sur. En la cocina criolla peruana triunfa el ají –la guindilla ardiente y gentil– como en las cocinas hermanas el camote, que es una batata especial de la costa del Pacífico, las papas, los guisados con frijoles y los sancochados. Pero el plato más característico es el cebiche... Es un condumio original, muy digno de ser tenido en cuenta entre los platos especiales que en el mundo existen”2.


[image: images]


[image: images]


Otro de los gastrónomos españoles de talla mundial que visitó el Perú y tuvo ocasión de saborear la comida peruana fue el catalán Xavier Domingo. Él afirma que resulta increíble que la cocina peruana haya sido ignorada pese a que es una cocina matriz y una de las más sabrosas y variadas del mundo. Fijados en la memoria y en el paladar de Domingo permanecieron platos como el cebiche de lenguado que le preparara Javier Wong.


El cebiche también ha escalado posiciones en la gastronomía internacional, ganando un merecido reconocimiento tanto de expertos como de sencillos comensales. La revista The Economist (2004) considera que el Perú podría reclamar, con justicia, un lugar entre las doce mejores cocinas del mundo, siendo a la fecha conocido básicamente por su plato de bandera, el cebiche. Gastón Acurio encuentra sorprendente la rapidez y la celeridad con que los grandes chefs internacionales han sido seducidos por el encanto del cebiche. Menciona como ejemplos los casos de Eric Ripert, quien ofrece un cebiche de lenguado en cuatro versiones en su famoso restaurante “Le Bernardin” de Nueva York; el de Alain Doutournier, que propone un cebiche de atún en su restaurante “Le Trou Gascon”; o el de Emeril Lagasee, quien prepara cebiches constantemente en el canal culinario Food TV3. También tomamos nota de que el nuevo libro de Alain Ducase incluye entre las recetas seleccionadas la del cebiche.
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EL PLATO EMBLEMÁTICO DEL PERÚ


A fin de agregar ciencia al creciente entusiasmo que mostramos los peruanos por paladear un buen plato de cebiche, realizamos una encuesta con la empresa de opinión Imasen, la que constató que el cebiche se ha impuesto como el plato de mayor preferencia en todo el territorio nacional y es considerado, de lejos, como el plato más representativo de la comida peruana.


En un primer sondeo realizado en la Gran Lima y Callao, el cebiche fue elegido como el plato predilecto por un 40% de los entrevistados, mientras que un abrumador 68.2% lo consideró como el plato emblemático del Perú. Los más cercanos competidores del cebiche alcanzan porcentajes muy disminuidos, a saber: papa a la huancaína (5.1%), carapulcra (3.3 %), arroz con pollo (3.1 %) y seco de cabrito (1.5%).


Una segunda encuesta realizada en Cusco y Huancayo (sierra), Iquitos (selva) y Piura (costa), muestra cómo el cebiche, limpiamente, ocupa en el interior del país el primer lugar en las preferencias culinarias. ¿Quién iba a pensar que el cebiche, que hasta los sesenta era un plato básicamente costeño, se iba a convertir en el plato nacional del Perú?


En cualquier caso, es interesante resaltar que las encuestas ponen en evidencia que el cebiche no solo ha sido capaz de rebasar las fronteras geográficas, sino que también ha podido capturar en forma apetitosamente homogénea los favores de diversos estratos socioeconómicos. Además, se puede advertir que la popularidad del cebiche va en ascenso, ya que es creciente su predilección entre las nuevas generaciones de gastrónomos y entre los lisos y llanos ciudadanos.


Actualmente, el cebiche ha cimentado su fama de una manera unánime. El Instituto Nacional de Cultura lo ha declarado patrimonio cultural de la nación4. Diversas entidades del Estado han lanzado el programa experimental “Cebiche: Imagen del Perú”, una campaña de opinión pública para promover su consumo, impulsando la correcta elaboración de este plato emblemático. Se capacitó  también, en una primera etapa, a los restaurantes que producen alimentos a base de pescados y mariscos y a los pescadores artesanales, transportistas y vendedores de pescado de los mercados, buscando profesionalizar la extracción, comercialización, producción y servicios que giran en torno al cebiche.


PLATOS CONSIDERADOS REPRESENTATIVOS DEL PERÚ POR LIMEÑOS Y CHALACOS
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Fuente: Encuesta IMASEN


No por nada una de las emisoras radiales de mayor presencia nacional propició un concurso anual para premiar los mejores cebiches presentados al examen de los jueces. Así mismo, los diarios de circulación nacional buscan atraer lectores ofreciendo encartes con las mejores recetas para prepararlo.


