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C
ualquier comida peruana, sea esta costeña, serrana o selvática, del norte, centro o sur, lleva 

la impronta del ají. Ningún plato puede esquivar su sabrosa presencia, y aunque esta ha 

pasado desapercibida a lo largo de los años que lleva preparándose la cocina peruana, se trata 

de su protagonista. Sin ají, no existiría comida peruana. 

Estamos, pues, frente al producto bandera de nuestra cocina, un emblema nacional que se 

come molido o a dentadas desde las raíces de nuestra historia. Su cuna se ubica en el Alto Perú, 

pero rápidamente fue asimilado como ingrediente principal en las dietas de los sacerdotes de 

Caral, de los guerreros mochicas, de los orfebres chimús y de los sorprendentes incas.

No obstante esta histórica vigencia, el ají es un producto poco investigado y estudiado, y no 

ha merecido un tratamiento adecuado, uno que esté a la talla de su trascendencia y aporte. A 

la fecha, carecemos de un catálogo que reúna sus múltiples variedades y subvariedades, de un 

inventario sobre el uso que tiene dentro de las sabrosas y añejas cocinas regionales.

Este libro intenta llenar ese vacío. Se trata de un primer paso que trata de mostrar, en 

una pincelada que ha incluido las voces de los agricultores, las cocineras tradicionales, los 

científicos, los productores y los cocineros actuales, la magnitud del papel que juega el ají en 

nuestra cocina. Y es que el grupo editor que hoy pone en sus manos este texto piensa publicar 

pronto el “gran libro del ají”.

No podemos dejar de mencionar que la maravilla que es nuestra cocina y el boom 

gastronómico peruano no podrían ser una realidad sin el aporte del agricultor. Él ha sido 

el caporal y defensor de este insumo milenario. Ha sido el hombre del campo quien ha 

conservado las variedades prehispánicas del ají para que hoy, en pleno siglo XXI, este sea 

parte de nuestro patrimonio y motivo de orgullo nacional. Por ello este libro es, sobre todo, un 

humilde pero muy sentido homenaje a todos los hombres del campo peruano, sin cuyo trabajo 

nosotros, los cocineros, simplemente dejaríamos de existir.

Gastón Acurio
Presidente de la Sociedad Peruana 
de Gastronomía, APEGA
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ají milenario

El ají mantiene un ardiente romance con los peruanos 

desde hace mucho. Diversas culturas preíncas lo 

utilizaron no solo en sus alimentos, sino también como 

emblema ícono de su arte y religión. 

A unque se lo conoce con 
diversos nombres –ají, 

uchu, chile, pimiento–, lo cierto 
es que el género Capsicum 
(grupo de plantas al que 
pertenece este fruto y sus 
variedades) se originó en el Alto 
Perú, zona que incluye la cuenca 
del lago Titicaca y lo que hoy es 
Bolivia. En ello coinciden diversos 
paleobotánicos, científicos que 
estudian las plantas que vivieron 
en el pasado.

Desde esta zona, y gracias a las 
corrientes de los ríos y a las aves 
migratorias, el ají empezó su 
recorrido, que lo llevaría a poblar 
y conquistar el resto de América 
del Sur y Central, y después el 
mundo entero.

Picante antiguo

En el Perú, los restos 
arqueológicos más antiguos que 
comprueban su presencia se 
hallaron en la cueva Guitarrero, 
en la provincia de Yungay 

(Áncash). Estos se remontan a 
unos 8.000 años antes de nuestra 
era. Pero no son los únicos.

La dieta del litoral

Hay más pruebas arqueológicas 
que demuestran su uso en 
el antiguo Perú. Por ejemplo, 
las tumbas estudiadas en el 
complejo arqueológico Huaca 
Prieta (2500 a. C.), en el valle de 
Chicama (La Libertad). Allí, luego 
de sesudas investigaciones y 
análisis de restos del aparato 
digestivo de un agricultor, se 
encontró que un componente 
muy importante de su dieta 
era el ají, además de caracoles 
marinos, uñas de cangrejo y 
conchas de erizo. También están 
los hallazgos de chacras hundidas 
en Guañape, litoral del valle de 
Virú, pertenecientes a la cultura 
salinar (400 a. C.-100 a. C.). En estos 
campos se encontraron cultivos de 
ají mochero, entre otros alimentos 
como zapallos, frijoles y maíz.

en el obelisco tello, de la cultura 

chavín, se encuentra la más antigua 

expresión gráfica y escultórica de 

frutos de ají, de más de 2.000 años.

Cuestión de hábito 

Según Carlos G. Elera, director del Museo 

Nacional de Sicán, el consumo de ajíes 

en el antiguo Perú era una costumbre 

tradicional de los pueblos del litoral. “En los 

hábitos alimenticios de los descendientes 

de los muchik del litoral de Lambayeque, 

Jequetepeque, Chicama, Moche y Virú, es 

común notar la ingestion de crustáceos 

tiernos junto con ají y sal, como cangrejos y 

muymuy con caparazón y todo”.

COLORIDA 

REPRESENTACIÓN 

DE AJÍES EN UN 

CERAMIO DE LA 

CULTURA NASCA.

MUSEO LARCO, LIMA-PERÚ



el ají en 
el tiempo

Desde las primeras evidencias de su uso en 

la cueva Guitarrero hasta su presencia en los 

rituales funerarios de la cultura ichma, este 

fruto tiene una larga y picante historia.

E l ají no solo ha sido el 
señor de los condimentos 

desde tiempos remotos, sino 
que también trascendió a una 
dimensión mágico-religiosa. 
En el sitio arqueológico de 
La Galgada (2500 a. C.), en 
Áncash, se ha descubierto que 
se utilizaba en ceremonias 
religiosas y se quemaba en 
hogueras como ofrenda a los 
dioses.

Mitológico y simbólico

Seres mitológicos como 
serpientes dentadas que 
llevan ajíes en sus bocas y 
divinidades que los sostienen 

entre sus manos también han 
sido retratados en ceramios y 
textiles de las culturas nasca 
(200 a. C.-500) y paracas (500 
a. C.-200 a. C.). Se afirma que 
el ají es uno de los frutos más 
dibujados en la cerámica 
nasquense. También aparece 
representado en una compleja 
pieza escultórica recargada 
de símbolos sagrados como 
el obelisco Tello, de la cultura 
chavín.

Como veremos, esa huella 
mística seguirá acompañando 
cual sello indeleble a este 
alimento en el transcurso de la 
historia peruana.

3. PERSONAJE CON TOCADO 

PARADO SOBRE DOS AJÍES.

LAMBAYEQUE. CULTURA 

LAMBAYEQUE O SICÁN

550-1000

5. PERSONAJE 

ANTROPOMORFO QUE 

SOSTIENE PLANTAS DE 

AJÍ Y FREJOL.

LA LIBERTAD. CULTURA 

MOCHICA

200 A. C.-500

6. BOTELLA CON 

REPRESENTACIÓN DE 

AJÍES EN ALTO RELIEVE.

LA LIBERTAD

CULTURA CHIMÚ

1100-1400

1. DETALLE DE AJÍES EN EL 

OBELISCO TELLO.

ÁNCASH Y ANDES CENTRALES

CULTURA CHAVÍN

500 A. C.-200 A. C.

4. PLATO NASCA CON 

REPRESENTACIÓN 

PICTÓRICA DE AJÍES.

ICA. CULTURA NASCA

200 A. C.-500

2500 a. C. 
Se consume en Huaca 
Prieta (La Libertad). En 
La Galgada (Áncash) 
se utiliza para hacer 
ofrendas a los dioses.

500 a. C.-200 a. C.
Horizonte temprano

Es motivo recurrente en los 
mantos funerarios paracas, y 
es tallado en el obelisco Tello, 
de la cultura chavín.

3000 a. C.
Es utilizado como condimento 
en Caral, la civilización 
más antigua de América. 
Conocieron varios tipos de ají, 
entre ellos limo, rocoto y panca.

8000 a. C.
Se domestica el 
ají. Es una de las 
primeras plantas 
domesticadas en 
América del Sur.

8600 a. C.-8000 a. C.
Se consumen parientes 
del ají en Guitarrero 
(Áncash) y Pachamachay 
(Junín).

10000 a. C.
Los primeros 
humanos llegan a los 
Andes centrales. Se 
cree que consumían 
ají silvestre.

18000 a. C.
Se origina el 
género Capsicum, 
probablemente en 
el sur del Perú o 
Bolivia.

200 a. C.-500 
Intermedio temprano

Se consume ají en las culturas 
mochica y nasca. La cultura 
salinar (La Libertad) cultiva el 
ají mochero.

2. PRENDA MASCULINA 

CON MOTIVOS DE UN 

FELINO ASOCIADO A LA 

FERTILIDAD, DE CUYA 

CABEZA SE PROYECTAN 

RAMAS DE LA PLANTA DE 

AJÍ CON FLORES Y FRUTOS.

ICA. CULTURA PARACAS

500 A. C.-200 A. C.

3

1

2

5
6

4

200a. C.-500 
Intermedio tardío

En un entierro de la cultura ichma 
(valle del Rímac, Lima) se le coloca a 
la momia una cobertura de algodón 
rellena con miles de semillas de ají.

MUSEO LARCO, LIMA-PERÚ
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el ají de 
los incas

Historia de un insumo que estuvo presente desde la génesis 

del imperio y fue celebrado en sus relatos. Esclavos, incas y 

guerreros, todos sucumbieron a sus encantos.

¿ Quién no conoce el mito de 
los hermanos Ayar? Cuatro 

hombres sobrenaturales cuya 
historia explica de manera 
simbólica el surgimiento del 
imperio inca. Pero lo que pocos 
saben es que el ají también está 
presente en este relato.

Según el mito, Ayar Manco, 
Ayar Cachi, Ayar Uchu y Ayar 
Auca, acompañados de sus 
cuatro hermanas, salieron de 
una cueva llamada Pacaritambo 
y emprendieron un peregrinaje 
de varios años con el fin de 
encontrar tierra fértil en la cual 
establecerse. Al final, solo Ayar 
Manco y las cuatro hermanas 
lograron llegar hasta el Cusco, 
donde fundaron el imperio inca. 

Mito picante

¿Y dónde está el ají?, dirá 
usted. En el nombre de uno 
de los hermanos, porque uchu 
significa ‘ají’ en quechua. Ayar 

Uchu, por tanto, representaba 
a este producto. Pero eso 
no es todo: el nombre de 
Ayar Cachi significa ‘sal’ en 
quechua. Y no es coincidencia 
que ambos productos 
hayan sido representados 
como “hermanos”. La sal y 
el ají, el mundo mineral y el 
mundo vegetal, fueron en el 
Tahuantinsuyo elementos que 
se complementaban.

Más aún, entre los incas 
existía una costumbre 
llamada llakhuay, que 
consistía en comer ají con sal 
y luego beber un sorbo de 
chicha de jora. Un ejemplo 
más del sitial de esta planta 
en el poderoso imperio.

en la historia de la fundación del imperio, ayar uchu termina 

convertido en piedra, en una huaca o centro de adoración. así, 

el ají se convierte en ídolo y perpetúa su carácter divino.

ADORACIÓN A LA 

HUACA TAMPUTOCO. 

AL FONDO, 

VENTANAS DE 

DONDE SALIERON 

LOS HERMANOS 

AYAR, SEGÚN 

GUAMAN POMA.

AJÍES SOBRE LA 

CABEZA DE UN 

FELINO ADORNAN 

UN QUERO 

TRADICIONAL INCA.
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costumbres 
paganas y divinas 

Usado como condimento, moneda, mercancía, implemento 

de mitos y rituales mágico-religiosos, el ají fue uno de los 

productos más consumidos en el Tahuantinsuyo.

UN AYUNO CEREMONIAL. MUJERES Y 

HOMBRES DEBÍAN ABSTENERSE DE TENER 

RELACIONES SEXUALES Y DE COMER AJÍ Y SAL.

LAS FOGATAS 

ALIMENTADAS 

CON FRUTOS DE AJÍ 

PROVOCABAN UN 

HUMO ASFIXIANTE, 

UTILIZADO COMO 

MÉTODO DE TORTURA 

POR LOS INCAS.

UN ATADO DE AJÍES EN 

UN QUERO INCA DEL 

SIGLO XVI.

Ayunos sin picante

Antes de acudir a santuarios o 
ceremonias religiosas, los incas 
dejaban de comer ají durante 
unos días. Se trataba de un 
ayuno ritual llamado sasi, en el 
que tampoco se podía comer 
sal ni tener relaciones sexuales. 
Así de estrictas eran sus 
costumbres.

Como sugieren algunos 
expertos, de este modo 
rememoraban, en un 
contexto mágico-religioso, los 
orígenes del imperio inca, tan 
estrechamente ligados al ají y a 
la sal, como ya vimos.

Castigos picantes

Los incas fueron severos ejecutores de castigos lentos 
y sentencias de muerte. Y para ello utilizaron el ají. A 
enemigos y hombres de mal comportamiento, como 
adúlteros y violadores, los ataban y colgaban boca abajo 
sobre una hoguera que alimentaban con ajíes secos. El 
humo cáustico, denso y picante los cegaba, dificultaba 
su respiración y en ocasiones producía su asfixia. 
En la guerra, usaban estas hogueras como bombas 
lacrimógenas, para detener el avance del enemigo. 
Asimismo, en las selvas de Madre de Dios y Ucayali se 
utilizaba el ají en la preparación de ponzoñas para la 
punta de las flechas. 

Para el intercambio

Durante la época inca no 
había monedas de oro, pero 
sí mercancías de carácter 
utilitario, muy cotizadas, que 
tenían un valor determinado 
y se empleaban para el 
intercambio. Gracias a ellas, 
se podía adquirir todo lo que 
hiciera falta e incluso pagar 
algunos trabajos, como el de 
los chamanes, cargadores y 
guerreros. Era una forma de 
comercio más elaborada que el 
simple trueque de productos. 
El ají, junto con las hojas de 
coca, fue uno de los objetos 
preferidos como moneda-
mercancía.

En la cocina

Era el condimento por excelencia 
en el mundo andino, el 
complemento obligatorio de los 
potajes. Incluso sus hojas fueron 
aprovechadas para sazonar 
locros y preparar ensaladas. En 
la época inca, dominaban la 
cocina los guisos, hoy conocidos 
con el nombre de ajiacos, como 
el hollque, elaborado con carne 
desmenuzada y embadurnada 
de ají. Los incas utilizaron, entre 
otras especies, el arnaucho y el 
rocoto, además de las variedades 
denominadas ají montaña, ají 
coralillo, ají chinchiucho, y otras 
que crecían en las montañas 
de Madre de Dios y recibían los 
nombres de miotiucho, pluana 

ucho y gatlo ucho.

AJÍ MORTAL

A la sentencia de muerte con el asfixiante humo de ají seco 

se la llamaba cosnin capa huan, que quiere decir ‘toser, 

estornudar y ahogarse con el humo’.

PAGUE CON SENCILLO

Se cree que los incas utilizaban 

como unidad de medida 

manojos compuestos por seis 

ajíes secos, a los que llamaban 

rantii. En muchos lugares del 

Perú, hasta mediados del siglo 

XX se seguían empleando 

estos manojos para dar vuelto 

o como moneda menuda.

DE TODA CONDICIÓN

En el Tahuantinsuyo, todas 

las clases sociales consumían 

ají, tanto verde como maduro. 

No hacerlo era un signo de 

desprestigio.
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pimiento de 
las indias

Los conquistadores españoles vencieron al imperio inca, pero contra el ají 

nadie pudo. Sin titubeos, no solo pasó a ser incluido en la olla colonial, sino 

que su gusto se popularizó en el Viejo Mundo. 

E l crédito de haber dado a 
conocer el ají en el Viejo 

Mundo y posteriormente en las 
colonias españolas de África 
y Asia lo tiene el navegante 
genovés Cristóbal Colón.

En 1492, tras llegar a América 
e instalado en tierra firme 
caribeña, una planta de fruto 
picante llamó su atención. Se 
trataba del ají, pero confusiones 
botánicas de por medio le 
hicieron pensar que era una 
especie de pimienta hasta 
entonces desconocida en Europa 
(en España, hasta hoy llaman 
pimiento a algunos ajíes).

Así, en su diario del 15 de enero 
de 1493, Colón escribió: “Hay 
mucho axi, que es su pimiento, 
y toda la gente no come sin ella, 
que la hallan muy sana”.

En la España de aquella 
época, condimentos como la 
pimienta, la canela y el clavo 
de olor escaseaban. Por ello, la 
reina Isabel La Católica le había 

encargado a Colón conseguir 
nuevas especias de las Indias. 
Fue en su segundo viaje, en 
1494, que él cumplió tal pedido 
y le llevó semillas de Capsicum.

Tradición que subsiste

Durante la Conquista, muchos 
condimentos andinos como el 
achiote, el huacatay, el paico 
y la muña fueron dejados 
de lado. Ello porque entre 
las clases sociales altas de la 
época colonial los insumos que 
provenían de Europa tenían 
mayor reputación. Lo mismo 
ocurrió con otros productos 
andinos como la carne de llama 
y el maíz.

