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Juan Danilo

PERU IST MAGIE

Kochen bedeutet fiir mich vor allem Freiheit, die Moglich-
keit ganz ich selbst zu sein und Gaste begriilen zu diirfen.
Fir mich ist es die Aufgabe von uns Kéchen, Menschen
mit bereichernden Erfahrungen zu begliicken, und so will
ich mein eigenes kulinarisches Talent in Form einer Erin-
nerung auf einem Teller weitergeben.

Kochen besteht fiir mich aus Erinnerungen, und Er-
innerungen sind vor allem Geschmackserlebnisse. Jedes
Mal, wenn ich ein Essen zubereite, erlebe ich einen Flash-
back und kehre zuriick zu der wunderbaren Geschmacks-
vielfalt meiner Kindheit in Peru. Jeden Morgen vermisch-
ten sich die Aromen von allerlei Zutaten unserer taglichen
Rituale im Patio neben der Kiiche meiner Oma: der Ge-
ruch von Kaffee und Papaya, Physalis-Marmelade auf dem
noch warmen Brot. Oder ein Besuch auf dem mercado de la
marina nur wenige Minuten von zu Hause entfernt. Auf
den Markt zu gehen, war fiir mich genauso aufregend,
wie einen riesigen Spielzeugladen zu betreten: ein magi-
sches Erlebnis an Farben, Formen und Geriichen, das ich
mir tastend, riechend und schmeckend aneignen konnte.
Ich durfte dort alles kosten und baute mir nach und nach
eine einmalige Geschmacksdatenbank auf. Jede Verkiu-
ferin bot ihre ganz eigene Gewiirzmischung an, und an
den Obststinden gab es eine riesige Auswahl an rauen,
kernigen, siil}lichen und sauren Maracujas. Dann folgten
die Stande mit den knusprigen Maissorten und den end-
losen Reihen an Kartoffel- und Bananenchips. Ein wenig
spater spiirte ich auf den Markten der wahren Essenz von
Fischen nach - und entdeckte sie im rohen Zustand mit
nur etwas Zitrone oder Salz betrdufelt.

Mein Vater war mein erster Meister. Er kann Aromen
auch aus groRer Entfernung zuordnen und brachte mir
bei, jede Geschmackskomponente eines Gerichts zu un-
tersuchen, um sie optimal zu genief3en. AulRerdem zeigte
er mir, wie man Zutaten genau identifiziert und das Essen
dadurch noch mehr wiirdigt.

In Peru wird der Koch zum Zauberer. Das liegt an der
enormen Vielfalt an peruanischen Gemiise- und Obst-
sorten, Gewlirzen und anderer Zutaten: Sie erméoglichen
unendliche Kombinationsspielrdume. Diese Vielfalt ist
die Quelle meiner Inspiration. Fiir meine Kiiche ist es ent-
scheidend, alle klassischen Regeln spielerisch zu brechen
und gleichzeitig immer ein Gleichgewicht zwischen siil}
und sauer, scharf und bitter sowie dem Salzig-Herzhaften
herzustellen.

Ceviche ist das perfekte Beispiel fiir die peruanische
Kiiche. Es ist eine ebenso leichtfiiRige wie ausgewogene
Mischung aus Zutaten und sich gegenseitig potenzieren-
den Aromen. Trotz seiner einfachen Zubereitung ist Cevi-
che ein aufregendes und komplexes Geschmackserlebnis:
Je weniger Zutaten es hat, desto intensiver kann sich der
Geschmack der einzelnen Zutat entfalten. Ein einziger
Biss kann ein ganzes Universum entstehen lassen und uns
in die eigene Kindheit oder an ungeahnte Orte versetzen.

Dasist die Magie von Ceviche: Esist nie nur ein Gericht,
sondern Tausende Gerichte in einem. Ebenso wie Peru hat
das Ceviche eine alte Tradition, doch seine Geschichte ist
noch lange nicht fertig geschrieben.
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DIE NEUEN EXPLORATEURE

Peru ist die Heimat des Ceviche. Seit einigen Jahren erlebt
das siidamerikanische Land eine kulinarische Revolu-
tion, bekannt als die neue Andenkiiche. Sie besinnt sich
zurlick auf die unermessliche Artenvielfalt Perus und
seine klimatische und landschaftliche Diversitdt. Der
kalte Humboldtstrom bringt eine extrem hohe biologi-
sche Vielfalt an der Westkiiste des Siidpazifischen Ozeans
hervor und macht damit die 2200km lange peruanische
Kiiste zur fischreichsten der Welt. Und allein im Amazo-
nas gibt es mehr Fischarten als im Atlantik. Der tropische
Regenwald im Amazonasgebiet erstreckt sich iiber 60%
des Gesamtterritoriums von Peru und birgt drei unter-
schiedliche Okosysteme, in denen eine fabelhafte Fiille an
Friichten, Wurzeln und Krautern gedeiht.

