L Perd es un pais tan rico en
cocina como pobre en libros

de cocina, pero en los tdltimos

afios algunos editores se han puesto
las pilas, como el de Peri Report, Jo-
nathan Cavanagh, que ha publicado
algunos de los mejores titulos del gé-
nero: por ejemplo La Gran Cocina
Peruana, de Jorge Stanbury, que trae
572 recetas, un nuimero similar de
fotos a todo color y un formato de li-
bro de mesa, es uno de los més gran-
des esfuerzos editoriales que se ha-
yan hecho en el Perd por ponernos a
la altura de nuestra excelencia gas-
tronémica. Es un libro con persona-
lidad, que en ningiin momento ocul-
ta que sus recetas no son de alta co-
cina de hotel o restaurante cinco es-
trellas, sino de picanterias, merca-
dos, restaurantes populares, chiche-
rias, transmitidas por morenas de
mano milagrosa y matronas de in-
creible paladar al autor y recopila-
dor, con pintorescos comentarios que
llevan su ajf y su pimienta. Otro es
El Libro de Oro de las Comidas Pe-
ruanas, de Mariano Valderrama, uno
de los més apasionados y ldcidos co-
mentaristas gastronoémicos del me-
dio, y nos ofrece la suma y compen-
dio de. su saber gastronémico en este
lujoso libro bellamente fotografiado
por Juan Viacava, que establece de
entrada la pluralidad de la oferta gas-
tronémica limefia, donde se puede
encontrar chifa, comida francesa e
italiana, japonesa o nikkei, ademas
de la comida tfpica peruana. El libro
estd organizado en articulos sobre
los mds diversos temas gastrondmi-
cos, que van desde la documentada
reflexion histérica sobre la Cocina
Colonial, hasta los comentarios siba-
ritas sobre los cafés de Lima. Y so-
bre este telén de fondo de nuestras
tradiciones y costumbres alimenta-
rias se resalta una seccién donde se
presenta a 10 de los mds destacados
chefs que operan en nuestro medio,
con las recetas de sus mejores platos.
. El Instituto de Estudios Peruanos,
i por su lado, ha publicado La Cocina

i Peruana, de Anne Marie Hocqueng-
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hem y Suzana Monzén, que es un
memorable estudio sobre esta gran
cocina nortefia, con gran rigor cienti-
fico y metodoldgico que es todo un
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ejemplo a seguir por los escasos in-
vestigadores que se ocupan de inda-
gar en nuestro acervo culinario. Ilus-
trado con fotos de comidas, utensi-
lios, procedimientos de fabricacién
de enseres culinarios, trabajos, am-
bientes y personajes de la regidn, es-
tudia paso a paso la alimentacion de
esarica y tradicional regién del Perd
que es Piura, revelando al lector téc-
nicas y estilos de elaboracién de sus
bebidas y comidas tipicas, con 314
diferentes recetas, que se explayan a
veces en un abanico de versiones de
algunos de los platos més famosos.
Y en fin, last bur non least, Las
Recetas de Rosita Yimura, también
de Jonathan Cavanagh, el recetario
de una de las mds creativas guisan-
deras de Lima, quien ha contribui-
do con su admirable mano a forjar
ese pilar gastronémico que es la co-
cina nikkei, o peruano-japonesa, re-
volucionando con ello la cocina

criolla. Aqui estdin los famosos
Pulpo al Olivar, Chita al Miso,
Shaghai de Camarones, que se han
convertido hoy en clésicos de la nue-
va cocina peruana, junto con sus me-
jores recetas, amorosamente perfec-
cionadas a lo largo de muchos afios
de trabajo y maduracién. El lector
avisado puede degustarlos en vivo y
en directo en el restaurante de Rosi-
ta de La Ciudad del Pescador, donde
hay también una sensacional Ensala-
da de Pulpo con Tocino, un admira-
ble Cebiche de Lenguado, ese acaba-
do Conejo en Punto de Mani, o ese
redondo Seco de Cabrito, que prue-
ban al aténito comensal la excelen-
cia de su mano criolla. No es caro,
pero queda un poco lejos... |

Rosita Yimura. Urb. Taboadita
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