Pero el ají tuvo mejor suerte. 
Fue uno de los productos que 
subsistió a la llegada de los 
españoles y pronto “invadió” 
la mesa colonial. Así, platillos 
propios de la culinaria española, 
como el sancochado, empezaron 
a incluirlo en su preparación. 

la palabra ají proviene del término 

taíno haxi. el taíno era la lengua que 

hablaban los habitantes de los primeros 

territorios caribeños a los que arribó 

cristóbal colón a fines del siglo xv.

23

MERIENDA DEL SIGLO XVII ENTRE ESPAÑOLES E 

INDIOS. EL INTERCAMBIO CULINARIO ENRIQUECIÓ 

TANTO A OCCIDENTE COMO AL PERÚ.

AJÍ SANANGO, 

DEL NORTE 

DEL PERÚ, EN 

REPRESENTACIÓN 

DEL SIGLO XVIII
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el ají según  
los cronistas

Cuánto habrá sido el interés que despertó el ají entre 

los cronistas llegados a estas tierras que muchos de 

ellos le dedicaron varias líneas en sus libros. 

Pervivencia del ají 

D e las transformaciones en alimentación y 
consumo de productos ocurridas tras la llegada 

de los españoles, lo más destacable fue que la cocina 
nativa pasó a tener un papel subordinado frente a 
la invasora. Desde entonces, la pugna entre una y 
otra continúa. El ají y el rocoto han sido partícipes 
de esta guerra silenciosa. Si bien sorprendieron a 
los españoles por su amplio consumo, no tuvieron 
aceptación de su parte y quedaron restringidos al 
paladar de la gente nativa. Con los siglos, el orden 
prehispánico de producción y comercialización del 
ají perdió vigencia sin desaparecer del todo, como 
ha sido imposible que desaparezcan las decenas 
o centenas de variedades de ají. Las regiones altas, 
donde no podía haber cultivo de ají, pero donde su 
consumo era abundante, 
mantienen aún los 
antiguos circuitos de 
comercialización.

Si antes de la invasión 
extranjera del siglo 
XVI el rocoto se podía 
conseguir en los 
huertos de las casas, esta modalidad perdura casi 
sin alteración en toda nuestra serranía; si el modo 
de mayor consumo era moliéndolo en batán, esta 
preferencia persiste, aunque en retirada frente a la 
licuadora; si casi en cada pueblo prehispánico hubo 
una salsa picante particular, eso felizmente subsiste. 
Antes y ahora resulta casi imposible consumir 
papa sin picor; antes y ahora es inconcebible que 
una persona vaya al fogón a cocinar sin tener en 
sus manos algún tipo de ají; antes y ahora la costa 
abastece de ajíes a la sierra y esta nos envía sus 
rocotos; antes y ahora en nuestra selva amazónica 
el ají casi no se cultiva, es silvestre como el viento. El 
gusto por los platillos picantes se encuentra aún en 
las picanterías y en las chicherías, y el aprecio por el 
fuerte picor ha invadido la comida criolla.

El ají y el rocoto viven entre nosotros y aún no han 
perdido ninguna guerra.

el ají y el rocoto 

viven entre 

nosotros y aún 

no han perdido 

ninguna guerra.

Por Humberto Rodríguez Pastor

COMPOSICIÓN 

IDEADA POR UNA 

ILUSTRADORA 

FRANCESA, QUE 

REÚNE VARIOS TIPOS 

DE AJÍES CONOCIDOS 

EN EL SIGLO XVIII.

“No tiene cuento ni número la gran cantidad de 

hierbas que han descubierto y hallado para comer, 

así cocidas como crudas, acompañando las unas y 

las otras con sal y ají, que han sido estas dos cosas 

la suma y remate de todas las salsas indianas”.

Álvar Núñez Cabeza de Vaca, 
Naufragios, 1586

“
Ingerido con moderación agiliza 

la digestión por lo que se le 

reclamaba sin titubeos”. 

Bernabé Cobo, 
Historia del Nuevo Mundo, 1653

“Arbustos como rosales, 

con frutos largos llenos de 

pequeños granos, picantes 

como la pimienta [...] los 

caribes y los indios los 

comen como nosotros 

comemos las manzanas”. 

Miguel De Cúneo, 
La relación, 1495

Lo echan en todo lo que comen, sea 

guisado, sea cocido o asado, no lo han 

de comer sin él, que llaman uchu y los 

españoles pimiento de las Indias”.

Garcilaso de la Vega, 
Comentarios reales, 1609

“

“
Los indios peruanos son tan amigos del 

uchu [ají, en quechua] que no comerán sin 

él aunque no sea sino unas yerbas crudas”.

Garcilaso de la Vega 
Comentarios reales, 1609

Comido con moderación ayuda al estómago para 

la digestión, pero si es demasiado tiene muy ruines 

efectos, porque de suyo es muy cálido, y humoso y 

penetrativo, por donde el mucho uso de él en mozos 

es perjudicial a la salud, mayormente del alma, 

porque provoca a sensualidad”.

Joseph Acosta, Historia natural 

y moral de las Indias, 1590

“
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santuarios 
del ají

Las chicherías y picanterías han consagrado con diversos platillos al ají 

desde inicios de la Colonia. Y han promovido, generación tras generación, 

el maridaje esencial de la cocina peruana: el picante con su chicha más.

E l bendito ají, que nos lleva 
con sudor de ida y vuelta 

al quinto infierno, es el insumo 
fundamental de los platillos de las 
picanterías: pequeños espacios 
donde sin mucha pompa se rinde 
tributo a las comidas regionales 
preparadas en brasa de leña, y 
donde se ahoga el picor con vasos 
de chicha de jora o cerveza.

Difundidas desde los albores 
de la Colonia en Ayacucho, 
Cochabamba, Piura y Cajamarca, 
han sido siempre lugar de 
encuentro para tertulia y 
chácharas políticas y sociales, 
que algunos comparan con los 
cafés franceses del XVIII, donde 

se codeaban nobles y plebeyos 
sin poses ni prejuicios.

En estos establecimientos, como 
una forma de alentar el consumo 
de chicha, madres e hijas regalan 
hasta hoy entusiastas fuentecitas 
de piqueos. Entre los más 
frecuentes están el cebiche de 
caballa o de palabritas, el rachi, la 
malaya, la carne seca a la brasa, el 
rocoto relleno, las patitas en zarza, 
los chinchulines o un sabroso 
cuy. La oferta es mayor los fines 
de semana, días en que se izan 
banderas blancas anunciando 
piqueos y chicha a discreción. En 
Cusco, la bolsa roja es señal de 
que hay frutillada. En el norte, 

¿picantería y chichería son lo mismo? no. en la 

primera, los platillos son lo más importante 

y la chicha es un acompañamiento, mientras 

que en la segunda, los visitantes asisten 

básicamente para beber y el picante cumple una 

función secundaria: la de asentar lo bebido.

una bandera blanca anuncia 
chicha; si hay causa, lleva además 
una lechuga; y si hay cabrito, lleva 
la cola del animal y un ramillete de 
culantro.

El ambiente de las picanterías 
de antaño se mantiene en lugares 
como Arequipa, Chiclayo, Cusco 
y Piura. Sin embargo, desde 
mediados del siglo XX algunas 
se han transformado en lugares 
turísticos, mientras que otras se 
han ubicado en los alrededores de 
mercados o se han desplazado a 
barrios populares o a la campiña.

En el sur son famosas las 
picanterías de Yanahuara, 
Sachaca, Tiabaya y Cerro Colorado, 
en Arequipa, como La Lucila, La 
Palomino y Sol de Mayo; así como 
las legendarias La Chomba y La 
Chola en el Cusco. Por el norte son 
conocidas, entre otras, La Chayo y 
La Casa del Teniente Gobernador 
en Catacaos, Piura, y los chicheríos 
de Punto Cuatro y la legendaria 
Rosita Inga en Ferreñafe, 
Lambayeque.

UNA TRADICIONAL 

CHICHERÍA 

CUSQUEÑA EN LA 

PRIMERA MITAD 

DEL SIGLO XX. 
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No solo fue incorporado en preparaciones coloniales, sino también en 

aquellas heredadas a partir de la llegada de los inmigrantes. El ají: un insumo 

presente en todas las expresiones peruanas de mestizaje culinario.

nuevas 
combinaciones

Fusión nikkei

Si bien los primeros inmigrantes japoneses llegaron durante la 
Colonia, fue recién hacia fines del siglo XIX e inicios del XX que se 
produjo la oleada más importante. Muchos abrieron negocios como 
bodegas o casas comerciales que importaban productos desde Japón. 
Otros fueron administradores o cocineros de pequeños restaurantes 
conocidos como fondas, donde añadieron insumos típicos de su 
gastronomía, como el miso y el kion, para preparar platillos como el 
aguadito de pato o pollo.

En armonioso mestizaje, de la misma forma, productos peruanos como 
el ají fueron incorporados a los potajes tradicionales japoneses. El pescado, 
por ejemplo, un insumo muy utilizado en la culinaria japonesa, empezó a 
ser acompañado con salsas de rocoto o de distintas variedades de ajíes. 

La pasta del ají

La inmigración italiana más numerosa ocurrió durante los primeros años de la República. 
En aquella época, los italianos constituían la colonia europea más numerosa. Muchos 
abrieron pequeños negocios llamados pulperías, donde comercializaban alimentos de 
la culinaria italiana, como la fugazza. Otros se dedicaron a la agricultura e introdujeron 
nuevas hortalizas en tierras peruanas, como la albahaca y la acelga. Pero de todos los 
aportes que concedió la gastronomía italiana, sin duda el más importante fue la pasta. Y 
ahí, el ají también se coló airoso. Hoy en día es imprescindible incluir, por ejemplo, un par 
de cucharadas de pasta de ají panca en la preparación de unos caseros tallarines con pollo 
o acompañarlos con una salsa huancaína gobernada por el picante.

Encuentro con China

El arribo de los primeros chinos al Perú ocurrió a 
mediados del siglo XIX. Se trató de los popularmente 
llamados culíes, quienes llegaron para trabajar sobre 
todo en campos de cultivo de la costa.

Hacia fines de ese siglo, muchos abandonaron la 
agricultura y migraron a las ciudades para abrir bodegas 
o fondas, donde ofrecían comidas chinas en las que el 
ají también estaba presente. Así, por ejemplo, la salsa de 
tamarindo empezó a llevar ají panca molido, los rocotos 
se utilizaban en algunos rellenos de los wantanes, el 
chicharrón de gallina se sazonaba con ají limo y los 
tallarines saltados incluían ajíes amarillos en juliana.

Aporte africano

A partir del siglo XVII, los españoles introdujeron a esclavos africanos en el Perú. Los hombres 
trabajaron principalmente en las haciendas, mientras que las mujeres se dedicaron a cocinar y 
cuidar a niños en los hogares de los hacendados.

Los esclavos consumían los interiores de la res, que resultaban más económicos y adecuados 
a sus costumbres alimenticias. Ello dio origen a platillos que aunque en un inicio fueron 
exclusivos de las clases populares, hoy están presentes en las mesas de todas las clases sociales. 
Encontramos, por ejemplo, el cau cau, el chinchulín, la chanfainita y la sangrecita, los cuales, claro, 
incorporaron el ají como elemento indispensable en su preparación o como acompañamiento en 
salsas picantes. 

El tacu tacu, que incluye generosas cucharadas 

de pasta de ají amarillo y se sirve con una salsa 

criolla de ajíes en juliana, es receta de herencia 

africana. Sin embargo, fue en las fondas chinas 

donde se popularizó. Si bien los inmigrantes 

chinos no consumían menestras, las servían para 

atraer a más comensales peruanos.



30 31

especies.pungencia.pipí.solanáceas.ciencia.fruto.el.capsicum.semillas.avescapsicinoides.amarillo.mirasol.agricultura.pacae.rocoto.uchu.chile.cerezo.mochero.lor.porqué.lor.capsaicina.panca.limo.genética.dolor.annuum.charapita.aves.banco.arnaucho.del.scoville.ardor.pacae.endorinas.afrodisíaco.fármaco.biodiversibanco.germoplasma.picor.pendulum.baccatum.chinense.frutescens.ayucllouchu.aves.biodiversidad.gastronomía.
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denaturaleza
picante
Acostumbradoscomoestamosaencontrarnuestrosajíesenelmercado,o
embolsadosyhomogéneosenlasección“verduras”dealgunatienda,esfácil
olvidarquenoshallamosanteelfrutodeunaplanta.Comotal,elajítiene
unafamiliaytiene,además,unnombrecientíico.

C apsicumlollaman,yel
consensoindicaqueeste

nombreenlatíndescribela
especiedecápsulaquees
elfruto,cuyointeriorhueco
albergalassemillas.Los
Capsicumsontodoungénero
deplantascuyosfrutosnos
resultanmuyfamiliaresa
losperuanos:ajíesalargados
yredondos,rojosyverdes,
rocotosgrandesypequeños.
Capsicumestambiénel
pimiento,peroaélnolo
llamamosajíporquenopica.
EnBotánica,ungénerose
divideendistintasespecies.
Esimportantesaberesto,
pueselPerúposeequizála
mayorcantidaddeespecies
deCapsicumcultivados
disponiblescomercialmente.
Méxicoesunpaísafamadopor

susajíes,perosudiversidad
noesgrande.EnelPerú,en
cambio,podemosasistira
espectáculosúnicos,como
encontrarajíesdecuatro
acincoespeciesdistintas
vendiéndoseenunmismo
puestodemercado.Ajíes
cultivados,perotambién
silvestres,delosquecrecen
enlahuertayserecolectan
deapocos.
Cultivadospordiversosgrupos
humanosalolargodelossiglos,
cruzándoseentresí,hoyporhoy
existeunavariedadincalculable.
Muchosdeellosnohansido
estudiadosadecuadamente,
osonconocidosconnombres
diferentessegúnlaregión.
Laciencianotienehasta
elmomentoinformación
completadeladiversidad

elajívuela
Elconsensoentrelosornitólogosesquelas
aves,adiferenciadenosotroslosmamíferos,
nosientenelpicordelají.Además,sesabe
quelasemilladelajínosedegradaconlos
jugosdigestivosdelasaves.Esasícomo,desde
tiemposremotos,sonellaslasquediseminan
estassemillasalolargodeAmérica.

québonitafamilia
Elají,quecomosabemospertenecealgéneroCapsicum,formapartedeunafamiliabotánicasumamentenumerosa:lasSolanáceas(valeanotarque
lamayordiversidaddeSolanáceasseencuentraenSudaméricayAméricaCentral).Hayaproximadamente97génerosdeplantascompartiendolugar
enesteárbolfamiliar,yentrelosparientesasomangéneroscomoelnicotiana–dondeseencuentra,obviamente,laplantadeltabaco–olalegendaria
mandrágora,cuyasraíces,deformasparecidasalossereshumanos,hansidousadasenritualesmágicosdesdemuyantiguo.LoslibrosdeHarryPotter,
porcitarunejemplo,recogeneseusoinquietante.Eltomate,lapapa,laberenjenayelaguaymantoson,también,parientesdelají.

deespeciesyvariedadesde
ají.Losestudiosmoleculares,
quehanempezadoahacerse
ya,nospermitiránclasiicar
conprecisióncadaunode
estosajíesyrevelarán,enlos
siguientesaños,suverdadero
álbumfamiliar.



flor
Estructura reproductiva de simetría 
radial (actinomorfa), que posee los 
órganos sexuales masculino y 
femenino (hermafrodita).

hoja
Simple (limbo sin partir), alterna (una por cada 
nudo y cada vez en un lado opuesto del tallo), 
pequeña, con limbo en forma de lanza, de 
bordes lisos, aovada (más ancha por la base que 
por la punta), glabra (carente de pilosidad) y de 
peciolo corto.

raíz
Es muy ramificada 
y puede llegar a 
cubrir un 
diámetro muy 
amplio (0,90 a 
1,20 m).

semilla
Es de color crema, de forma aplanada, 
lisa y redondeada, y mide  entre 2,5 a 
3,5 mm de diámetro.

fruto
Es una baya con 
forma de globo 
alargado y 
cónico.

corazón
Estructura de forma cónica que 
se encuentra cubierta por el 
tejido placentario.

septos
Los septos o costillas son 
tabiques que dividen la cavidad 
interna del ají.

Capsicum annuum
Rojo, pequeño, redondo, 
triangular y a veces 
cónico. Muy común en 
Lambayeque.

Capsicum baccatum
Largo y anaranjado. Principal 
ají cultivado en el Perú, con 
mayor producción comercial 
en el Norte Chico de Lima. Se 
consume en todo el país y su 
exportación está creciendo.

Capsicum pubescens
Típico ají de la sierra, de 
tamaño mediano, pulpa 
gruesa y forma cuadrada. Es 
comercializado inmaduro 
(verde) o maduro (rojo, 
amarillo o anaranjado).

Capsicum frutescens
Muy pequeño, verde-rojo y 
alargado. Cultivado y 
asilvestrado, muy
común en jardines. Tiende 
a volverse perenne. Les 
encanta a los pájaros.

Capsicum chinense
El ají más variable del Perú. 
Mediano, de muchas 
formas (cónico, campana, 
alargado, ovalado) y colores 
(rojo, marillo, morado). 
Típico de la costa norte.

partes de la planta

propiedades
tejido placentario
Aquí se concentra 
mayoritariamente la capsaicina, 
que es producida por las 
glándulas que se encuentran en 
el punto de unión de la placenta 
y la pared de la vaina.