Die grolen Hohenunterschiede in den Anden bedingen
ebenfallseine VielfaltvonKlimazonen. Seit Jahrtausenden
eignen sich die fruchtbaren Téler im Hochgebirge fiir
jegliche Art landwirtschaftlichen Anbaus. Auf fiinf
unterschiedlichen Hohenstufen wachsen in allen nur
erdenkbaren Farben und Formen iiber 3000 Kartoffel-
sowie 300 Maissorten, fantastisches Knollengemiise mit
klangvollen Namen wie Tunta, Yacén, Oka oder Mashua,
besonders nahrhaftes Obst wie Aguaymanto und Che-
rimoya, aromatische Krauter wie Huacatay und Mufa.
Jahrmillionen alte essbare Algen und Bakterien wie Cu-
shuro oder Llulluma iiberdauern in den Gebirgsseen.
Auch sind in einer Hoéhe von 3200 bis zu 4500 m iiber 100
unterschiedlich bunte Varianten von Quinoa und Kiwicha
zu finden.

Peru ist eine natiirliche Schatzkammer, die lange dar-
auf gewartet hat, neu erschlossen zu werden. Heute sind
die international ausgebildeten peruanischen Spitzenko-
chinnen und -kéche zu geschmacksfreudigen Explorateu-
ren geworden, die das eigene Land auf der Suche nach un-
bekannten, ungewohnten, aber auch vergessenen Zutaten
bereisen und es dabei kulinarisch neu kartographieren.

Die neue Andenkiiche ist zudem ein Bekenntnis zur
Tradition der peruanischen Kochkunst, die vor Jahrtau-
senden entstanden ist und von der einwanderungsreichen

Geschichte des Landes immer wieder groRartige Impul-
se erhalten hat. Ob spanische Eroberer oder afrikanische
Sklaven, europdische oder asiatische Einwanderer, sie
alle haben zu einer aufregenden und wohlschmeckenden
Fusion von Zutaten, Kochtechniken und Aromen beige-
tragen und die ohnehin aulergewohnliche lokale Kiiche
entscheidend bereichert. Peruaner waren immer schon
experimentierfreudig, und ihre Gastronomie ist iiber die
letzten 500 Jahre zu einem grandiosen Schmelztiegel ge-
worden.

Der Entdeckungseifer der letzten Jahre hat zu einer Auf-
wertung der einheimischen Produkte und traditionellen
Kochtechniken gefiihrt. Bei ihren Expeditionen sind Ko-
che zu natiirlichen Verbiindeten von Kleinbauern gewor-
den, die nun nicht mehr linger gezwungen sind, Koka fiir
den illegalen Drogenhandel anzubauen. Peru ist inzwi-
schen der Hauptproduzent von Superfoods, nihrstoffrei-
chenund besonders fiir die Gesundheit forderlichen Obst-
und Gemiisesorten. Manche sind bereits eingefiihrt, wie
Quinoa oder Kakao, andere gilt es noch zu entdecken wie
Yacén oder die Macawurzel, Cherimoya oder Camu-Camu.
Kraft sozialer Initiativen wie der Pachacutec-Kochschule
mitten in der Wiiste nordlich von Lima ist Peru auch das
Land mit den weltweit meisten Kochschiilern pro Ein-
wohnerzahl.

Dank seiner extrem kreativen und gleichzeitig traditi-
onsbewussten Spitzenkdche ist Lima die neue kulinari-
sche Hauptstadt Amerikas geworden. In der Metropole am
Pazifikist Streetfood ein einmaliges Geschmackserlebnis,
und es ist kein Zufall, dass zwei Restaurants aus Lima
mit ganz unterschiedlicher Ausrichtung 2018 unter den
10 besten der Welt rangierten: Im Central serviert Virgilio
Martinez ein innovatives »Hohenmenu«, das buchstib-
lich eine Forschungsreise in die peruanische Biodiversitit
bietet. Und im Maido feiert Mitsuharu Tsumura die spek-
takuldre Raffinesse der peruanisch-japanischen Nikkei-
Kiiche.
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EINE MAGISCHE VERBINDUNG

Ceviche, das seit jeher populdrste Gericht in Peru, ist zum
ikonischen Gericht, zu einem Symbol des Landes und sei-
ner Kultur geworden und hat die internationale Gastro-
szene erobert.