Pero tras el prestigio del cebiche en la mesa nacional se ha formado una cultura que ya es parte de las urgencias cotidianas del peruano promedio. Saborear un cebiche ahora implica, con frecuencia, algo más que comer; representa todo un acto social, es el pretexto por excelencia para compartir con los amigos un momento de grato ocio. Cuando alguien propone: “Vamos a comer un cebichito”, se suele asociar la invitación con la de beber un “clarito” o una cerveza en medio de una grata tertulia.
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Terminal Santa Rosa, Lambayeque.







EL CEBICHE CLÁSICO


Los escritores costumbristas –de pluma enjundiosa, apetito voraz y francos ánimos de juerga– nos dan luces sobre la preparación del cebiche clásico. Indudablemente, el tratado más completo sobre la elaboración de este plato nos lo brinda el célebre cronista Ricardo Alcalde, conocido como  “Compadre Guisao”, en su libro De la mar y la mesa. Veamos la glosa que le dedica, con unción casi religiosa:
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Oh Seviche, Gran Señor


De la culinaria criolla


Mar, limón, ají y cebolla


Con su “punta de rocoto”


Que en un momento de euforia


En un tiempo ya remoto


La “china” de un pescador


Convirtió en trozos de gloria.





El “Compadre Guisao”, así mismo, no pierde el tiempo y nos da recomendaciones precisas para preparar el clásico cebiche. Le hurtamos la siguiente cita: “Nosotros, los sevicheros de antes, despellejamos y fileteamos el pescado después de extraerle sus interiores y previa su decapitación. Lo lavamos luego cuidadosamente con dos o tres aguas, la última con sal. Luego se le troza con un cuchillo de buen filo, en pedazos pequeños, más o menos cuadrados, que se colocan con tierna afectuosidad y miramiento en un recipiente plano, una fuente sevichera; se le pone sal, abundante sal molida porque el pez, aunque occiso, añora su mar salada; se le rocía el zumo de los limones a medida que se van exprimiendo; se coloca una buena capa de rodaja de cebolla, otro chorro de limón fresco y como toque final el verde desparrame del perejil oloroso ”.


En cuanto a los tipos de pescado que se usan para estos deleitosos fines, el “Compadre Guisao” opina que el mejor para un cebiche fresco es el pescado grande de carne elástica, como la corvina, el róbalo, el jurel, la chita, el coco o el ojo de uva. Pero también es hidalgo y señala que, claro está, un cebiche de pejerreyes resulta tan tónico y reconfortante como el de los peces grandes. El mismo “Compadre Guisao” tampoco oculta su predilección por el bonito, al que llama “Bonifacio… generoso, modesto pero tonificante, sabroso y oportuno”. Sin embargo, más allá de cuál sea el pescado escogido para la mesa, lo fundamental, aconseja, es que esté fresco. Con pescado dormido no queda bien ningún cebiche, alecciona.


Continuando con su cátedra sobre el cebiche, el “Compadre Guisao” sentencia, orondo y conocedor: “Es y debe ser nada más que pescado, ají, cebolla y harto jugo de limones frescos, para que en ellos se cueza y de ellos se nutra el pez interfecto. Es evidente que necesita ají, pero añadirle culantro, apio picado, yuyos, cominos o hierba buena es pura fifí decorativa y aumentativa del volumen, que contribuye a la desvirtuación del plato más característico de nuestra cocina popular. El ají, comadre, sea ají verde, ají limo o rocoto serrano, se corta también en rodajas finas o en tiritas, dejando aparte las pepas, pero conservándole algunas venas para que se haga sentir. Porque de otra manera sería solamente un elemento decorativo, que puede dar bonito color al plato, pero que en nada contribuye a la sazón del mismo. Un seviche sin ají es un seviche sin alma... No hay tampoco inconveniente con el ají molido, pero que sea molido en batán.  Antes, nadie preparaba el seviche sino en base de naranja agria, apetitosa, jugosa, sustanciosa y fraganciosa, la que hoy no se encuentra ni con vela. Ahora tenemos el limón de Chulucanas, que es incitante, penetrante, nutriente, confortante, astringente, estimulante, apetente, fortificante, potente y vivificante. Pero de donde sea... la primera condición es que el limón esté maduro y fresco; con limón verde el seviche sale amargo y no cuece.  El “Compadre Guisao” admite también el uso de una pizca de ajo y un toque de pimienta.


Añadiendo una aclaración necesaria a lo ya dicho, Federico Flores Galindo, por su lado, afirma en  Salpicón de costumbres nacionales que el cebiche se cocina tan solo con limón agrio, pero que el ají mirasol le es necesario. También menciona entre los platos nacionales el cebiche de corvina a la piedra, que se servía caliente5.