La capsaicina (8-metil-N-vanillil-6-
nonenamida) está presente en algunos 
Capsicum y es la responsable del picor. El grado 
de pungencia se determina según la escala de 
Scoville. Posee cualidades analgésicas y 
descongestivas. Favorece la producción de 
endorfinas (moléculas que promueven la 
sensación de bienestar). Es empleada en la 
elaboración de medicamentos para combatir 
dolores musculares, para combatir plagas en 
la agricultura, como ingrediente para bebidas 
como el ginger ale, en salsas para alimentos 
como el tabasco y en sprays de defensa 
personal.

semillas
Se encuentran adheridas 
sobre todo en la región de la 
placenta central.

base
Conjunto 
formado por 
el extremo del 
pedúnculo y 
los tejidos 
desarrollados 
a partir del 
receptáculo 
floral.

cuerpo
Su tamaño es variable, 
su color es verde al 
principio y luego, con la 
madurez, cambia a 
anaranjado.

ápice

pistilo
Parte femenina de 
las flores que recibe 
el polen durante la 
polinización. 
Generalmente está 
al nivel de las 
anteras, lo que 
facilita la 
autopolinización

estambre
Órganos florales masculinos 
portadores de sacos polínicos que 
producen los granos de polen.

pétalo
De color blanco 
verduzco o 
blanco 
amarillento.

pericarpo
Parte del fruto que rodea la semillas y las protege. 
Está formado por tres capas: epicarpo o capa 
externa, mesocarpo o zona carnosa intermedia y 
el endocarpo o capa interna.

Pedúnculo

Cáliz

Peciolo

Antera

Estigma
Limbo

Cerezo

Amarillo Pipí de mono

Limo Rocoto

Borde

Parte internaUbicación en el fruto

Nervio principal

parte interna del fruto
Posee entre dos y cuatro lóbulos, y presenta una cavidad 
entre la placenta y la pared del fruto.

especies
Los ajíes pertenecen al género Capsicum, conformado por más de 25 especies, 5 de ellas domesticadas desde épocas prehispánicas en América 
del Norte, del Centro y del Sur. Se diferencian unas de otras por la forma, el tamaño y la estructura de sus flores.

Pedúnculo

SépaloOvario

Epicarpo

Mesocarpo

Endocarpo

Fuente: Programa de Hortalizas, UNALM | Infografía: Grafitti

anatomía
delají
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conustedes,
nuestrosajíes
HeaquílosCapsicumquetodoslosperuanos
conocemosyamamos.Presenciainfaltable
ennuestrosaderezosypreparacionesmás
representativas,sonunpatrimonioque
debemoscuidar.

1.ajílimo
Capsicumchinense
Setratadeungrupomuyvariablecuyosfrutos,de
menortamañoquelosdelajíamarillo,adoptanformas
esféricas,alargadasoredondeadas,avecescaprichosas.
Muyaromático,depicorpronunciadoyagradable.
Colores:rojo,amarillo,verde,blancoymorado.

2.ajípanca
Capsicumchinense
Apesardelnombrecientíicodeestaespecie–a
alguienseleocurrióqueveníadelaChina–,suorigen
essudamericano.EselgranajísecodelPerú:dehecho,
suconsumofrescoesmínimo.Unavezmaduro,su
colorvadelrojooscuroalachocolatado.Esdelos
menospicantesperomásintensosencolor.

3.ajímirasol
Capsicumbaccatumvar.pendulum
Asíllamamosalajíamarilloquehasido
deshidratado“mirandoalsol”,alaire
libre.Secarelajípermiteconservarlo
porvariosmeses,lograndoque
concentresugustoycolor.Eshabitual
soasarloparaqueelsaboralore.

5

4

3

1

1

1

2

ensaladadenombres
Acontinuación,algunasequivalencias
nominalesdelmundodelosajíes.

•Ají(AméricadelSurdehablahispana)=
uchu(quechua)=huaica(aimara)=chile
(MéxicoyAméricaCentral)=guindilla
(España)=chilipepper(inglés)=piment
(francés)=peperoncinopiccante(italiano)
=pimenta(portugués)=chili(alemán)

•Ajíamarillo=ajíescabeche=ajíverde=
ajímirasol(cuandoestáseco)

•Ajípanca=ajíespecial=ajícolorado

•Rocoto(PerúyChile)=locoto(Boliviay
Argentina)=chilemanzano(México)

4.rocoto
Capsicumpubescens
Eselajímáspicantedeestegrupo,yelúnicoconsemillas
negras.Losfrutossonporlogeneralrojos,aunque
tambiénpuedenser,yamaduros,anaranjados,amarillos
overdes.EnelPerúsesuelenhallardosclasesderocoto:el
serranoodehuerta,yeldelaselvacentral,másgrande.
Conesteúltimosepreparaelrocotorelleno.

5.ajíamarillo
Capsicumbaccatumvar.pendulum
Siexisteunajíquesecomercializaentodoel
Perú,eseste.Tambiénselollamaajíescabeche
oajíverde.Elcolorporelqueloidentiicamos,
sinembargo,noeselverdenielamarillosinoel
anaranjado,querevelasumadurez.Puedetener
entre10y15cmdelargoysupicores,másbien,
moderado.



Especie1 Nombrescomunes2 Regiones
Capsicumannuum Cerezo3 Lambayeque
C.baccatumvar.pendulum Fresco:escabeche,amarillo
 Seco:mirasol Costa,deLambayequealsur
 Pacae Arequipa,Moquegua,Tacna
 Cachodecabraodevenado Lambayeque
 Ayucllo3 Selvacentral,SanMartín
C.chinense Panca,especial,colorado Costacentralysur
 Limos(paringo,miscucho,etc.) Costa,deLambayequealnorte
 Mochero LaLibertad
 Ajídulce3 Amazonía
C.frutescens Pipídemono3 Cosmopolita,encostayselva
 Charapita3 Amazonía,SanMartín
 Arnaucho3 NorteChico
C.pubescens Rocoto,locoto Sierra,selvacentral

1.ElgéneroCapsicumtienemásde25especies(cincocultivadasylasdemássilvestres).ElPerúesprobablementeelúnicopaísdelmundodondeestascincoespeciesseencuentranconregularidadenlosmercados,provenientes
yaseadecamposdeproduccióncomercialodehuertoscaseros.2.SemencionansololosprincipalesajíesconpresenciaregularenlosmercadosdeLimaoregionalesdemayoresdimensiones.Losnombrescomunesvarían
muchoenlasdistintasregionesypuedenircambiandooperdiéndose.3.Laubicacióntaxonómica(laespeciealaquepertenece)nohasidodeterminadaconcerteza,yseencuentraenestudioenlaUNALM.
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másymás
ajíesperuanos
Heaquíunapequeñaperorotundamuestradeajíes
cuyogobiernoennuestropaíses–porahora–regional.
Adescubrirlos.Adesfallecerconellos,gustosamente.

ajícerezo
Pequeño,redondoyrojísimo,resultaclaro
elporquédesuapelativo.Esunajítípico
deLambayequequesuelecomersecrudo
operfumarlascomidasincorporándose,
porlogeneral,enlasúltimasetapasdela
preparación.

ajícachodecabra
Suspropiedadessonmuysimilaresalasdel
ajícerezo.Enlosmercadoslambayecanosse
comercializaencoloresverdeyrojo,ypuede
encontrárselotambiénbajoladenominación,
menospopularentreloscompradores
varones,decachodevenado.

ajímochero
EsuntipodeajílimoespecíicodeLa
Libertad.Sucoloresamarilloy,graciasaun
trabajoantiquísimodeseleccióndesemillas,
dafrutosmuyhomogéneosentresí.

ajípacae
Esuntipodeajíamarilloque
encontramosenelsurdelpaís.Sin
embargo,esbastantemáslargo–puede
alcanzarlos25cm–ypresentasurcosen
lasupericie,queloasemejanaunpacae.

ajíarnaucho
Pequeñocomountrompooligeramente
alargado,esunajítípicodelNorte
ChicodeLima(Barranca,Huacho,Supe,
Casma).Probablementeseaunpariente
cercanodelajílimo.

ajíayucllo
MuycomúnenSanMartínyUcayali,este
ajíseusaparaprepararlosjuanes.De
colorclaro,conocasionalestintesmorados,
podríaserunparientecercanodelají
amarillo.

ajícharapita
Probableparientedelpipídemonoesel
ajímásextendidoennuestraAmazoníay
tambiénunodelosmáspicantes.Hasido
elprimerajídelaselvaperuanaenllegaral
mercadointernacional.

ajípipídemono
Estenombre,ysustraviesasvariaciones,
esusadoenvariospaísesdeAméricapara
referirseaajíesdistintosentresí.Enel
Perúllamamosasíaunajídiminutoque
simplementesecogedelashuertas.Es
sumamentepicante.

Conocemosmuypocosobreladiversidadde
nuestrosajíes.Necesitamosunmapadelas
variedadesquehayencadaregióndelpaís,
ysabersiexistenduplicados:siunamisma
variedadrecibenombresdiferentes,porejemplo,
osielmismonombreseaplicaavariedades
genéticamentedistintas.AunquelaUniversidad
NacionalAgrariaLaMolina(UNALM),el
InstitutoNacionaldeInnovaciónAgraria(INIA)e
institucionesregionaleshanhechoavances,falta
untrabajosistemáticoycoordinado.Estatabla,
preparadaporlaUNALM,quemencionalos
principalesajíescultivadosenelPerú,esaúnun
bosquejodelgranmapadelosajíesperuanos.

Loqueaúnnosfalta

ajídulce
Heaquíunacuriosidad:aunqueen
Loreto,MadredeDiosySanMartín
sellamaajídulceaestefruto,en
realidaddeberíaconsiderársele
unpimiento,puesnoofrecepicor
alguno.Elusoextendidodesu
nombre,sinembargo,lohace
aparecerenestegrupo.



SAN MARTÍN

PIURA

TUMBES

LAMBAYEQUE

CAJAMARCA

AMAZONAS

LORETO

LA LIBERTAD

ÁNCASH

LIMA

JUNÍN

UCAYALI

MADRE DE DIOS

CUSCO

APURÍMAC

AYACUCHO
ICA

AREQUIPA

MOQUEGUA

PUNO

TACNA

HUANCAVELICA

HUÁNUCO

PASCO

ajíes en el mundo
Lo cultivan mayormente pequeños productores; sin embargo, en algunas 
regiones como el sur de Estados Unidos, lo hacen en grandes extensiones. Es 
la principal especia en el mundo.

gastronomía
El ají, en sus diferentes variedades, tiene una presencia muy fuerte en la gastronomía 
de todo el Perú. Su cultivo y uso ancestrales lo han hecho imprescindible en la sazón 
regional peruana.

amarillo
Ají muy aromático, con forma de vaina y de color anaranjado. 
Ubicación: se cultiva en toda la costa, desde Lambayeque hasta Tacna.
Gastronomía: ají de gallina, causa limeña, cau cau, arroz con pollo.

rocoto de monte
De tamaño grande. Carnoso, 
jugoso y de color rojo.
Ubicación: se cultiva 
mayormente en la selva central, 
de donde se lleva a Arequipa 
para el rocoto relleno.
Gastronomía: rocoto relleno.

arnaucho
Ají pequeño muy picante, semejante al 
limo pero un poco más grueso, de colores 
amarillo, rojo, blanco o morado.
Ubicación: Norte Chico (Barranca, 
Huacho, Supe y Casma).  
Gastronomía: cebiche. 

charapita
Pequeño, muy picante y de color mayormente amarillo. 
Ubicación: toda la selva, principalmente San Martín. 
Gastronomía: ají de cocona, patarashca, patacones, 
tacacho, juane.

rocoto serrano
Es el ají que crece a mayor altura en los Andes, de tamaño 
mediano, fuerte picor, forma parecida al pimiento y de 
color rojo, amarillo o anaranjado. 
Ubicación: toda la sierra, especialmente Arequipa. 
Gastronomía: solterito, escribano, celador, torrejita, adobo, 
cauche, chupe, zarza, almendrado, ocopa, batido, chaque.

mochero
Originario del valle de Moche, de aroma cítrico, de mediano 
tamaño, parecido al ají limo y de color amarillo o verde.
Ubicación: La Libertad. 
Gastronomía: cebiche a la trujillana, cangrejo reventado, 
shámbar.

panca
Ají colorado que se ha dejado secar al sol. Tiene un suave 
sabor picante y un color rojo oscuro. 
Ubicación:  costa central del Perú.
Gastronomía: chupe, adobo, escabeche, patita con maní, 
carapulcra con sopa seca, pachamanca y parihuela.

limo
Ají de tamaño mediano y 
bastante picante, aromático y de 
color amarillo, verde, rojo o lila. 
Ubicación: Lambayeque, Piura y 
Tumbes.
Gastronomía: principalmente 
cebiche y tiradito.

cerezo
Ají pequeño, redondo, similar en forma y en color a la cereza, 
bastante picante y de color rojo cuando está maduro.
Ubicación: Lambayeque.
Gastronomía: espesado, sudado, apatadito, arroz con pato, 
chinguirito, causa ferreñafana, cabrito con frijoles, sopa de 
choros, pepián de pavita, chirimpico.

mirasol
Ají amarillo que ha pasado por un proceso de secado al 
sol, tras lo cual recibe este nombre. Aromático y de sabor 
concentrado.
Ubicación: Áncash, Lima, Arequipa, Moquegua y Tacna.
Gastronomía: aderezos y guisos.

pipí de mono
Ají pequeño, de sabor intenso, 
muy picante y  de color rojo. 
Ubicación: Originario de la montaña, 
pero se siembra muy bien en la costa.
Gastronomía: salsas y encurtidos.

Fuente: Programa de Hortalizas, UNALM | Infografía: Grafitti

Rocoto serrano | Escribano

Costa
Sierra
Selva

Mirasol | Tamales Panca | Adobo de chancho

Amarillo | Cau cau Charapita | PatarashcaLimo | Cebiche

Principales países productores de ají. Regiones con alto consumo de ají.

Perú

China

Tailandia
África 

occidental

Corea

México

Estados Unidos

lasregiones
delají

Losajíessecultivanentodaslasregionesdel
Perú.Suscaracterísticasespecialesserelejan
enlagastronomíatípicadecadalugar.
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¿porqué
picaelají?
Nosponemosrojos,sudamos,
nosgotealanariz.Ypedimos
más.¿Cuáleslaexplicación?

Y alodijimosantes:hay
enlosajíessustancias

llamadascapsicinoides,
entrelascualessobresalela
capsaicina.Estecompuesto
connombrederemedio–y
loes,puesexistendiversas
aplicacionesmedicinalespara
él–noposeeolornisaborpero
obsequiaalcomensal,como
biensabemos,sensacionesde
ardorenlaboca.Dolor,sise
quiere.
Unapersonapuedenotar
fácilmenteungramode
capsaicinadiluidoencienlitros
deagua,locualexplicaqueun
ajínodebasernecesariamente
másgrandeparapicarmás...
Lacapsaicina,encontactocon
losterminalesnerviososde

lalengua,llevaalcerebroa
intentarunplandefensivopara
normalizarlatemperatura:se
dilatanlosvasossanguíneos,se
aceleraelritmocardíaco,luye
laadrenalina.Yaconocemosla
sensación.
Apareceaquíunapregunta
fascinante:¿porquélos
sereshumanosconsumimos
gustosamente,alrededordel
mundo,unasustanciaqueen
primerainstanciaproducedolor?

Otrapregunta:
¿paraquépicaelají?
Investigacionesrecientes
indicaríanqueloscapsicinoides
lessirvenalasplantasdeajíno
necesariamenteparaprotegerse
delosdepredadores,sinopara
evitarelcrecimientodeun
hongoqueafectalassemillas.
Valedecir,losCapsicumqueno
pican–comolospimientos–

estaríanendesventajafrentea
aquellospicantes...
Sugerimosunarespuesta
adicional,máslibre:elpicorles
sirvealosajíesparahacerse
atractivosalserhumano.
Pueselpicor,cortesíade
loscapsicinoides,esunode
susencantoscentrales.Un
dolorosoencanto.

Desdeelbhutjolokia–temibleajídelaIndiaconelrécordGuinness
enpungencia,utilizadocomorepelentedeelefantes–hastael
buenpimiento,quenopicaabsolutamentenada,heaquíalgunos
CapsicummedidosenlaescalainternacionaldeScoville.Aunque
imprecisa,puesrequierecatadoreseignoralosefectosqueclimay
suelotienenenelpicordecadaají,estaescalafuncionacomouna
buenareferencia.

PuntajeScoville*
15-16millones Capsaicinapura

5-5,3millones Bombalacrimógena
  (gaspimienta)

855.000-1.050.000 Ajíbhutjolokia(India)

210.000  Ajíhabaneroanaranjado
  (México,AméricaCentral)

100.000-350.000 Rocoto

120.000  Ajítabasco(México)

17.000  Ajíamarillo

0  Pimiento

*Indicaelnúmerodevecesqueelproductodebeserdiluidoenciertacantidadde
aguaazucaradaparaquedejedeserpercibidoporelserhumano.