Seviche, ceviche, cebiche oder sebiche — es gibt mehrere
Schreibweisen bei gleicher Aussprache: se - wi - tsche. Auch
gibt es konkurrierende Hypothesen iiber die Herkunft
dieses Gerichts, das seit der prakolumbianischen Zeit be-
kannt ist und durch Kolonisation und Einwanderung wei-
terentwickelt, optimiert und neu interpretiert worden ist.

Wenn jedes Gericht eine eigene Geschichte erzihlt,
dann erzahlt Ceviche von der Bereicherung, die weltoffene
Gesellschaften durch Einwanderung erfahren.

Siwichi bedeutet »frischer Fisch« auf Quechua, der
Hauptsprache im Reich der Inka, die heute noch von tiber
10% der {iber 30 Millionen Einwohner Perus gesprochen
wird. Die Inka hatten Wege entwickelt, um den Tagesfang
aus Seen, Fliissen und dem Ozean schnell in die hohen
Anden zu befordern. In den steilen Terrassen von Maras,
nicht weit des heiligen Tals der Inka am Urubamba, be-
findet sich ein Labyrinth aus tausenden Salzbecken. Die
indigene Bevolkerung garte den rohen Fisch mit Salz und
der Saure der passionsfruchtartigen Tumbos und wiirzte
ihn mit scharfen Pfefferschoten. Ein sehr einfaches Ge-
richt! Die spanischen Eroberer aber, die im Goldfieber so
viel anderes missachtet und zerstort haben, waren faszi-
niert von dieser magischen Verbindung, die der Fisch mit
der Saure und der Schirfe einging.

1532, zuBeginn der blutigen Kolonisierung Perus, hatten
die Konquistadoren betrachtliche Mengen an spanischen
Zitronen und Zwiebeln mitgebracht, um den Skorbut zu
bekdampfen. Als sich aber die in Stidamerika unbekannte
Grippe epidemieartig ausbreitete und grofe Teile der in-
digenen Bevolkerung starben, wurde die Einnahme von
Zitronensaft therapeutisch angeordnet. So begann der
massive Anbau von Zitronenbaumen in Piura, dem Noz-
den Perus. Die griine Sorte, die sich dem Land besonders
gut anpasste, hatte eine diinne Schale, reichlich Saft und
einen besonderen Sduregrad. Fortan hatten peruanische

Fischer auch auf See die hochgradig sauren Limetten stets
mit dabei und konnten so den frischen Fischfang leicht in
ein Ceviche verwandeln.

Nach der Kolonisierung etablierte sich in Peru tiber drei
Jahrhunderte hinweg eine Zubereitungsart des Ceviche,
bei der vornehmlich weilRer Fisch in dem Zitronensaft ma-
rinierte — oft stunden-, manchmal auch tagelang —, bis die
Sdure den Fisch ginzlich gegart hatte.

Als Ende des 19. Jahrhunderts die ersten Gastarbeiter
der japanischen Region Okinawa auf Farmen an der peru-
anischenKiiste eingesetzt wurden, begann die Geschichte
einer faszinierenden Anndherung. Seither ist die japani-
sche Bevolkerungsgruppe in Peru zu der zweitgrof3ten im
stiidamerikanischen Kontinent angewachsen, und das Ce-
viche hat eine unglaubliche Entwicklung erfahren.

Japan und Peru, zwei Lander an den entgegengesetzten
Seiten des Pazifiks, beheimaten zwei kulinarische Tradi-
tionen, die stark mit dem Ozean verbunden sind. Die ja-
panischen Einwanderer waren erstaunt tiber den Arten-
reichtum Perus. Viele Fischarten wie Tintenfisch, Lachs,
Thun- oder Schwertfisch (fiir die japanische Kulinarik
geradezu edle Fische) galten in der peruanischen Kiiche
als minderwertig und unbrauchbar fiir die Zubereitung
eines Ceviche.

Kaum eine Generation spdter bereiteten die Nachfah-
ren der ersten Einwanderer — nikkeijin genannt — durch die
Einflihrung neuer Zutaten wie Ingwer, Soja und Mirin
aus den unbeachteten Fischsorten exquisite Ceviche: der
Beginn der heute international gefeierten Nikkei-Kiiche.

Allerdings waren die Japaner der Auffassung, dass
das Ceviche viel zu lange mariniert wurde. Sie gaben den
entscheidenden Impuls fiir die extrem kurze Garzeit, die
heute bevorzugte Ceviche-Technik. Dariiber hinaus sind
es die japanischen Messer und die tiberlegenen Schneide-
techniken der damit vertrauten Koche, die dem Ceviche zu
neuartigen und raffinierten Variationen verholfen haben.