EL TIRADITO


Una variante del cebiche, que se ha puesto últimamente de moda en los restaurantes de la capital, es el “tiradito”, pescado cortado en lonjas largas, con poca maceración en limón, servido con granos de choclo y sin camote. Se trata, en cualquier caso, de un producto adaptado a los gustos burgueses modernos: no tiene la presencia del penetrante sabor de la cebolla.


Sin embargo, sobre el origen del tiradito hay varias interpretaciones y no pocas disputas. Con sólido sustento se asocia el origen de este plato a la costumbre marinera de los pescadores norteños de comer el pescado en trozos en plena altamar. Otros plantean que el nombre estaría relacionado con el corte del pescado en forma de tiritas. Algunos van más allá y sostienen que esta era una vieja costumbre existente en muelles de pescadores, donde se preparaba un cebiche con las “tiritas” que quedaban luego de filetear el pescado. La palabra, incluso, tendría su origen en la referencia al pescado, que quedaba “tiradito”. Pero la historia del tiradito es muy confusa como para desmadejarla fácilmente. Cabe recordar, por ejemplo, que dentro de la tradición de las caletas de pescadores de Lima y balnearios, siempre fue muy popular el tiradito elaborado con pejerrey.


Otros relacionan el término con el concepto de “estiradito”, aludiendo a la forma, para dar cuenta del hecho de que el pescado es aplanado con el cuchillo, convirtiéndolo en una lámina delgada que permite una maceración más rápida. Luis La Rosa, “Don Cucho”, le asigna la paternidad del estiradito a Carlos Araujo, quien fue el primero en ofrecer el plato con ese nombre, para cuya elaboración utilizaba  un cuchillo japonés que era la envidia de todos en aquellas épocas. Por otro lado, hay algunos que se inclinan por atribuir la concepción del tiradito a  los primeros chefs nipones afincados en el Perú y lo consideran una fusión entre la técnica del sashimi y la tradición cebichera peruana6. La versión del tiradito que se ofrece en las cebicherías modernas hoy tiene, sin duda, semejanza con el sashimi japonés, tan de moda en el mundo, con su corte en lonjas delgadas,  su sabor casi crudo y el uso del jengibre (kión).
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LA LECHE DE TIGRE


En medio del recuento de los avatares del cebiche no puede faltar la referencia obligada a la leche de tigre, una bebida elaborada sobre la base del jugo en el que se macera el pescado. Algunos le agregan un poco de caldo concentrado de pescado y también pescado licuado (el que resta cuando se cortan los dados de pescado para el cebiche). Se sirve en vasitos chicos y es un clásico acompañante del cebiche.


Además, la cultura popular le ha creado la fama de “levantamuertos”, es decir la de ser un elixir que elimina las telarañas de las noches de parranda y que cura los malestares de la “resaca”, posteriores a una generosa ingesta de licor. Para los parranderos contumaces, que no se detienen ante la posibilidad de proseguir con la farra, hay quienes le agregan a la leche de tigre una copita de pisco, con lo cual la convierten en leche de pantera, otorgándole el carácter de aperitivo. ¡Salud!




CEBICHE Y CHICHA MARIDAJE DE SIEMPRE


La usanza de comer pescado crudo sazonado con ají acompañado de chicha de maíz está anclada en la milenaria tradición alimentaria peruana. La chicha y el maíz formaban parte de la dieta básica de los antiguos peruanos y aparecen nuevamente hermanados en la canción de la gesta libertaria de 1821, en la que los patriotas hacían elogio de la chicha y cantaban: “el cebiche venga/ la guatia enseguida/ que también convida/ y excita a beber”. Cuando los pescadores norteños se hacían a la mar solían llevar un tonelito de chicha para acompañar el pescado que capturaban y preparaban al instante. Y su hermanamiento forma aún parte de la cultura viva hoy. El poeta y folklorista lambayecano Jesús Alfonso Tello, en su columna “Cantos a mi pueblo”, escribía un poético elogio a la chicha, en donde  proclamaba:
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Cebiche y chicha.





Chicha fluyente y rica fina esencia de maizales que suaviza cuando pican Los cebiches colosales7.


En las picanterías del norte el “clarito” o la chicha resultan acompañamiento obligatorio del cebiche. Es más, el cebichito es servido frecuentemente como cortesía de la casa para acompañar la chicha. Es en tiempos más recientes que en las urbes irrumpen bebidas como la cerveza y la Inca Kola para competir en el mundo cebichero tradicionalmente monopolizado por el “clarito” y la chicha.








2Luján, 1998.


3Acurio, 2002: 30.


4La Resolución Directoral.


5Flores Galindo, 1872: 34.


6El popular chef japonés Toshiro Konishi se precia de ser precursor de este nuevo estilo.


7Delgado, 1995: 189.
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