Lasensacióndeardorqueproducela
capsaicinaaumenta,efectivamente,la
temperaturacorporal.Eninglés,lapalabra
queseusaparadecirpicante(hot)esla
mismaqueseusaparadecircaliente.

Amedirlos

Eldolor...yelplacer
Aclaremosantesquelos
peruanosnocomemosajísolo
porquepique.Desereseelcaso,
nuestroconsumodeajíamarillo
opancaestaríamuydetrásdel
consumoderocotoopipíde
mono,ynoseprocesaríanajíes
pararemoverleselpicor.Cada
ajíposeearomasysabores
distintos,tanimportantescomo
sugradodepicoropungencia,
ysoncontadoslospaísesdel
mundoenloscualessuuso
gastronómicoestandiverso.
Lapungencia,sinembargo,
tieneunatractivoindiscutible:
luegodelestímulodolorosoen
laboca,elcerebroliberaenel
cuerpolascélebresendorinas...

Estassustanciasanalgésicas
sonlasmismasqueotorganel
bienestarylaeuforialuegode
unasesióndeportivaoamorosa.
Ladescargadeendorinas–que
sedaaquítraselestímulo
doloroso–espartedelatractivo
paraquiensudaylagrimea
frenteaunrocotorelleno,por
ejemplo.
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cazadores
demitos
Algunascreenciasentornoalají,
yloquelacienciatienequedeciral
respecto.Haysorpresas.

Silasensacióndeardorenlabocase
haceintolerableluegodecomerají,lo
mejorestomaraguafría.

NOESCIERTO.Dehecho,lacapsaicinadel
ají(responsabledelpicor)nosedisuelve
enaguafríayesapenassolubleenagua
caliente...Loqueselogratomandoagua
es,enrealidad,esparcirelardorportoda
laboca.Lacapsaicinasedisuelveuntanto
mejorenalcohol,perolacervezanoresulta
eicaz:altenerbajagraduaciónalcohólica
–yalserconsumidageneralmentefría–,
nosuelealiviarbienestaspremuras.Side
beberalgosetrata,lamejoropciónesla
lecheoelyogur:loslácteoscontienenuna
proteínallamadacaseína,queneutralizael
efectodelacapsaicina.Elconsensoesque
lamejormaneraderemoverelpicordela
bocaesmasticandopan.Untarlealgode
mantequilla(porserunproductolácteo)
resultaotrabuenaopción.Ojo:la“lechede
tigre”noesunlácteo.

Sicomemosmuchoají,“picarádosveces,
cuandoentreycuandosalga”.

CIERTO.Aunquedeningunamanerapicará
conlamismaintensidadhaciaelinaldelciclo
digestivo,sisehaconsumidounabuenacantidad
deajíestedichopopularseharáevidente,tal
ycomoloadvertíalaabuela.Esciertoqueel
intestinodelgadoyelestómagoabsorbenla
capsaicina–brindandouncalorcilloagradable–y
queelhígadoacabaeliminandoelpicor,perosi
hubounabuenacomilonasazonadaconmucho
picante,partedeesacapsaicinaproseguirásu
recorridoporelsistemadigestivo...hastadecir
¡hola!alinaldelviaje.

Esbuenocomerajísiseestáresfriado.

CIERTO.Elajíesunestupendoexpectorante.
Puestoqueestimulalamucosagástrica,producirá
tambiénunaumentodelassecrecionesdel
sistemarespiratorio,haciendomásluidaslas
lemas.Condicionescomoelasmaolabronquitis
podríanversedisminuidasconelconsumodeají.Unají“viejo”picamásqueunomásfresco.

ESVERDAD.Mientrasmástiempotieneunajíde
cosechado,mássecoestará,conlocuallasupericie
exteriordelajíempezaráapegarsealasvenas,
queesdondeseconcentranloscapsicinoides.Un
ajíconmenosaguaresulta,entonces,unajímás
“concentrado”.

Elconsumocontinuodeajípuede
ocasionargastritisoinclusoúlceras.

COMPLETAMENTEFALSO.“Hurry,worry
andcurry”(“Elapuro,lapreocupación,el
condimento”)eraellemaconelcualse
explicaba,décadasatrás,laaparicióndelas
úlceras.Ahorasabemosqueesexactamente
alrevés:loscapsicinoidesdelajíprotegen
lamucosagástrica.Dehecho,unadietarica
enajíespodríadefenderalestómagodel
dañoquesícausanelalcohol,lacafeínayla
aspirina...Partedelefectobenéicotieneque
verconelhechodequeloscapsicinoides
inhibenelcrecimientodelatemible
Helicobacterpylori,bacteriaresponsablede
lagastritisylaúlcera.Anotemer.

Elajíesunafrodisíaco.

ESODEPENDE.Esteatributointeresantedelají
–presenteencasitodaslasculturasdondese
consumeconregularidad–tienequevermáscon
laliberacióndeendorinasenelcuerpo,obsequio
delacapsaicina,queconunincrementodeldeseo
sexual.Perolaligeraeuforiaquesienteelcomensal
“puroyduro”deají,acompañadaporunapequeña
dilatacióndelosvasos,aumentodelritmocardíaco
ylasudoración,seleparecebastante...Elconsenso
cientíicoesquenoexistenlasllamadas“comidas
afrodisíacas”,peroelconsensopopularesque
aquelloresultairrelevante.
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unvistazo
alfuturo

Elespíritudelaplantadelají–la
ardientecapsaicina–tieneaplicaciones
quevanmásalládelogastronómico.

“ Eldoloresunamaravillosa
cerradura”,anotabahace

unosañoslapoetaperuana
BlancaVarela.Larelación
misteriosa,perocierta,entrela
capsaicinayeldolorhumano
hasidoobjetodeestudio
enlosúltimosaños:losmás
entusiastascreenquelasolución
alproblemadeldolorpasaporel
ají.Seabreunapuerta.
Dehecho,desdehaceunos
añossevendenenelmundo
pomadasanalgésicas–como
elfamosoAxsain–cuyo
ingredienteactivoesla
capsaicina,destinadasaaliviar
lasneuralgias.Eltratamiento
repetidodelazonaafectada
disminuyelaexcitabilidadal
dolor,ylasaplicacionespara
estecompuestopasanpor
enfermedadesparticularmente
dolorosascomolaartritis
reumatoideylaesclerosis
múltiple.Suusoporparte
depersonasquehansido
amputadasdealgúnmiembro,

oqueestánentratamientode
quimioterapia,esigualmente
posible.Laindustriadela
bellezahamostradotambién
suinterés:hayquienesvenen
lacapsaicinaunaalternativa
menosagresivaqueelBotox.Un
ejemplomásdelasbondades
delají:laUniversidadNacional
deSanAgustín,deArequipa,
sugirióeldesarrollodeun
fármacocuyoingredientecentral
seríalacapsaicinaextraídadel
rocoto,destinadoapersonas
conproblemasgástricosyde
hipertensión.
Unhorizonteprometedores
eldelaluchacontraelcáncer.
LaOrganizaciónparaelCáncer
dePróstataenelReinoUnido
hadeclarado,trasconocerlos
resultadosdepruebasconratones,
quelacapsaicinareduciríael
desarrollodelascélulascancerosas.
Aunqueenfasesinicialesdeestudio,
quizáslaerradicacióndeesta
terribleenfermedadpase,otravez,
porloscotidianosajíes.

espejoretrovisor
Comosuelesuceder,muchasdelasaplicacionesque
laindustriafarmacéuticaproponecorresponden,en
realidad,ausostradicionales...EldoctorFernando
Cabieses,autordellibromáscompletosobreelajíescrito
hastahoyenelPerú,recogealgunosdeellos.Cabieses
airmaqueennuestropaíselajísehausadopara
combatirlosdoloresarticularesymusculares–ellíquido
resultantedelamaceracióndeajíenalcoholpuedeser
utilizadocomofrotación–ylaspicadurasdeinsectos.En
polvo,elajíeliminaríalospiojos.Paraelsoroche,unpoco
deajícoloradotostadosobrelafrente.Yparaeldolorde
muelas,unapepitadeajíenlamuelacariada.Seanotan,
incluso,algunosusosdivertidos:unpocodeajímolido
enloscalcetinescalentaríalospiesfríos,y,maceradoen
agua,eliminaríaelhipoconsolotressorbos.

Unbancoqueobsequia
Ungranbanconacionalde
ajíes.Puedesonarlejanoaún,
peroesaeslametaalaque
apuntanentidadescomoel
INIA.Unbanco:valedecir,un
almacénmodernodondecada
unodenuestrosajíes–cadauna
delasvariedadesdeCapsicum
producidasencadaregión,
consueloyclimaincidiendo
enlascaracterísticasinales
delproducto–seencuentre
inventariadoydisponibleen
cámarasfrigoríicas.
¿Quésucedesiunagricultor
deCotahuasioHuamidesea
cultivarrocoto?Puessebuscará
enestebancolasemillaidónea
paraesaregión.Quizásalguna
recogidaa1.000kilómetros
dedistancia.Seobsequiarála
semillaysebrindaráasesoría.
Existendos“bancosde
germoplasma”deCapsicum
ennuestropaís(elotroopera
enlaUniversidadAgrariade
LaMolina)y,aunqueestán

todavíaenfaseinicial,seespera
quetrabajenenconjunto
conbancossimilaresdelos
demáspaísesandinos...De
hecho,segúnBiodiversity
International,esenlos
Andesdondeseencuentran
losgermoplasmasdeají
másresistentesaplagasy
condicionesextremasdeclima.
Somoselfuturo,comosedice.

Preservarladiversidad
Actualmente,elINIAimpulsa
unprogramademejoramiento
dehortalizasparaincrementar
laaparicióndeciertosgenes
endeterminadosajíes.
Existetambiénunproyecto
deconservacióninsitu,con
ayudadelFondoparaelMedio
AmbienteMundial,enelquese
monitoreaelciclodevidadelos
ajíessilvestresencomunidades
delasierraylaselva.Lameta:
vigilarqueladiversidadde
nuestrosajíesnodisminuya.Que,
porelcontrario,lorezca.

actualmente,elinstitutonacional
deinvestigaciónagraria(inia)
tieneinventariadas200variedades
derocotoy105deajíesdelaselva.

EnElinstitutodE
biotEcnologíadEla
univErsidadnacional
agrarialamolina
(unalm)sEEstudia
lapungEnciadE
losajíEsmEdiantE
técnicassEnsorialEsy
bioquímicas.
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retos
pararato

1
4

72

53

6
Elestudioentornoalosajíesperuanos
seencuentra,comosabemos,enunafase
inicial.Existe,entonces,unaverdadera
oportunidad...¿Cuálessonnuestrosretos?

Comohemosvisto,unodelos
desafíosprincipaleseseldeiniciar
untrabajoconjuntoyorganizado
quenospermitadibujarelfuturo
granmapadenuestrosajíes.
Necesitamosuninventario.

Debemos,también,conservarnuestra
diversidadenajíes.Losajíesdehoyson
elresultadodeunaevoluciónconjunta
deplantasysereshumanosdesarrollada
durantemilesdeaños:paranointerrumpirla,
lasplantasdeCapsicumdebenmantenerse
enelcampo,cruzándoseyproduciendo
nuevasvariantesqueseadaptenanuevas
condiciones…comoelcambioclimáticoglobal,
quesesienteyaenlaagriculturaperuana.

Nuestrossistemasdeproducciónagrícola
debensermássostenibles.Laproducción
agranescalayenmonocultivo–valedecir,
conunasolaespeciedeajíocupando
grandesextensionesdecampo–
dependedefertilizantesyplaguicidas
sintéticos,queafectanalosesenciales
microorganismosdelsuelo.Nosoloeso:
afectanalostrabajadoresagrícolas,
asusfamiliasyalosconsumidores.
recordemosquelosinsecticidaspueden
dejarresiduosenaquelloquecomemos…
urgetransformarnuestrossistemasde
producciónparaconservarladiversidad,
respetandoelmedioambiente.

Debemoscelebrarnuestrosconocimientos.Hay
escasosregistrossobrelosusosancestralesde
nuestrosajíes(laEtnobotánicanosrecuerdaque
ladiversidadnosoloesgenéticasinocultural).
Existeunpeligro:conformesereducelapoblación
rural,setransformanecosistemasysedesplazan
cultivos,lasposibilidadesdeperdernuestra
diversidadaumentan.

ElEstadotieneunaresponsabilidad:
asícomoseinancialaconservación
demonumentoshistóricos,obras
dearteyparquesnacionales,debe
inanciarselaconservacióninsitude
nuestrosprincipalescultivos.Yaquí
destacannuestrasSolanáceas,lagran
contribuciónandinaalaalimentación
mundial:lapapa,eltomateyelají.

Lacienciadelosalimentostienemucho
porhacer.Prontoseempezaráaanalizarla
pungenciadenuestrosajíesconmétodos
bioquímicoscomoelHPLC(cromatografíalíquida
dealtodesempeño),queesmásrápidoymenos
subjetivoqueelmétodoScoville.Esnecesario,
además,investigarafondoloscompuestosque
sonresponsablesdelsabordenuestrosajíes,
sucapacidadantioxidanteysupotencialenla
prevencióndeenfermedadesdegenerativas.

Tenemosqueinnovarlosproductosqueelaboramos
connuestrosajíes.Aunqueenestelibrohemos
presentadovariosejemplosdecreatividad,esobvio
quemuchossectoressiguenpensandoenlosajíes
comoinsumosmenores.Estainnovacióndebe
tomarencuentasuvalorhistóricoycultural,ysu
papelcomoalimentobenéicoparalasalud.Sus
aplicacionesmedicinales,elusodesusoleorresinas
ysupapelcomoinsecticidanaturalnecesitanser
estudiadosenprofundidad.

Gastronomía,
biodiversidadycultura

L acienciaaportanuevoselementosparaentender
lahistoriadelosajíes.Investigacionesrecientes

otorganluces:laantigüedaddelconsumodeajíes
enelPerú,porejemplo,sepuedeestudiaranalizando
losdientespicadoshalladosensitiosarqueológicos.
Ahorasepuedeconocerlaúltimacenadecada
muerto,ysilepusoajíono.Asimismo,lamanera
comolosajíesempezaronaproducirsustancias
picantes(loscapsicinoides)sevaentendiendomejor.
ObservacioneshechasenBoliviaseñalaríanquelas
semillasdelosajíespicantestienenmásposibilidades
desobreviviraenfermedadesqueaquellasqueno
pican.Antessepensabaqueelpicoreraunaformade
reducirelataquedelosdepredadores;ahorasabemos
queelasuntonoestan
sencillo…Losavances
cientíicostambién
puedendirigirsea
apoyarprocesosde
desarrollorural,y
estorequierenuevas
políticasdepromoción
agropecuaria.Dehecho,
elgranimpulsode
nuestragastronomíasoloessosteniblesilapequeña
agricultura–quemanejamásde90%delasunidades
agropecuarias,producecercade70%delosalimentos
delosperuanosyesesencialmentepobre–se
incorporaaesteboomycontribuyeconsusrecursos
genéticos,conocimientosytradiciones.Lacienciay
latecnologíadebendesarrollarnuevosproductosy
resaltarnuestrabiodiversidad,queestáenmanos
demásde3millonesdepequeñosagricultoresy
susfamilias.Losajíespuedenmejorarsuproyección
económicaconsellosdecalidad,obtenidosatravésde
esquemasdecertiicación,comolaorgánica,oconlas
llamadas“denominacionesdeorigen”.Nuestrosajíes
debenseruninstrumentoparareforzarlarelación
entregastronomía,biodiversidadycultura.

lacienciayla
tecnologíadeben
desarrollar
nuevosproductos
yresaltarnuestra
biodiversidad.

PorRobertoUgás*

*ProgramadeHortalizas,UniversidadNacionalAgrariaLaMolina(UNALM)
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YalodijoelperiodistaypoetaAdánFelipeMejía,ElCorregidor:
“Entrenosotros,nadaexistesinsupuntodeají”.Pero¿quétieneese
misteriosofrutoquealprobarlounolejuraaciegasamoreterno?

Losorígenesdelacomidacriollaseasocianala
pobreza,alanecesidaddeprepararconsobrasy
víscerasvirtuososplatilloscomolapancitayla
chanfainita.Deahíquealgunosconsiderenque
elajígustaporquesusaborintensodesvirtúa
oengañaeldelosalimentos.Nadamásfalso.
Primero,porqueelajíesuninsumodemocrático
queseconsumedesdemuchoantesdelaColonia
ydelosalboresdelacomidacriolla.Segundo,
porqueelajínoescamulaje,sinocomplemento
yañadidura.Elgustoporelajínosesustenta
apartirdelateoríadelenmascaramiento,sino
sobrelabasedeunaprácticaqueenciendeel
apetitoyaportasabor,chispa,gusto,caloryaroma
alascomidas.Esaeslagraciadelají.

Elajíesingredienteimprescindibleenlavidadelosperuanos.Nohay
mesafamiliarperuanasinunasalsadeajílistaparaquecadaquien
lesdéeltoquepersonalasusplatos.Estápresentedesdelainfancia:
enlaolladelaabuela,enelmercadoenmilesdeformasycolores,
detrásdecadaunodelosaderezoscaseros.Eldelajíesungusto
queseadquieredesdeelhogarysuconsumorespondeaunaasida
costumbrefamiliarqueseheredadegeneraciónengeneración.