Es gibt keine Nikkei-Kiiche in Japan, wie der Chef des
Maido, Mitsuharu Tsumura, nicht miide wird zu betonen:
Nikkei ist Peru.
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DIE FRISCHE KUNST DES GARENS OHNE FEUER

Ceviche war schon immer deshalb ein besonders belieb-
tes und verbreitetes Gericht, weil seine Zubereitung mit
wenigen Zutaten und ohne Feuer auskommt. Gleich nach-
dem der Fisch in Wiirfel geschnitten wird, beizt er durch
die Zugabe von Salz und ist damit gut gewappnet fiir den
Angriff der Saure. Die Sdure der Limette denaturiert das
Eiweild im Fisch und bewirkt dadurch, dass sich seine
Konsistenz verdndert. Durch die richtige Balance zwi-
schen Salz und Saure lassen sich die Fischwiirfel garen:
Werden die Fischwiirfel dem Limettensaft jedoch zu kurz
ausgesetzt, durchzieht die Sdure den Fisch nur unvoll-
standig.

Ceviche wird zudem so geschatzt, weil es sichleicht im-
provisieren und unendlich variieren lisst. Es gibt kaum
einen Koch oder eine Gegend in Peru ohne eine eigene
Ceviche-Variante. Auch wenn Ceviche lange Zeit ein rei-
nes Fischgericht war, wird bereits seit vielen Jahren in den
unzihligen Cevicherias des Landes das Gericht mit Gemii-
se zubereitet. Und am Hafen von Callao in Lima gibt es in
einer davon ein feines Ceviche aus Pfirsichen und Birnen.
Der Fantasie sind bei der Zusammenstellung eines Cevi-
che keinerlei Grenzen gesetzt.

Spitzenkoch Gastén Acurio, der die peruanische Kiiche
in die Welt getragen hat, hat sich auf eine besondere kuli-
narische Expedition begeben. Von Tacna an der stidlichen
Grenze zu Chile bis Tumbes nahe der ecuadorianischen
Grenze im Norden hat er entlang der Pazifikkiiste die un-
erschopfliche Geschmacksroute des Ceviche bereist.

In einem Prozess permanenter Optimierung ist Cevi-
che von einem traditionellen Gericht zu einer innovativen
Kaltgarmethode geworden, die nah am Produkt bleibt
und dadurch die Frische der Zutaten wahrt.

Aus der weillen Fliissigkeit, die von der Marinade eines
Ceviche iibrigbleibt, wurde friiher ein Getrink bereitet,
das haufig als Aperitif oder Cocktail getrunken wurde.
Dieser schmackhafte Saft wurde wegen seiner Farbe, aber
auch wegen seines belebenden Effekts Leche de Tigre (Tiger-
milch) genannt.

In der modernen peruanischen Kiiche ist dieser Prozess
umgekehrt worden, auch weil der Fischnur kurzund nicht
mehr stundenlang gart. Die Tigermilch wird heute vorab
zubereitet, und der Fisch dann damit mariniert. Nicht je-
des Ceviche bendtigt sie, aber das Geheimnis eines guten
Ceviche ist eine hervorragende Tigermilch, denn sie kann
den Geschmack des Fischs betonen, nuancieren oder auch
intensivieren.
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[A’XI] ODER DIE AROMATISCHE MILDE DER
PERUANISCHEN AJi-PFEFFERSCHOTEN

Es gibt nicht viel, worauf man bei der Zubereitung eines
Ceviche achten muss. Es kommt vor allem auf eine gute
Balance zwischen Salz, Sdure und Schirfe an. Eine einzige
Zutat ist dabei besonders wichtig: die Pfefferschote na-
mens Aji [axi].

Peru weist nicht nur eine fabelhafte Vielzahl exotischer
Friichte und andinen Wurzelgemiises auf, das Land ist
auch reich an iber 300 siillen und scharfen Pfefferscho-
ten, die Aji genannt werden und seit {iber 8000 Jahren
in vielerlei Formen und Farben in allen Regionen Perus
wachsen.

