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APPETITANREGER

Augenschein auf dem Mercado 1
(Av. Paseo de la Republica): Wir
wollen sehen, woher kommt, was wir
spdter essen. Hier kauft ganz Lima
ein, denn die Qualitéat der Ware

ist untbertroffen. Marktfrau Maria
schneidet unbekannte Friichte an,
mal sind sie sUss, mal sauer, mal
bitter, mal alles miteinander. Auf
begeisterte <tMmms» folgen verhal-
tene «Hmms», die Maria amiisierte
Blicke entlocken, dann wieder
sprechen unsere Hdnde Bdnde, weil
jeder Finger abgeleckt sein will nach
einem Biss in ein besonders saftiges
Exemplar. Ein paar Schritte weiter
locken Niisse aller Art, wir passieren
Fisch- und Metzgerstdnde. Aus den
Tépfen der nahen Garkichen riecht
es verfihrerisch: Hier gibt es Cocina
de Mercado Creativa, Aji de Galling,
Tacu-Tacu oder Chupe de Camaro-
nes — unsere Mdgen knurren.

APERO/LUNCH

Der Marktgang hat aber auch durs-
tig gemacht. «Ein Muss fur euch ist
Inka-Colanr, weiss Guide Alex, «es
ist Perus liebster Softdrink.» Nun,
Geschmadcker sind verschieden, die
supersusse Limo riecht nach Gum-
APPETITANREGER mibdrchen und Ananas, wir schltr-
fen lieber eine Chicha Morada, ein
erquickendes Getrdnk aus violetten
APERO/LUNCH H Maiskolben, Zucker & Limettensaft.

Peru istdie kulinarische Perle des Kontinents. Ob man far - i - N
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auch unter den «World’s 50 Best
Restaurants» der Diners Club

e

Academy zu finden ist. So geniessen
wir Lachs an Leche de Tigre, der auf
der Zunge zergeht, traumhaften
Quinoa-Risotto, Kalb an Koriander-
sauce und zum Schluss Granat-
apfelsorbet. Fusion cooking vom
Besten! maytarestaurante.com
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DESSERT

Gut zu wissen

Hinkommen Flug mit Lan Perd von Zirich via Madrid nach Lima (ab Fr. 1158.-).

Mitsuharu Tsumura Mit dem «Maido» gehért ihm eines der 12 besten sidamerika-
nischen Restaurants, Tsumura zaubert japanisch-peruanische Fusionskiiche

auf den Tisch. Das Lokal ist immer gut besucht, auch Gber Mittag, die Separées

im oberen Stock sind ruhiger, allerdings weniger stimmig (maido.pe).

Gastén Acurio ist einer von Limas Besten, fur ein Menu legt man 100 Euro hin,

14 Tage vorher reservieren ist ratsam. «Astrid & Gastén» heisst seine Restaurantkette,
mit Ablegern auch ausserhalb Stidamerikas. Acurio gehért auch das «T'anta», eine
Snackbar, und das «La Mar», eine Cevicheria-Seafood-Kette (astridygaston.com).

Unbedingt probieren Causa Limefia (gewUrzter Kartoffelstock mit Thunfisch und
Gemuse), Ceviche (in Limettensaft marinierter, roher Fisch mit Zwiebeln, Rocoto
und Koriander), Lomo Saltado (mit Zwiebeln und Chilis gegarte Rindfleischstticke),
Rocoto Relleno (scharfes Peperoni-&hnliches Gemiise, gefullt mit Rindfleisch).
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KAFFEEPAUSE

Peru ist seit etwa 200 Jahren auch
Land des Kaffeeanbaus, und in die
Tostaduria Bisetti, eine Rosterei

mit angegliedertem Café, fihrt uns
nun unsere Kulinarik-Tour. «Ich trank
schon im Kindergarten Kaffee»,
erzdhlt David Torres Bisetti (Bild
links oben), der Enkel des Griinders,
«mit Milch naturlich.» Er freut sich
Uber unsere verblifften Gesichter,
als er den zurzeit heissesten Trend
in Lima vorfihrt: «Cold Brew», kalten
Kaffee. «<Er wird mit kaltem Wasser
aufgegossen, 12 Stunden gekuhlt,
hat kein Koffein.» Und schmeckt
ganz kostlich, muss auch der letzte
Skeptiker nach einem Schluck
zugeben. cafebisetti.com

DESSERT

«Peruaner sind leider noch nicht auf
den Geschmack gekommenn», erzdhlt
Giovanna Maggiolo, die Besitzerin
der ersten Schoggiboutique in Lima
(Manuel Bonilla 111; Mo. bis Sa.,
11-20 Uhr). «Sie mégen vor allem die
viel zu siisse, helle Schokolade aus
dem Ausland.» Giovanna hingegen
produziert dunkle Késtlichkeiten, mit
allerlei Ingredienzien veredelt. «<Die
glicklichsten Momente meiner
Kindheit waren die, in denen ich
Schokolade ass. Als Méadchen
trdumte ich von einem Schrank ge-
fullt mit Schokolade.» Heute hat sie
einen ganzen Laden voll davon, und
die in ihrer Manufaktur (Bild) gefer-
tigten Pralinés sind Poesie in Braun.

ABENDESSEN UND ABSACKER

Ein wirdiger Schlusspunkt unseres
Kulinarik-Tages ist «Ayahuascan,
die trendige Resto-Bar in einer
altehrwiirdigen Villa. Wir schliirfen
uns durch die Drinkkarte und
knabbern kleine Késtlichkeiten:
grillierten Tintenfisch, pikante
Maisktchlein oder Pouletkroketten.
ayahuascarestobar.com
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