Alcomerajísesuda,sepuedesentiraliniernoenlalengua,losojos
lloran,peroigualsesigue...Eseardorinsoportablequeproduceun
rocotocrudo,porejemplo,noesotracosaquedolor.¡Sí,dolor!Los
cientíicoshancomprobadoquealconsumirajíelorganismole
transmitealcerebroseñalesdepeligroyavisosdemolestia,comolos
queseemitencuandohayunaheridaencarneviva.¿Elajínosgusta
entoncespormasoquismo?Puedeser.Entodocaso,somosmuchísimos.

Ademásdesuspropiasvirtudes,elajígusta
porqueesuninsumotanperuanocomolapapa,
elpolloalabrasaylachicha.Suconsumoesuna
costumbretanblancayrojacomoalmorzarun
cebiche,siempreempinandoelcododetanto
entantoporunsorbodecerveza.Elajíes,pues,
unodelosingredientesesencialesqueconcede
nosolosaboralosplatillosdelacocinaperuana,
sinoademásidentidad.

Notodoessufrimientoconelají.Despuésvienelarecompensa.De
hecho,algunasteoríascientíicassugierenquedebidoaldolorquese
sientealcomerají,elorganismoestimulalaproduccióndeendorinas,
lasllamadas“proteínasdelplacer”,queactúanigualquelamorina
delopio.Así,despuésdedegustarestefrutosedisfrutaunefectode
bienestaryagradableeuforia.Hoyendía,ningúnperuanoloduda:
“Consuajicitomás”representaunaexpresióndemáximogoce.

5razonesporlas
queamamoselají

1

2 5
4
3
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elajíenel
arteantiguo
Desdelaépocapreínca,elají
hasidomotivorecurrenteen
textiles,ceramiosydibujos.Un
legadodenuestraidentidad.

E lajíesunodelosfrutosmás
representadosenlacerámica

delaculturanascayenlos
textilesdelaculturaparacas.En
estaspiezasseevidencialahuella
místicaquedesdeuniniciolo
acompañóenestastierras.
Losartistasdeeseentonceslos
pensaronendiversosescenarios:
comopartedeseresmitológicos
cuyoscuerposserepresentan
conracimosdeajíes,como
divinidadesdelaagriculturaque
lossostienenentresusmanos
olosllevansobrelacabeza,y
comofelinosyserpientesquelos
carganenlaboca.
Perolosdecoradospreíncas
tambiénmuestranelgran
conocimientoqueseteníasobre
elpicantefruto.Envasijasde

lacerámicanasca,porejemplo,
aparecenimágenesdepájaros
picoteandoplantasdeají,loque
indicaquedesdeeseentoncesyase
sabíaquelasaveseranindiferentes
alpicordelfrutoyqueteníanuna
relacióncercanaconeste,comoya
hemosvistoenlasecciónanterior.
Elajítambiénesunelemento
principalenceramiosdelacultura
chavín,dondelosfrutosdeesta
plantainvadentodoeldiseño.
Losincas,porsuparte,tampoco
sequedaronatrásencuantoal
empleodelosajíescomoelemento
gráico.Allíestán,porejemplo,las
diversasrepresentacionesdeeste
frutosobreplatosceremoniales.
Enellossemuestrandistintas
variedadesdeajíes,comoC.
baccatumyC.chinense.

unquEroincadE
iniciosdElsigloxvi,
dondEsEaprEciaun
coloridofrutodEají.

cintadEcorativa
nascacon
motivosdEají.

laÚltimacEnaEnunólEo
virrEinalpEruano,con
ElEmEntosautóctonos
comoElcuyyElají.

cántaronascaquErEprEsEnta
adospErsonajEsquE
sostiEnEnajíEsEnlasmanos.

MuSEOLArCO,LiMA-PErú



LaleyendadedoñaUchi
Elajíestápresentenosoloenrecetas,sino
tambiénencuentosyleyendaspopulares.
Está,porejemplo,ladedoñaUchi,deautor
anónimo,difundidaenlaprovinciade
Azángaro,enPuno.SedicequedoñaUchi
–nombrequeprovienedeuchu,que
signiica‘ají’enquechua–eraunamujerque
aterrorizabaalpuebloconsusolapresencia:
dormíacomovampiroduranteeldíaenel
SantoSepulcrodelaiglesiaNuestraSeñora
delaAsuncióndeAzángaroy,porlasnoches,
salíayvolabacomounpájaronegrosobre
lospueblos.Aseguranquelohacíasobreuna
escobayqueporellomuchoslallamaban
bruja.Perolociertoesqueantesdevolar,
doñaUchiseponíasiempreajíeneltrasero.
Laleyendacuentaqueestadoñadelají
despertabaeltemorhastadelossacerdotes
quellegabanalpueblo,quienessindudarlo
pedíansutraslado,puestemíanqueleshiciera
algúnhechizo.

Versosyadivinanzas
Laliteraturapopulartambiénhautilizado
alajícomomotivoentextospoéticos
breveseingeniosasadivinanzas,comose
veenlasiguienteselección:
•“Rocotocampana/entrapicando/sale
repicando”(versocusqueño).
•“Pukaturucha,caspichaquicha”[Torito
coloraditoconelrabitodepalito].
Respuesta:elají(adivinanzadela
provinciadeLucanas,Ayacucho).
•“Uchuychallarunachapiñapiñacha”
[Pequeñohombrecitomuyrabiosito].
Respuesta:elají(adivinanzadela
provinciadeLucanas,Ayacucho).
•“Amarillitos,verdesorojos,todos
picansintenerpico”.Respuesta:elají
(adivinanzadeCircamarca,Ayacucho).

Odaalají
Escritores,periodistasypoetastambiéncomponen
alají.Están,porejemplo,lascoplasdeAdánFelipe
Mejía,ElCorregidor(1896-1948);losversosque
elpoetaAlfonsoTelloMarchena(1923-1986)le
dedicaenCancionesamipueblo;ylascrónicas
gastronómicasdelperiodistaFedericoMoreB.,
como“Deinición,exégesisyelogiodelcondimento
y,sobretodo,elajíperuano”,publicadaeneldiario
ElComercioallápor1954.
•“Elajíestanfundamentalennuestravida,que,sin
ají–airmémoslo–loscriollosseríamosdistintos...
/¿Peores?/¿Mejores?/¡Seríamosdistintos!/¡Una
lástima...!/¿Esperuanoelají?/¿Cómoponerloen
dudacensurable?/Mientrasnosenosdemuestre
locontrario,acertemos:¡Sí...!¡Esperuanoelají!”
(AdánFelipeMejía,ElCorregidor,Ayeryhoy,1959).
•“Ajífresco,ajípurito/paraqueanimesus
hambres/yseaapeteciblelaración/conchichade
cantarito”(AlfonsoTelloMarchena).
•“ElajíeselreydelacocinadesdeArequipahasta
Potosí[...]Tratándosedelrocoto,laplebeestá
representadaporlasalsadeescribano,laclase
mediaporelllatánylaaristocraciaporlaocopa”
(publicadoenElComercio,2desetiembrede1954.)

laretórica
delají
Cuentos,leyendas,mitospopulares,adivinanzas,artículos,poesías,
anécdotas,canciones,pregones...Debidoasuscoloresypicor,elajíha
sidoparalosperuanosfuentedeentretenimientoeinspiración.
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Elpregóndelapicantera
Lima,sigloXIX.Mujeresnegrasambulantes
recorríanlascallesdelaciudadyofrecían
suspicantesacomodadosenunagran
canastaquecargabansobrelacabeza.A
supaso,anunciabanelsiguientepregón:
“¡Lapicantera!/¡Ajiaco,charqueyseviche!/
¡Motecitopeladito!”.
Laiguradelapregoneradepicantes
despertóelinteréspoéticodemuchos.La
autoralambayecanaEstrellaMora(1932)
escribiólassiguientescoplas:
Oh¡…laajienagüera!/¡cholapicantera!/
elpicanterío/detierrapicante/llevasu
salero.
Latrenzaaunlado/yelotóndesviado/
congraciapiquera./Todoelpicordelcielo
/llevaensusojitos;/yelverdeesperanza/
enlosvoceríos/de‘Ajíenaguaverde’.
Relejarubores/cuandoelajicito/esde
rojoscolores.
Cualelsentimiento/desualmapiquera,/
lleganlospregones/delapicantera.

Elajítambiénesinspiracióndenarradorescontemporáneoscomoel
escritorarequipeñoCarlosHerrera,autordeHistoriadeManuelde
Masías,elhombrequecreóelrocotorellenoycocinóparaeldiablo,
relatoqueganóelPrimerConcursodelCuentoGastronómico.Como
sunombreloadelanta,setratadeuncuentoquerecrealavida
delhombrequeinventóelrocotorellenoycocinóparaeldiabloa
cambiodesalvarelalmadesuhijadelfuegodelinierno.
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lagráfica
delají

Siaunapersonaselavecon
reaccioneslentas,sinvida,

moviéndosearitmopausado,
sueledecirsecoloquialmente
que“lefaltaají”.Setrata
deunaexpresióncontinte
humorísticoeinsinuante
queesutilizadaendistintos
contextos,comolasátira
políticaylaprovocaciónerótica.
Mediosdecomunicación
escritosalosque“nolesfalta
ají”sehanvalidoaudazmente
deesaexpresiónparacrear
ilustracionesqueanimancon

picardíasuspáginas.Ahíestá,
porejemplo,unaconocida
revistaperuanaquehautilizado
alajíenunadesuscarátulas
comosímbolográicosugerente
paraunaedicióndedicada
exclusivamenteahablarde
losexy.Otroejemplográico
enelqueelajíadquiereuna
connotaciónsensual,ydedoble
sentido,eslacaricaturadeMario
MolinaMartínez,publicadaen
larevistaCaretasparailustrarun
artículosobrelaspropiedades
generosasdeestefruto.

Picantecomercial
Elají,símbolonaturaldepicorabsoluto,esel
emblemagráicoestrellacuandosetrataderealzar
losardientesatributosdeciertosproductos.Enla
foto,elajíconvertidoeninsigniadeestamarcade
papasembolsadas.

Elajíroba
carátula.

unachichEría
piuranaainicios
dElsigloxx,sEgÚn
EllEntEdEEduardo
polack.

Elajínosolohasidoíconorecurrenteenelarteantiguo.Enlaactualidad
tambiénesunelementográicovital,presenteenilustraciones,logos
comerciales,postalesycarátulasderevistas.Porlovisto,hayajípararato.

Picanteríasyajíesenelfoco
Fotógrafosinteresadosen
retrataralpaísensusimágenes
hanconsideradoelajícomoun
símbolográicoindispensable
paraevocarlaperuanidad.
Pruebaclarísimadeelloson
laspostalesdeEduardoPolack
Schneider,enlasqueelají“se
robaelshow”.
Asimismo,laspicanterías,
aquelloslugarestradicionales

enlosquelosperuanos
rendimoscultoalají,también
handespertadolaatención
devariosretratistas.Desde
MartínChambihasta
fotógrafoscontemporáneos,
handejadoregistrosgráicos
deestosespaciospúblicosque
representanunlubricantede
sociabilidadyeuforiacolectiva
paralaculturaperuana.

ilustracióndEmario
molinapublicada
EnCaretas(Edición
nÚmEro1836,2004),
utilizadapara
graficarElartículo
“cuElganpara
arriba”,EscritoporEl
pEriodistagrEgorio
martínEz.

logodElaiifEriagastronómica
intErnacionaldElima2009.
occhocalo,cocinErorEalquE
lEspusopicantEalasdiEtasquE
EngullíalacortEdEnaylamp.Ensus
manosllEvaunajícomosímbolo
dEsuaficiónporElpicor(rEinodE
sicán,sigloix).

ColeCCiónHuMbertoCurrarino
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ají=cultura
Insumomedicinal,plaguicida,símbolomágico-religioso,elementodecontrol
social.Desdelaépocapreíncahastalaactualidad,laculturaperuanaleha
atribuidoalajípropiedadesquevanmuchomásalládelosfogonesylasazón.

Magiayreligión
Elajíseofrendabaalosdioses
enlasceremoniasreligiosas
yeraconsideradoporlos
hombresdelPerúantiguo
comounsímbolosagrado.Esa
connotaciónmágico-religiosa
queadquirióestefrutodesde
tiemposremotossemantiene
enlaculturaperuanahastala
actualidad.Pruebadeelloes
quelospaquocuranderosde
losAndesloempleanhasta
eldíadehoyensusrituales
adivinatoriosyparasahumar
alaspersonasquehansido
poseídasporalgúnalma.
Además,muchosdeestos
curanderos,aligualcomo
ocurríaenlosritualesdeayuno
delaépocainca,antesderendir

tributoalaPachamamase
abstienendecomerajíysal,y
detenerrelacionessexuales.

Insumomedicinal
Debidoasiglosdeconvivencia
conelají,elperuanodescubrió
queestepuedeserunefectivo
medicamentonaturalyloutiliza
enunavariedaddeformas,
algunasdeellasinospechadas...
Muchospueblosdelasierra,
porejemplo,loencuentran
útilparacombatirelsorocheo
maldealtura.Porello,aquien
losufreseleentregaunají
coloradoparaqueselofrote
enlafrente.Asimismo,hervido
seutilizaparadetenerelasma;
secoysoasado,paraeliminar
eldolordemuela,decabeza,

reumáticoymuscular;enpolvo,
paraeliminarlospiojos.Otros
usosmedicinalesqueseledan
sonparaincentivareldeseo
sexual,calmarlaspicaduras,
tratarlasarnayaliviarlas
hemorroides.
Perolociertoesqueno
sololamedicinatradicional
estáinteresadaeneste
insumo,sinotambiénla
industriafarmacológica.
Enlaactualidadserealizan
muchosexperimentoscon
lacapsaicina,moléculaque
representalaesenciadelají
yesresponsablededarleel
picoraestefruto.Laintención
delosfarmacólogosesfabricar
unanálogo,unamoléculaque
seasimilarymantengasus

propiedadesanalgésicas,pero
sincausarpicor.

Enagriculturayganadería
Enmuchossembríos,tanto
campesinoscomoingenieros
agrónomosutilizanalajícomo
plaguicida.Losganaderos,por
suparte,loaprovechancomo
laxanteparalosporcinos
yparahacersahumerios
cuandoalgunapesteatacaa
susrebañosdeovejas.Elají
tambiénseempleaparaalejar
alascomadrejasquerodeana
loscuyesyparateñirlalanade
alpaca.Inclusohaylacreencia
dequedarlesalasgallinas
ponedorassemillasdeajíhace
queestasmultipliquensu
producción.

Alacazadelají
AlgunasetniasdeTarapotomantienenla
costumbredeconsumirajíchintoyajímucusari
debidoalacreenciadequeconviertealos
hombresenmejorescazadores.Delmismomodo,
algunosviejosaguarunasloingierenparaquelas
lechasdelenemigonoleshagandaño.

Rocotocontralosnervios
Hayunacreenciaenciertospueblosperuanos
quesugierellevarunrocotodecolorrojoenel
bolsilloizquierdocuandoseatraviesaunestado
decrisisrecurrente.

Capsaicinaycontrolsocial
Elajíhasidoaprovechadoparacastigaro
controlarciertasconductas,comosevioalinicio
deestelibro.Hoyendía,ynosoloenzonas
aisladas,algunasmadresloempleanpara
ayudaradestetaralosbebés.

Frutomágico
Hastalaactualidad,alajíconservaaquel
caráctermágicoquelefueatribuidodesde
tiemposremotos.Estosfrascosconajíesque
sevendenenelmercadodeChiclayoasílo
evidencian.Elproductoencuestiónpromete
sanaralgunasdolenciasyatraerlabuena
suerte.

chamándEiquitos
EnsEsióndEtoma
dEayahuasca.
antEsdEdicho
ritual,dEbE
abstEnErsEdE
comErají.

Paratodoslosgustos

EnelsigloXVII,latradiciónderetratarajíesencontextosmágico-
religiososnofuedejadaaunladoporcronistascomoFelipeGuaman
PomadeAyala,preocupadoporelordensocial,económicoyespiritual
delacomunidadandinabajoelmandoespañol.Enestaimagense
apreciaaunbrujoconuntocadoincacompuestoporajíes.
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comercialización.amarillo.huancaína.mercado.placer.economía.cosecha.picante.paladar.páprika.piquillo.valor.economía.pungente.agregado.salsas.ocopa..limo.cosecha.exportaciones.restaurantes.productores.anuales.dólares.rocotoamarillo.sapiencia.ventajas.suelo.climagourmet.y.delicatessen.crisis.desafíolímites.itosanidad.lima.pujante.jalapeño.guajillo.proceso.industrial.trasplante.cultivo.locales.comercialización.anua
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haciendo
elmercado
Dondehayaunperuano,habráají.Estamáximasecumpleahoranosoloen
nuestroterritorio,abundanteendiversidaddeCapsicum,sinoenotrospaíses.
Nuevasbocasestándesfalleciendodeplacerconnuestrosajíes.