Bei der Eroberung Amerikas stiefen die Spanier auf
zwei ganz unterschiedliche Sorten lokaler Paprikascho-
ten: die explosiv scharfen Chilis in Mexiko und die bun-
ten, vielférmigen, milden und aromatischen Aji in Peru.
Gelb, orange, lila, rot, griin, blau und sogar weil}; gro3
und lang wie eine Riibe oder rund und klein wie eine Kir-
sche; es gibt die bunten, besonders aromatischen Ajischo-
ten in schier unendlichen Schirfegraden. Schnell lieRen
sich die spanischen Eroberer von dem allgegenwirtigen
Aji im peruanischen Essen verfiithren: jEn el cualquier cosa
come bien! / Damit schmeckt ja alles gut!

Ajischoten sind die Grundlage fiir die Geschmacksviel-
falt der peruanischen Kiiche, und wer sie kennenlernt, will
sie nicht mehr missen. Sie sind in Sachen Unterstiitzung
und Intensivierung des Geschmacks gute Verbiindete fiir
den Koch. Heute sind vor allem vier Sorten Ajischoten
international bekannt und geschitzt, sie sind sowohl im
Spezialhandel als auch online erhaltlich:

Gelbe Aji
Sieist trotzihres Namens eher orangefarben. Diese beson-
ders milde Pfefferschote ist die eigentliche DNA der peru-
anischen Kiiche.

Auch als Balkonpflanze ist die gelbe Aji eine iippige
Zierde. Die Pflanze wichst niedrig, wird aber zu einem
imposanten Busch. Wenn sie mit den goldorangenen
Schoten vollhédngt, bietet sie einen fantastischen Anblick.
Erntereif sind die Schoten bei einer Linge von 10 cm.

Thr Geschmack ist fruchtig, das Aroma siillich mit ei-
ner deutlichen Paprikanote. Wenn die weillen Samen und
Winde entfernt werden, schmeckt sie mild. Sie ist fiir die
Zubereitung von Ceviche unentbehrlich.

Aji Limo
Wegen ihres wohlschmeckenden Zitrusaromas auch
Lemon Drop Pepper genannt. Diese Schote war bis Mitte
der Neunzigerjahre aullerhalb Perus unbekannt, heute
boomt sie.

Die mittelgrof3e Schote des Aji Limo wird wegen ihres
Aromas und ihrer eleganten Scharfe besonders gerne fiir
Cevicheverwendet. Es gibt sie in verschiedenen Farbténen
wie rot, griin, blau, weil} oder lila.

Aji Rocoto
Sie ist eine winzige, meist rote Schote, die siilllich
schmeckt und deren Schérfe nur fiir wenige Sekunden im
Gaumen zu spiirenist, wihrend ihr fruchtiger Geschmack
anhalt.

Aji Panca
Eine Schote von mittlerer Schirfe, die bereits an der Pflan-
ze trocknet und daher rauchig-siiBBlich schmeckt. Man
kennt sie auch als Aji especial - die besondere Aji -, sie
riecht nach Leder und Holz.
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CEVICHES

Ceviche ist das peruanische Nationalgericht. Seine einfache
Grundidee ist heute zu einer modernen Zubereitungsmethode
geworden: roher Fisch, der in Limettensaft gart, ohne dabei seine
Frische und seinen einzigartigen Geschmack zu verlieren.






Fiir 4 Personen

400 g Seezunge

1 gestrichener TL Salz

Saft von 10 -12 Limetten

¥, gelbe Aji (Samen und Wande entfernen)
oder %2 Habanero-Chili

Traditionell

Urspriinglich aflen peruanische Fischer Ceviche zwischen 6 und 11 Uhr
morgens. Das war die Zeitspanne, in der sie den Tagesfang in den

Hifen verkauft haben. Es gab damals im subtropischen Klima Perus nur
eine Moglichkeit, den Fisch lange frisch zu halten: indem man ihn mit
Limette garte.

Noch heute setzen in Lima die vielen tausenden Cevicherias diese
Tradition fort. Sie 6ffnen oft nur mittags, da nur am Vormittag der Fisch
wirklich frisch ist.

Sehr wenige, aber extrem frische Zutaten: In dieser einfachen Zuberei-
tungsart liegt die kraftvolle Intensitdt eines Ceviche. Und genauso bereitet
es der legenddre peruanische Koch Javier Wong immer noch in seinem
stets ausgebuchten »Wohnzimmer« zu, in dem er seinen Gdsten dieses ein-
fache und kostliche Seezungen-Ceviche serviert.

Fisch in 3x3cm groRe Wiirfel schneiden, in eine Schiissel geben, sal-
zenund mit Limettensaft iibergieRen. Danach die sehr fein gewtirfel-
te gelbe Ajischote dazugeben.

Das Ceviche sollte sofort serviert werden und auf keinen Fall linger
als 5 Minuten ziehen.
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