U navueltaporelmercado
deSurquillooporLa

Parada–enrealidad,cualquier
paseoporelmercadooalmacén
queestémáscercadenuestra
casa,encualquierpuntodel
país–loconirmará:losajíesson
partevivadenuestraeconomía.
Desdeaquelquevienecon
suvaloragregado,molidoy
embolsado,ofrecidoaveinte
céntimosporlaseñoraJuanao
porlaseñoraRosa(hayquien
diceque,enelPerú,elajíha
sobrevividoensudiversidad
graciasalasmujeres),hastael
quesevendefrescooseco,y
adornaconsucolorlospuestos
deventa…Nuestrosajíes
nodejandeacompañarnos.
Sazonadoresdeajíenpolvocon
denominacionescomerciales;
salsasdeajíyrocotoensachet
compitiendocodoacodocon
nombresdealcancemundial
comoketchupymayonesa;

preparadosqueseaderezan
conhuacatayoalgunaotra
hierbayquesevendenenlos
supermercadosperuanoscon
tremendoéxito;cadenasdefast
fooddonde,cómono,existirá
siempreundispensadorde
salsadeají.Ellistadoesextenso
y,vistodecerca,fascinante.
Aunqueactualmentelos
sistemasdeinformaciónde
mercadoennuestropaís
nofuncionanbien–tarea
pendiente–yportantoresulta
difícilhablardecifras,nos
encontramosantelaevidencia
mismadequeexisteuna
economíapujante,ypungente,
entornoalají.
EnelPerú,sinosponemos
picantes,hablamosdeuna
economíadelashuertas–de
tipofamiliar,dondesecultivan
encantidadpequeñaajíesde
laregióncuyaclasiicación
muchasveceslaciencia

desconoce–ydeunaeconomía
deproducción“comercial”,que
abastecelosmercadoslocales
conajíesregionalesoque,
especializándosecadavezmás,
surtedeajíamarillo,panca,
limoyrocotolosmercados
detodoelpaís.Lanovedades
esta:comoloseñalanalgunas
publicacionesespecializadas,
laglobalizaciónhahechoque
loscomensalesdelmundo
esténmuchomás“educados
enelají”quehastahaceunpar
dedécadas.Resultado:poco
apoconuestrosproductores
localesempiezanaexportar
ajíesperuanos...Deestaforma,
sesiguenlospasosqueyahan
dadoestrellasinternacionales
comonuestrospimientos
páprikaydelpiquillo,variedades
deCapsicumnopicantequeel
Perúexportadesdehaceaños.
Elmundoaguardaconlaboca
abierta.
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ají,alláyaquí
Loqueproducimosennuestro
territoriomiraahorahaciaafuera.

Viajealasemilla
Elincrementodenuestrasexportacionesenajíestraenuevosretos.
Unodeellostienequeverconlainformalidaddelmercadode
semillas:noexisteennuestropaísunasemillacertiicadadeajíque
cumplaconlosrequisitosdelInstitutoNacionaldeInvestigación
Agraria(INIA).Dehecho,enelPerúcultivamosCapsicumnopicante
–pimientospáprikaydelpiquillo–consemillasimportadas,yajícon
semillanacionalque,pornoestarcertiicada,noaseguraalproductor
laausenciacompletadebacteriasyvirus.Debemosformalizarnos.

¿Cuánto
exportamos
enají?

U ndatoparateneren
cuenta:entreel2001y

el2005,laexportacióndeají
frescoennuestropaíscreció
88%.Yelmayorvolumen
(78%)deestaexportación
estuvoconformadoporají
amarillo,Capsicumbandera
delagastronomíaperuana.El
ascensoesgalopante:entreel
2006yel2008,laexportación
deesteajíprácticamenteseha
duplicado,superandoelmillón
dedólares.Larazónqueasoma
essencilla:enelextranjerono
solohaymásperuanos,sino
másymásrestaurantesde
comidaperuana.Recordemos
queelboomdenuestra
gastronomíaapenasha
empezadoeincrementará
estascifras,aúnpequeñas
siselascomparaconlasde

lospimientospáprikaydel
piquillo...
Comoyamencionamos,
aunquepertenecenalgénero
Capsicum,nielpimientopáprika
nielpimientodelpiquilloson
ajíes,puesnopican.Dichoesto,
laexportacióndeajíesperuanos
podríaseguirvariosdesus
pasos:losproductoresdeestos
dosinsumoshanrecogidola
sapienciadelagricultorperuano,
cuyatradiciónensucultivodata
delaépocaprehispánica,yal
mismotiempohanalcanzado
unniveldecalidadmuy
competitivo.Actualmente,el
PerúexportamásdeUS$100
millonesanualesencadauno
deestosproductosamercados
comoEstadosUnidosyEspaña.
Lomismopodríaocurrirconelají
amarilloenunosaños.

Enagostodel2009ingresarondiariamenteal
MercadoMayoristanúmero1deLaParadaun
promediode60toneladasdeajíamarillo,procedentes
delosvallesdeHuaral,Chancay,HuarmeyyCañete.
Sitomamoscomoreferenciaunpesopromediode40
gramosporunidad,estamosreiriéndonosaunmillón
ymediodeajíesamarilloscadadía.
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55%EE.UU.

45%EE.UU.

19%Italia

12%España

8%Venezuela

16%Otros

13%Italia

12%España

7%Japón

13%Otros

3%Otros

11%Japón

14%EE.UU.

34%España

38%ReinoUnido ajíamarillo
US$1.800.000*

ajílimo
US$100.000*

rocoto
US$1.200.000*

30%Lima

24%Áncash
16%Tacna

8%LaLibertad

5%Loreto

5%Arequipa

3%Ucayali 8%Otros

Superficecosechada
deajíes,2008

49%Pasco

34%Puno

6%Amazonas

6%Junín

2%LaLibertad
2%Huánuco 1%Apurímac

Superficecosechada
derocoto,2008

DatostomadosdelMinisteriodeAgricultura.

*Cantidadesaproximadas,tomandocomobaseinformacióndelMinisterio
deAgriculturadelaño2008.



los ajíes locales
Existen muchos ajíes cultivados únicamente en 
lugares muy específicos, generalmente huertos 
caseros familiares.

páprika
En la actualidad, el Perú es el primer 
país exportador de pimiento páprika 
del mundo. Se utiliza generalmente 
como colorante natural. 

piquillo
Exportado sobre todo a 
España  y Estados Unidos, 
donde gastronómicamente 
es muy apreciado.

el ají mirasol
Es el ají amarillo secado al sol (proceso de 
deshidratación que logra que los sabores 
se concentren), y posee una serie de 
ventajas para su comercialización: se 
conserva fácilmente, su volumen y su peso 
se reducen, y su almacenamiento y 
transporte son sencillos.

los ajíes molidos
Existe una gran diversidad de preparaciones 
especiales que elaboran las mujeres en los 
mercados utilizando como base el ají. Su 
venta contribuye a su economía familiar y a la 
sazón de quienes les compran.

las semillas
El comercio de semillas de ají amarillo, 
obtenidas de manera empírica debido a 
que no existen semillas certificadas, se 
realiza con frecuencia en los mercados.

producción de semilla
Para iniciar este ciclo se utilizan las semillas 
de los mejores frutos de la cosecha anterior 
o los que fueron comprados en el mercado 
o a otro agricultor.

cadena industrial
La producción de ají amarillo está orientada básicamente 
al consumo local; sin embargo, cada vez es mayor su 
destino a la exportación.

exportación
Los pimientos páprika y del piquillo pertenecen al género Capsicum, pero no son considerados ajíes 
porque no pican. Son los productos de mayor exportación en este grupo de cultivos. El rápido éxito de su 
cultivo en nuestro país se debe a que este proceso es muy parecido al del ají amarillo, labor en la que el 
agricultor peruano tiene una larga experiencia.

economías locales
La cadena productiva del ají amarillo está fuertemente ligada a la economía doméstica de 
mucha gente. Esto se ve reflejado en actividades relacionadas con el ají, como el comercio de 
semillas y de ajíes molidos, el cultivo de ajíes locales y el proceso por el que pasa el ají mirasol.

siembra de almácigos
Las semillas se siembran en almácigos 
para ayudar a que germinen mediante 
cuidados especiales. Esta siembra 
puede ser en terreno o en bandeja.

2

trasplante
Cuando la planta tiene cuatro hojas 
verdaderas (las dos primeras son 
temporales), se la traslada al terreno 
de cultivo previamente preparado. El 
trasplante se hace en la costilla del 
surco, para controlar el riego.

cultivo
Debido a que la planta es muy 
sensible al exceso o falta de agua, se 
debe mantener un constante control de 
la humedad a través del riego ligero y 
frecuente, y del cambio de ubicación de 
los surcos. El cambio de surco también se 
aprovecha para echar guano y fertilizantes. 
El manejo de las plagas y enfermedades es 
también parte de esta etapa.

cosecha
Se realiza manualmente y está a cargo de 
dos grupos: cosechadores y transportadores. 
La madurez del ají para su cosecha depende 
de su uso final: verde maduro y pintón para 
el ají fresco, y maduro para el mirasol.

transporte
Después de empacado, el ají 
puede ir a una planta de 
procesamiento o 
directamente al mercado.

6

comercialización
Una parte del ají (fresco, seco o 
procesado) se vende en los mercados 
y otra se exporta a diferentes partes 
del mundo.

fresco
Es el ají recién 
cosechado y 
comercializado.

mercado local
Mercados 
mayoristas, de 
barrio y 
supermercados.

exportación
Principalmente 
para colonias 
peruanas en el 
extranjero.

seco
Es llamado ají mirasol 
y es el ají amarillo 
secado al sol.

selección y empaque
Se seleccionan según su 
tamaño, su forma y las 
condiciones del fruto.

Luego se 
colocan en 
sacos o cajas 
para su 
transporte.

planta de 
procesamiento
Salsas, encurtidos, 
conservas.

El agua que se utiliza
proviene de la sierra.

Bandeja: pequeños 
cubículos con tierra 
preparada donde se 
colocan las semillas.

150 cm

50/60 cmSurco

Costilla

El agua se aleja
de la planta

Surco anterior

Surco nuevo

A los 120 días 
aproximadamente

Transportador

Cosechador

Verde maduro Pintón Maduro

Fuente: Programa de Hortalizas, UNALM | Infografía: Grafitti

EE. UU.
Italia

Chile

MéxicoEspaña

Panca molido

Salsa de coconaSalsa de rocoto

Salsa de huacatay

Mirasol molido

1
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productiva
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valor
agregado

Lacreatividadeselúnicolímite:presentamos
aquíalgunasnuevasmanerasdevendernuestros
ajíesalmercadoperuano.Ytambiénalláafuera.

Q uizássetratede“cambiar
elchip”,comosueledecirse.

Nuestrosajíespuedenser
comercializadosnosolamente
comomateriaprima:existe
unmercado–unmercadoque
crece–paralosCapsicumcon
valoragregado.Dehecho,en
paísescomoEstadosUnidosun
sectordelapoblaciónempieza
yaadespuntar:aquellosjóvenes
entre25y35añosconaltopoder
adquisitivoyqueseinteresanpor
lossaboresexóticosyorgánicos.

Perspectivasyoportunidades
Lademandaporproductos
especializadosestácreciendoen
todoelmundo:asílohanadvertido
empresarioscomoMaríadelPilar
Betalleluz,deNative&Natural,quien
sepreciaderevestirlosinsumos

peruanosdeunauragourmet.
Productosdelicatessencomosu
tapenadederocotogrilladoy
susajíesperuanosensalmuera
aromáticasevendenyaentiendas
especializadasdeItaliayAlemania.
Yalocan.“Valoragregado,en
negritasysubrayado”,dice.Bajo
lamarcaPeruvianTaste,esta
empresaexportatambiénsalsas
hechasconajíesnacionales:
ollucosconajípanca,salsadecau
cau,estofadoylomosaltado.
Bastantebien.
Porotrolado,laempresa
Pepperesproducesalsasde
rocoto,ajíamarillo,ajílimoe
inclusoajípancaensimpáticos
envasesestilotabasco,y
podríadarsorpresas:trabaja
actualmenteenunasalsade
ajícerezoycomercializaajíes

regionales–cachodecabra,
mochero–encurtidosenvinagre
devino,queseofrecenen
supermercadoslocales.Nousa
colorantes.
Tambiénenelmercado
interno,NoaGourmetabastece
atiendasespecializadascon
rocotosglaseadosyproductos
sorprendentescomogalletas
elaboradasconsémola,aceite
deolivayajípanca...Delotro
ladodelespectro,unaempresa
comoAgroExportToparácultiva
ajíes–limo,panca,pipídemono–
dentrodelarigurosailosofía
deloorgánico,yapedido.
Prestigiosastiendascomo
Bartspices,deBristol,Inglaterra,
trabajanconellos.Comovemos,
elpotencialcomercialde
nuestrosajíesesenorme.

NativeaNdNatural
ajíEsEnsalmuEra
saborizadaconajo,
oréganoypimiEnta.
productoscomo
EstEsEvEndEnyaEn
tiEndasEspEcializadas
dElExtranjEro.

PePPeres
lomismo,pEro
difErEntE:Estasalsa
naturaldEajílimo
prEtEndEposicionarsE
EnElmErcadodElas
salsaspicantEsEn
nuEstropaís.

NoaGourmet
gallEtasdEsémola
yacEitEdEolivaal
ajípanca,acEitunas
ytomatEssEcos
marinadosEnacEitE
dEolivaconcEbolla…
ysustoquEsdEají.
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unproducto
paraelmundo
Elmomentodelosajíesperuanosse
encuentra,alparecer,muycerca.

“ Loqueresultabademasiado
picanteparalaspersonas

criadasenlassosasdietas
europeasyanglosajonashace
mediosiglo,resultaahorade
agradablesazónparasushijos
ynietos,quienessehanpasado
losañosdecolegiocomiendo
ajíonachosconsalsa”.Asíha
sentenciadohacemuypocouna
publicacióntanprestigiosacomo
TheEconomist:lainluencia
delascomidasmexicana,
tailandesa,indiaypaquistaníen
elmundohaelevado–ymucho–
latoleranciaalpicante.Sipica,es
bueno.Sipicabastante,también.
Aunqueessupericial
restringirsealapungenciadel
ajícomofactordevaloración,
nuestrocaminoexportador
resultapropicio:laoferta
deajíesperuanospicantes
esamplia,yestadiversidad
signiicaperfumesysabores
diferenciados,peruanos.
Elprimerpaso,entonces,es
hacerqueestascaracterísticas
seanapreciadasfueradelpaís.

Ajíesperuanos:unproducto
conpasadoyfuturo

E nlosúltimosaños,hacrecidolaexportaciónde
productosnopicantesemparentadosconelají,

comolospimientos,entreelloselpáprika,apaíses
comoEstadosUnidos,España,Holanda,Alemaniay
Francia.Además,elboomdelagastronomíaperuana
haayudadonosoloaincrementarlaexportación
delosajíestradicionalesdenuestracocina,sino
adesarrollarlaagroindustriaasociada:dehecho,
hoypuedenencontrarsediversostiposdeajíes
envasados–rocoto,ajíamarillo,ajícharapita–enlos
supermercados.Dentrodelavariedaddesalsasque
elPerúexportaresaltanlasdeajípanca,ajíamarillo,
rocotoyculantro,asícomolahuancaínaylaocopa.
Sinembargo,aunqueelPerútienemayordiversidad
deajíesqueotrospaíses,
nocuentaconestudios
sistemáticossobreestao
susaplicaciones.Tampoco
espromocionadocomo
productobanderaniha
recibidograninversión.
Hoyestoempiezaa
cambiar.Yelcambioes
importante,porqueelajíeselinsumoprincipaldetoda
lacocinaperuana.Eldesarrollodenuestragastronomía
enrestaurantesyhogaresenelextranjeroestámuy
relacionadoconladisponibilidaddenuestrosajíes:
piénsese,además,quelascoloniasdeperuanosen
lasgrandesciudadesdelmundo–asícomonuestros
restaurantes,envertiginosaexpansión–constituyenun
mercadoenorme.Dehecho,loschefsmásprestigiosodel
mundocomienzanausaryvalorarlosajíesdelPerú.
Noolvidemosquenuestropaíscuentaconvariedades
característicasdeají,comenzandoporelrocotoyelají
amarillo,cuyadenominacióndeorigenseencuentra
aúnpendiente.Digámosloconorgullo:losajíes
peruanossonunproductoconpasadoyfuturo.

digámoslocon
orgullo:losajíes
peruanosson
unproductocon
pasadoyfuturo.

PorJoséLuisChicoma*

Poreso,elfuturodenuestra
gastronomíaestambiénel
futurocomercialdenuestros
ajíes.Unejemplosencillo:una
cadenaexitosacomoPardo’s
Chicken,queoperaenelPerú,
Chile,EstadosUnidosyMéxico,
ofreceensusestablecimientos
sucaracterísticasalsadeají
amarillo.Enelexterior,la
cadenatrabajaconproveedores
deajíamarilloperuano.Poco
apocoseexportaunsabor.
Indirectamente,secreaun
casillerollamado“ajíperuano”
enlamentedelosconsumidores
extranjeros.
Esevidentequelacrisis
económicainternacional
representaundesafío.Unavez
superado,nuestrosempresarios
delajídeberánmantenerse
atentosalacompetencia.El
ejemplodelosexportadores
depimientospáprikaydel
piquilloresulta,nuevamente,
dignodeimitación:laeiciencia
quenuestrosagricultoreshan
alcanzado(hasta8.000kilos

porhectárea,frentealos3.000
queenpromediotieneMéxico)
esunamezcladesapienciay
aprovechamientodeventajas
ecológicas.Dehecho,elPerú
poseetalvariedaddepisosy
climas–aquícadaajítieneun
sueloyunclimaideales–que
podríaconvertirseenpotencia.
Desafíosinmediatos:
perfeccionarnuestrasprácticas
agrícolas,pueslasexigencias
enitosanidad(valedecir,
lasnormasdebuenmanejo

delossuelosconrelacióna
plagasyenfermedades)están
incrementándosenotoriamente
enEstadosUnidosylospaíses
europeos.Sinocuidamos
nuestrossuelos,nosquedaremos
sinvenderCapsicumal
exteriorenlospróximosaños.
Igualmente,urgeadecuarnos
alos“límitesmáximos
permisibles”(LMP)quese
aconsejaninternacionalmente
paraelusodeplaguicidas.
Debemosadaptarnosya.

Nuevasoportunidades
Desdeciertaóptica,lahistoriadelajíperuanoreciéncomienza.Planteamos
unapregunta:¿existennuevosmercadosparacadaunodelosajíesque
producimosregionalmente,teniendoencuentaquemuchosperuanosaún
nolosconocen?Porlopronto,variedadesdeajíforáneascomoeljalapeño,
elchileanchoyelguajillosecultivanyaenelPerúytienenunademanda
grandeenelextranjero.Eljalapeñoresultaparticularmenterentable,
puessumercadopotencialnoessoloelmexicanosinoel
estadounidense.Otraventaja:nuestro
paíspuedeproducirlotodoelaño.

*ViceministrodeMicroyPequeñasEmpresas(MYPE)eIndustria,Ministeriodela
Producción.
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Elajíesuninsumoquesehaintegrado,comohuella
indelebledeperuanidad,ennuestrasmásdisímiles
expresionesgastronómicas.

sabormestizo

T estimoniosarqueológicos
decivilizacionesmuy

antiguascomoCaral(3000a.
C.)evidencianelusodelajípara
potenciarelsabordealimentos
comolapapa.Culturaspreíncas
comochavín,paracas,nascay
mochicatambiénloemplearon,
juntoconlasal,parapreparar
viandasabasedepescadosy
mariscosfrescos.
Enelrepertorioculinariodel
Tahuantinsuyo,elajímostrabaun
vigorosopoderío.Seloutilizaba
enpolvo,parasazonar,ytambién
fresco,comoingredienteenla
preparacióndeguisosylocros.Su
presenciagobernabasuculentos
ajiacosdequinuaykiwicha,y
picantesabasedehojasdepapa,
comoelkaya-yuyu.Tambiénse
utilizabaparaprepararsalsas
comolakuta,unasuertedesopa
picantedondesedejabanreposar
lostubérculosylascarnes.

EnlaColonia
Conlallegadadelosespañoles,
elajíseincorporóaalgunas
preparacionescolonialesy

surgieronnuevosplatillos
mestizos.Aunasencillasalsa
comoelchupi,queseelaboraba
consalyají,yqueseservíaluego
delosayunosritualesincas,se
añadieronpapa,queso,huevo,
verduras,carnesopescados,yasí
nacieronloschupes,quehasta
hoysecomenentodoelpaís.
Tambiénseincorporóají(y
papa)alaollapodrida,una
suertedesancochadoyguiso
hervido.Yalgoparecidosucedió
conelcebiche,cuyosorígenes
puedenrastrearseenlacocina
prehispánica,cuandose
sazonabanpescadostiernoscon
ají.EnlaColonia,seincorporaron
insumosparticularesdelViejo
Mundocomolacebollayel
limón.Nacióasíelcebichecomo
loconocemoshoy.

Elajídelfuturo
Desdelacocinaprehispánica,
pasandoporlacolonial,hasta
losnuevossaboresytécnicas
quelagastronomíaperuana
recibiógustosadelasdistintas
migracionesdejaponeses,

africanos,italianosychinos,
ocurridasapartirdelsigloXVII,
elajíhasidoundenominador
comúnenlaculinariaperuana.
Ahíestá,porejemplo,ellomo
saltado,unplatillocriollo-chino
querecibiócomoherenciade
lagastronomíaorientallas
técnicasdecortedecarnes
yverduras,enelqueelajíse
fusionaarmoniosamente.
Hoyendíacasinoexisten
recetasdecomidaenelPerúen
lasqueelajínoestépresente.
Sinlapresenciabrillantedel
ají,unacausalimeñaseríaun
simplepurédepapa.Setrata
deuningredientequeconcede
identidadalagastronomía
peruana,comoelwasabiyel
misoalacocinajaponesa,el
aceitedeolivaylaalbahacaa
lacocinaitaliana,yelcurrya
lacocinatailandesa.Nofalta
muchoparaeldíaenque
losajíesyrocotosperuanos
escribannuevasrecetaspicantes
porelmundoysecuelenen
mesasymentesdecomensales
globales.



lacostanorte
DesdeelimbatibleajídebolacriollodePiura,
pasandoporelajícerezolambayecanohastael
aromáticoajíarnauchodelNorteChico,elpicante
destacaenlosplatillostípicosdeestaregión,cuyo
reyeselajílimo.

enelnortedelperútambiénse
utilizaenlapreparacióndeplatillos
tradicionalesunajíenpolvoconocido
comosibarita,quehastahaceunos
añoslasambulantesmonsefuanas
vendíandepuertaenpuertajunto
conelllamadoajíenagua,quenoera
otracosaqueajíamarillo.

C uandosehabladeajíesen
lacostanortedelpaís,la

cosaesclara:elreyeselajílimo.
Picante,aromáticoydecarne
suave,seutilizacrudocomo
insumoobligatoriodecebichesy
tiraditos,comidasque,porcierto,
sedegustanreligiosamente
acompañadasconurgidos
sorbosdecerveza.Ajílimopara
elcebicheycebicheconcerveza
representanhoyendíaun
maridajeinstitucionalizadoen
estaregión.

Cadacocinaregionaltiene
susajíescaracterísticos.Yla
gastronomíadelacostanorte
cuentaconunabanicobastante
surtidodeellos.

Así,mientraslospiuranos
aclamansuajícriollodebola
enplatilloscomoelcebiche,el
secodechabeloyelsudado,
loslambayecanosdisfrutan
desuajícerezoentrebocado
ybocado.Este,adiferenciade

otrosajíes,noseutilizaenla
cocina,sinoexclusivamente
comoacompañamiento.
Siemprecrudo,perfumay
acompañaplatostípicoscomo
latortilladeraya,elarrozcon
patoyelchinguirito.

EnLaLibertad,entanto,
tampocosequedanatrás.Su
capital,Trujillo,tambiéntiene
suají.Estierradelllamadoají
mocherito,dearomascítricos.
Finamentepicado,esmadrey
padredelcebichealatrujillana
ydelaclásicasalsacriolla,
indispensableparadegustar
platostradicionalescomola
cecinadelomo.

ElNorteChico
Enlasprovinciasdelnortedel
departamentodeLima,como
Barranca,HuaurayHuaral,son
muypopulareselajíarnaucho
–quetienelaformadeun
pequeñopimientoycolores

amarilloorojo–,yelarnauchito,
demenortamañoydeuncolor
queoscilaentreelmoradoyel
amarillopálido,cuyossabores
particularesenciendenlos
cebichesdelaregión.

Asimismo,enestazonaestá
presenteelajíescabeche,
tambiénconocidocomoají
amarillo,queseconsume
democráticamenteentodo
elPerúyqueaquíesinsumo
indispensableenplatillos
comoelcebichedepatoylos
camaronesalapiedra.

Otrasvariedadesdeají
–comoelpanca,desutilsabor
ahumado–selucenenplatillos
representativoscomoelpato
alahuaralina,lostamalesde
Supeylaparihuelahuachana.

Enconjunto,todosellos
representanunverdadero
universoenexpansióndeajíes
aguerridosyfragantessobreel
mantelnorteño.
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ElEmblEmático
arrozconpato
dElnortEincluyE
EnsuprEparación
cucharadasdEpasta
dEajíamarillo.luEgo,
yaEnlamEsa,Elají
amarillocrudoEs
compañíaobligatoria.
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Entrelasdistintasvariedadesdeajíesquese
utilizanenlacostacentraldestacanelpicantedel
ajípancaydelajímirasol,mientrasquemásal
sur,enlavolcánicaArequipa,reinaelrocoto.

lacosta
centralysur

enlacostacentral,
particularmenteenica,es
célebreelpicantedepallares,
elaboradoconunaderezoa
basedeajíamarillofresco,
cebollabienpicada,ajos
molidos,cominoypimienta.

H ayvariedaddeajíes
afamadosenlascocinas

delacostacentral,comoel
mirasol,queeslaversiónseca
delajíamarillo,presenteen
platillostradicionalescomoel
ajídegallinayelpicantede
mariscos.Paraconsumirlo,se
retiranlasvenasylaspepas;en
algunasocasiones,setuesta,
sehidrataenaguacalienteyse
licúaconaceitehastaobtener
unaconsistenciapastosa.
Estasueleañadirseenla
preparacióndelosguisospara
concederlesunsaborahumado
queapacigüeligeramenteel
picante.

Clásicossureños
EnArequipa,elajímirasol
tambiénesempleadoenla
preparacióndesalsascomola
infaltableocopa,yenplatillos

comoelajídecamarones.
Aunque,indudablemente,
elgranajídeArequipaesel
rocoto.Muypicanteydepepas
negras,seconsumecrudo
enensaladasopreviamente
hervidoyhorneadoeneltípico
rocotorelleno,queseprepara
conunavariedadoriginalde
losAndes,cultivadahoyendía
ampliamenteenlosvallesde
OxapampayVillarrica.

Másalsur,enMoquegua,es
elturnodelajípanca,elcual
seconsagraencaldosychupes
sustanciososcomolaparihuela
yelchupedepejesapo,yen
guisoscomoelsudadode
machasyelpicantedecuy.Este
ajítambiénsueleañadirseen
comidasemblemáticasdelsur
comoelpicantealatacneña,un
guisodevíscerasderesalque
seleagregancharquiypapas.

EltradicionalchupEdE
camaronEsEnvErsión
arEquipEñasEprEpara
conajípancamolido.
y,unavEzquEsalEdEl
fogón,sElEañadE
siEmprEunarodajadE
rocotocrudo.
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DesdeCajamarcahastaPuno,elajídestacaenininidad
deplatillostradicionales.Menciónespecialmerecenelají
amarillo,consagradoenlasalsahuancaína;elajípanca,
utilizadoensabrososguisos;yelrocoto,acompañante
ineludibledesopasycaldosandinos.

lasierra

E lrocotoestípico
delagastronomía

arequipeña,peroenelrestode
departamentosandinostambién
haadquiridounaespecial
difusióncomoacompañante
inseparabledesopasycaldos.
Portradición,sobrelasmesas
nuncafaltanrodajascrudas
deesteajíparaquesusávidos
devotospuedanañadirlasal
gustoalplatoollevárselas
directamentealabocasibuscan
sensacionesfuertes.Sediceque
siunasustanciosapatasca–típica
dedepartamentosdelazona
altoandina,comoPuno–noestá
acompañadaporrocoto,noes
patasca.

Peroahínoquedalacosa.
Elrocotopotencialossabores
desopasycaldos,peroes
ingredienteindispensable
deplatillosysalsasquese
desnaturalizansiestefalta.Ahí
está,porejemplo,laensalada
derocotosrojos:picadosen
cubospequeños,sinpepas
nivenas,acompañadospor

tomatesyquesodesmenuzado,
ysazonadosconabundante
jugodelimónyunpocodesal,
lucensuardienteesplendorcasi
alnatural.

Enlavariedadestáelgusto
Puedeserpanca,mirasol,
amarillooalgúnotro:en
muchascocinasdelasierrala
cuestiónestámáspareja,yse
utilizanycombinancongusto
distintostiposdeajíes.Todo
dependedelplatilloencuestión.

EnHuancayo,porejemplo,el
ajípancasoasadoymolidoesel
favoritoparalapatitaconmaní;
mientrasqueelajíamarillo,
molidoenlostradicionales
batanes,eselelegidoparala
papaalahuancaína.

EnelvalledelMantaro
tambiénseusaelamarilloen
eljapchi,lasalsaclásicaque
acompañalapachamanca,yen
verdaderosmanjarescomola
truchaalaparilla.

Encambio,sisetratadeun
platocomoelpatache–uncaldo

enlasierrasurescomúnelllatán,una
salsaderocotospicadosyllevadosala
sarténconunpocodeaceite,cebolla,
ajo,manítostado,huacatay,culantroy
sachatomate.unavezlisto,escompañero
infaltabledepotajesysopas.unadeesas
combinacionesquenotienenpierde.

quecombinagranosnutritivos,
chuñoycarnes,deconsumo
generalizadoenHuancayo,
AyacuchoyHuancavelica–el
ajíseleccionadoesunodelque
muchosnohanoído:unají
verdesecollamadocanca.

EnlaElaboración
dElapatascasEusa
abundantEajípanca
molidoyluEgosE
acompañaconpicantEs
rodajasdErocoto.
unacostumbrEcasi
rEligiosa.
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Entrelasdistintasvariedadesdeajíde
nuestraAmazonía,reinaelcharapita,
inexcusableenplatilloscomolapatarashca
ysalsascomoelajídecocona.

laselva

E lajícharapita,detamaño
pequeñoperomuypicante,

sedegustaencurtidojuntocon
manjarestípicosyexóticosde
laselvacomolapatarashcay
losjuanes.Además,seemplea
parasazonarpescadosderío
comoelpaicheycomoinsumo
indispensabledeloscebiches
locales.Estápresentehastaen
lamásfamosayconsumidade
lassalsasselváticas:elajíde
cocona,quesueleacompañar
desdeunasbuenasyucashasta
caldostradicionalesdelaregión
comoelinchicapi.


Reinocompartido
Peroesteajínoestásoloenla
cocinadelaAmazonía.También
esmuycotizadoelajídulce,
quenopicaperotienegran
sabor.Esteseconsumesoasado
enguisosdefrijol,picadillos
depaicheychupesdemajaz.
Cortadoentiras,crudo,esun
acompañamientotípicodelas
ensaladas.

Tambiénesconocidoel
llamadoajípipídemono,que
recibeesenombredebidoasu
formaalargadayasutamaño
minúsculo,apesardelocual
seencuentraentrelosmás
picantesdelPerúysesaborea
enplatostradicionalescomo
lacecina(carnesecadecerdo).

Otrosajíesdelaregiónson
muyaromáticosypicantes,
comoelayucllo,ensus
versionesrojayblanca,yel
pucuna,decoloramarilloy
formaalargada.

soloentarapotosehanregistrado
38variedadesdeají.yaúnfaltan
muchasmásporinvestigary
clasificarcientíficamente.una
grantareapendiente,sinduda.

platillostípicos
dElasElvacomo
lacEcinacon
tacachosuElEn
complEmEntarsE
conunpodEroso
EncurtidodEají
pipídEmonooají
charapita.
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Desdequesurgieronlosprimeros
poblados,elbatánseutilizapara
triturarají.Hoysiguevigenteen
muchascocinasdenuestropaís.

tradiciónde
molienda

N oexisteutensiliomás
simple.Basta,enesencia,

conunapiedraplanaygrande
sobrelacualsecolocanlos
alimentos,yotramáspequeña
quesirveparaejercerpresión
ymolerlos.Quizásporesoel
batánseempleacasidesde
queelhombreaprendióa
domesticarlosprimeros
cultivos.Enasentamientos
semisedentariosmuy
antiguos,comolosde
Ancón(6000a.C.),se
hanencontradoyarestos
arqueológicosdebatanes.
Porlogeneraldepiedra
–aunquetambiénloshayde
madera,principalmenteenla
Amazonía–,losbataneseran
empleadosparatriturarají,
ademásdehierbasaromáticas
ygranoscomoelmaíz.

Enmuchospobladosde
lacosta,sierrayselva,la
costumbredemolerajísobre
batanessehamantenidoen
lascocinasgeneracióntras
generación,yalgunosdeestos
utensiliosllevancientosde
añosenuso.
Hoyendía,aunque
artefactoseléctricos
comolalicuadoraquieren
reemplazarlosyrepresentan
unaamenazaparasu
continuidad,loschefsmás
fielesalatradiciónnos
aseguranque,molidoen
unbatán,elajísabemucho
mejor.Ybastaconprobaruna
sabrosaocopaarequipeña
hechaenbatánparadarlesla
razón.

Otrasformasdeprocesarelají
Lamoliendaenbatánnoeslaúnica
técnicadeprocesamientodelají.
Tambiénestánlassiguientes:
Secadoalsol.Enelsecadotradicionalse
dejanmadurarlosfrutosenlaplantay
luegosesecanalsol.Losajíessecosmás
comunessonelajípancayelajímirasol.
Ajíenpolvo.Elajípulverizadodasabor
ysobretodocolor.Anteslovendíanlos
ambulantes,hoyescomercializadoen
envasesindustriales.
Ajísoasado.Seasaligeramentealfuego
parasecarloydarleunsaborahumado.
Sofrito.Típicoaderezoconcebolla,tomate,
sal,culantro,ajoyajímolido,quesefríeen
aceiteenunaolladeierro,afuegolento.
Encurtido.Ensalsascomolacriolla,el
ajíylacebollaseencurtenconjugode
limónyunapizcadesal.

Ensalsastípicascomo
lahuancaínasEmuElEn
EnunbatánElajíyEl
quEsodEsmEnuzado.así,
lasalsamantiEnEuna
consistEnciasabrosaquE
incluyEciErtaspartículas
dEambosinsumos.

antEsdEmolErEl
ajíEnunbatán,sE
rEtiranlasvEnas
ylaspEpas.En
algunoscasos,sE
EmplEaajícrudo
EnlamoliEnda;
Enotros,sEhiErvE
prEviamEntE.
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Unanuevapáginaenellibrodenuestrahistoriagastronómica
acabadeescribirse.Señores,heaquíelprimerrankingdeajíes
peruanos,segúncuatrodenuestrosgrandescocineros.

loscocineros
opinan

G astónAcurio,Victoriano
López,PedroMiguel

SchiafinoyJamesBerckemeyer:
cuatrococinerosreunidospara
compararconpruebasenlamano
19denuestrosajíes.¿Cuálpica
más?¿Quépropiedadestienen?
Estatablaesapenasunadelanto
deaquelloquelacienciadelos
alimentosdeberáestudiarenlos
próximosaños,mediantetécnicas
sensoriales,decromatografía
líquidaydefasegaseosa…
Comopartedelconvenio
entrelaSociedadPeruana
deGastronomía(APEGA)yel
ProgramadeHortalizasdela
UniversidadNacionalAgrariaLa
Molina(UNALM),estareunión
arrojósorpresas.Seusaronajíes
obtenidosdelcampoexperimental
deesteprogramaydemercadosde
Lima,CuscoyAbancay.

Tablacomparativadeajíesperuanos
Ajíes Pungencia* Sabor* Observaciones*

Escabeche 10 10
Escabechepacae 9 11 Másdulceysabroso
Escabecherojo 8 9 Mejoraríaseco
Cachodevenado 9 11 Saborahierba
Mirasolseco 10 12 Saborafrutaseca
Pancaseco 10 12 Explorarsuusoenfresco
RocotodeOxapampa 10 12 Muyaromático
Rocotoserrano 10 12 Recuerdaalhuacatay
Rocotoalargado 11 11 Elmáspicantedelosrocotos
Limoparingo 12 11 Frutosblancos,idealesparacebiche
Limorojoyblanco 11 10 Útilparaencurtido
Limoencerado 9 8 Pocointeresante
Limomorado 10 9 Pocointeresante
Limofresco 13 12 Elreydelsabor
Mochero 12 12 Parecidoallimo,algodulce
Cerezoredondo 11 9 Noesaromático
Cerezotriangular 13 11 Sabrosoypicante
Charapita 13 12 Muyaromático
Pipídemono 14 12 Muypicante,aromaespecial

*Tomandocomobasedecomparaciónalajíescabechefrescooajíamarillo.

Conclusiones:
-Existeunagranvariedaddesaboresydeposibilidadesgastronómicas.
-Enalgunosajíes,hayconsiderablesdiferenciasdesaborentrefrutosverdesymaduros.
-Elpipídemonodestacacomoelajímáspicante,mientrasqueelrocotoserrano,elají
paringoyelcerezotriangularsobresalenporlacombinacióndepicorysaboresnovedosos.

EnplEnafaEna.sEgozó,
sEdEsfallEcióy,para
disminuirEldolor,
sEusósalgruEsadE
cocinadirEctamEntE
EnlalEngua.
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DarloaconocerdesdeelPerúalmundoentero.Ese
eselnuevoretoqueleaguardaaesteproductode
banderanacional.Chefsygourmandsopinan.

elfuturo
delají

Depicanterías
ybatanes

L aspicanteríasochicheríossonlaquintaesencia
delagastronomíapopularperuana.Ahílas

vianderastransmitendegeneraciónengeneraciónel
patrimonioculinarioregional.Enlaspicanterías,como
sunombreloindica,elpicante(ají)eselingrediente
característico.Uncebichitoconsupuntodeají,
unrocotorellenoounpicantedecuysonpiqueos
característicos.Elajíincentivaelapetitoylased.
¿Quémejorquecalmarelpicorconunbuenclarito
deCatacaos,unbuenvasodechichacusqueñaoel
masatoamazónico?Enlacomidapopulartradicional,
lospiqueoshanidosiempredelamanoconlachicha
demaíz,queeslabebidaperuanaporexcelencia
(aunquehoysevageneralizandoelconsumode
cerveza).Lospiqueos
hansidocomplemento
obligatoriodelabebida
yconfrecuenciase
obsequiancomomuestra
delcariñodelacasa.
Elajíyotrosinsumos
delasbuenassalsas
tradicionalesde
picanteríasiempresehanmolidoenbatándepiedra
pulida,planaocóncava,usandootrapiedramóvil
curva(lacoyoya).Enelnorte,avecessereemplazala
piedraporunatabladealgarroboounmorterode
zapoteodepiedra.EnCajamarcahayunbatanchico
denominadoajicero.
Antesdelamolienda,seretiranlassemillasylas
venas,mediantefrotaciónoconcucharaocuchillo.En
lamoliendaseusaenalgunoscasoselajícrudo(solo
oconaguaoaceite),yenotroselajípreviamente
remojadoyluegohervidoopasadoporagua.Lapasta
queresultadelamoliendaesluegocondimentada
consalylimón(oensudefectovinagre)yotros
ingredientespropiosdecadazona.Elbatánes,así,
elementoindesligabledelapicanteríayunadelas
basesinsustituiblesdenuestracelebradacocina.

laspicanteríaso
chicheríossonla
quintaesenciade
lagastronomía
popularperuana.

PorMarianoValderrama

TODASLASCOCINASdelmundotienenunasuerte
deADNquelasidentiicaensaboreidentidadylas
hacereconociblesantelosdemás.Enelcasodela
cocinaperuana,elADNessindudaelají.
Locurioso,sinembargo,esqueelajíperuanoaún
noestápresenteenelcrecientemercadomundialde
picantes.Loscocinerosperuanos,conscientesdeello,
venimostrabajandomuyunidosparaquenuestra
cocinaestépresenteenelmundo,comounamanera
depromoverygeneraroportunidadesparanuestros
productosemblemáticos.Porello,ahoramásquenunca
estamosconvencidosdequemuyprontonuestrosajíes
yrocotosnosoloacompañaránelcaminoascendentede
nuestracocinaporelmundo,sinoqueescribiránnuevasy
hermosashistorias,enlasquelasalsitapicanteysabrosa
delPerúsecolarátraviesayexitosamenteenlacadavez
máscuriosamesaglobal.
Cuandoesosuceda,elcampesinoperuano,elquenos
alegralavidaconsusajíes,elgranolvidadoenesta
historia,inalmentesonreirá.Yenesemomento,los
cocinerospodremosdecirinalmente:“Misióncumplida”.

GastónAcurio BernardoRocaRey

LOPICANTEDELAJítienequeverconsu
gradodepungenciaopicor,loqueasuvezestá
determinadoporlaconcentraciónylocalización
deloscompuestosorgánicosquelocaracterizan:
loscapsaicinoides,quesonlosqueestimulanla
sensacióndefuegoenlospaladares.
Enalgunasgastronomías,unagranpungencia
estámuybienvista,comoenlamexicana,enla
cualelardoratosiganteessinónimodegloria.En
laperuana,porelcontrario,lomenosimportante
delajíeselpicante.“Partidosporlamitad,sin
pepasnivenas...”rezanlasrecetasdenuestros
tratados.Loquebuscamosaquíeselsabor;en
talsentido,loquenosimportaeslavariedad,
porqueencadaplatoqueelaboramosusamos
unajídiferente.
Esporesotambiénquelascincoespecies
nativasquehayennuestroterritoriosignan
sutilezasculturalesentrelospueblosquelas
preparan.Enladiversidad,pues,estánosoloel
respetoporlatradición,sinotambiénlagarantía
deunarutahaciaelfuturo.Sino,algúndía
comeremoschiledegallina...yesoqueajíesun
modismocaribeño.

AndoniLuisAduriz
Chefespañol.Surestaurante,Mugaritz,

estáconsideradoentrelosmejoresdelmundo.

DENTRODELADIVERSIDADdeplatos,
productosygentesqueenglobaeluniverso
queconocemoscomococinaperuana,
encontramosdoselementosemblemáticos:
losajíesylosrocotos.Suparticipaciónen
laselaboracionesadquiereunadimensión
simbólicaquesobrepasalasimplicidaddela
operaciónculinaria.
Paraelforáneo,esdifícilinterpretarcómo
uningenuopicantepuedellegaraacaparar
elprotagonismodeunadespensatan
extraordinaria,compuestapormilesymilesde
productosincreíbles.
Unsencillovegetal,desutilycomplejogusto,
queintegrayensalzalasvirtudesdelresto
decomponentesqueconstituyenlosplatos.
Yquizásahíestálaclave,enlacapacidadde
integraryensalzaralotro:unarepresentación
simbólica,ideológicayalegóricadetodauna
cultura,laperuana.
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ajídecocona
■ 4coconasfrescasyjugosas
■ 1/2limón
■ 6ajíescharapita
■ unatadodesachaculantroo
culantro

■ undientedeajomolido
■ sal

Lechedetigrealajílimo
■ untallodeapio
■ 1/4decebolla
■ unacucharaditadekionpicado
■ undientedeajo
■ unajílimosinvenasnipepas
■ unacucharadadehojasde
culantro

■ 75gramosdefiletedecorvina
■ 4cubosdehielo

■ 2sachatomates
■ 50gramosdequesofresco
■ 2ramasdehuacatay
■ unacebollapequeñaasada
■ sal

P elelascoconasycórtelasen
cubospequeños.Reserveeljugo.

Coloqueloscubosenunbolyagregue
eljugodecoconamezcladoconel
jugodelimón.Piqueinamentelos
ajíesyelsachaculantro.Incorpórelos
albolyañadaeldientedeajomolido
ysalalgusto.Mezcle.

P repareprimerolalechede
tigrealajílimo:peleypique

todaslasverduras.Licúelasdurante
cincominutosjuntoconlosdemás
ingredientes,hastaconseguiruna
mezclahomogéneamuyina.Cuele.De
sernecesario,rectiiqueelpuntodesal.
Preparelalechedetigrealajíamarillo
licuandolaprimerapreparaciónconel
ajíamarillomolidoylasal.

P ele,despepiteycorteengajoslos
sachatomates.

Muelatodoslosingredientes,de
preferenciaenunbatán.

lechedetigrededosajíes

uchucutaparatimpu
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■ 1/2tazadejugodelimón
■ unatazadecaldodepescado
■ 3cucharaditasdesal

Lechedetigrealajíamarillo
■ 2tazasdelechedetigrealají
limo

■ 1/2tazadeajíamarillomolido
■ unacucharaditadesal
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llatánderocoto
■ 1/2tazadeaceitevegetal
■ unrocotograndecortadoentiras,
sinpepas

■ unacebollaalapluma
■ 3dientesdeajopicados
■ 2cucharadasdehuacataypicado
■ unacucharadadeculantro
picado

■ 1/2tazademanítostado
■ 1/4detazadeagua
■ 100gramosdequesofresco
serrano

■ 1/2pantostado
■ unsachatomatesinpielnipepas
■ sal

■ unacabezadecebollarosada
■ cebollachinaoderabo
■ rabanitosfrescos
■ unajímochero
■ unajícerezo
■ 2onzasdevinagredevino
blanco

■ unacucharadadeajíamarillo
molido

■ aceite
■ sal

■ unkilodeajíamarillosin
venasnipepas

■ unatazadesal
■ 3dientesdeajo
■ untallodeapio
■ 1/2tazadeaceitedeoliva

C alienteelaceiteyfríaelrocoto,
lacebolla,elajo,elhuacatayyel

culantro.Remuevacontinuamente.
Muelaenbatántodolofrito,agregue
elmaní,elagua,elqueso,elpanyel
sachatomate.Muelahastaquequede
unasalsaespesa.Agreguesalalgusto.

C orteentirasinaslacebolla
rosadaypiquealgustolacebolla

china(parteblancayparteverde).
Corteenrodajaslosrabanitosconpiel
ylosajíesmocheroycerezo.Reserve.
Mezcleenunbolelvinagre,salyel
ajíamarillomolido,ypongaamarinar
lascebollas,losrabanitosylosajíes
mocheroycerezo.Viertaunchorrito
deaceite.

P ongaaremojarlosajíes
amarillosenunbolconaguay

lasal,dequinceadieciochohoras.
Escúrralosytuéstelosenunaplancha,
afuegomedio.Licúelosajíesjunto
conlosdientesdeajo,elapioyel
aceitedeoliva,hastaobteneruna
salsa.Cuele.

zarzadecebollasnorteña

salsakapallaq
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salsadeajíamarilloyhuacatay
■ unatazadecremadeají
amarillo

■ 4cucharadasdehuacatay
molido

■ jugodeunlimón
■ sal

■ 5ajíesamarillossinvenasni
pepas

■ unaramadechincho
■ unaramadehuacatay
■ unaramademuña
■ unaramadepaico
■ 1/2cucharadadeajomolido
■ 5cucharadasdeaceite
■ 1/2cebollaroja
■ 5limones
■ 1/4dekilodequesofresco
■ sal

■ 2kilosderocotorojosinvenas
nipepas

■ 1/2tazadeaceite
■ 4limones
■ 2cucharaditasdesal
■ pimienta

M ezclelacremadeajíamarillo
conelhuacataymolido.

Aderececoneljugodelimónysal.







Cremadeajíamarillo
Corteelajíamarillo,sinvenasni
pepas,enarosdeuncentímetro.Lleve
aunasarténafuegoaltodurante
diezminutos,conlosdientesdeajo
yunchorrodeaceite.Sazoneylicúe
hastaobtenerunacrema.

P iqueymuelaenunbatáno
licúelosajíes.Añadalashojas

delashierbasaromáticas,elajoy
elaceite.Mezclehastaobteneruna
pasta.Mediahoraantesdeservir,
incorporelacebollapicada,eljugo
deloslimonesysalalgusto.Batala
preparación.Porúltimo,agregueel
quesofrescodesmuzado.

C uezaafuegomediolosrocotos
enabundanteagua,durantediez

minutos.Lávelosyquíteleslapiel.
Calienteenunasarténlacuartaparte
delaceiteysalteeafuegomediolos
rocotosdurantetresminutosohasta
quetodoellíquidosehayaevaporado.
Dejeenfriar.

Luego,licúeconelrestodeaceite
hastaquelapreparacióntome
consistenciacremosa.Sazoneconel
jugodeloslimones,lasalypimienta.
Viertaenunboldeaceroytape.
Guardeenlugarfrescoorefrigerado.

japchi

cremaderocoto

Cremadeajíamarillo
■ unajíamarillo
■ cincodientesdeajo
enteros

■ aceite
■ sal
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EmblemáticadelaCiudadBlanca,estasalsaqueda
alamerceddeajíesmirasolesdoradosafuegobajo
ysalteadosconajosycebollas.

C alienteunchorrodeaceiteen
unasarténydoreafuegobajo,

duranteunosminutos,losajíes
mirasol,lacebollayelajo.Agregue
elmanítostadoyelhuacatay,y
dejedorarduranteunosminutos
más.Dejeenfriar.Licúeconelqueso
fresco,lalecheevaporada,lasgalletas
deanimalitosyelrestodelaceite.
Sazoneconsalypimienta.

Corteelquesopariaencuatro
partesigualesyfríalasenaceite
calientehastaquequedenbien
doradas.
Sirvalasrodajasdepapaycúbralas
conlaocopa.Acompañeconlas
aceitunasnegrasyloshuevoscocidos.
Decoreconhojasdehuacatayyel
quesopariafrito.

■ 1/2tazadeaceitevegetal
■ 5ajíesmirasolsinvenasnipepas
■ 1/2cebollapicada
■ undientedeajo
■ 1/2tazademanítostado
■ 1/4detazadehojasdehuacatay
■ 200gramosdequesofresco
■ unatazadelecheevaporada
■ 1/2tazadegalletasdeanimalitos
■ 200gramosdequesoparia
■ unkilodepapablancasancochada,
peladayenrodajas

■ 4aceitunasnegras
■ 2huevoscocidos,enmitades
■ sal
■ pimienta


4porcionesocopaarequipeña
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ElMistiesArequipa.Yelrocotorellenotambién.Setratade
laúnicapreparaciónenlaqueestefrutonoescomplemento
opicanteañadidura,sinopersonajeprotagónico.

C ortelastapasdelosrocotosy
retirelasvenasypepasconuna

cuchara.Pongaahervirlosrocotos,
afuegomedio,endoslitrosdeagua
condoscucharadasdevinagre,
doscucharadasdeazúcarysal.
Cuandorompaelhervor,retiredel
fuegoyescurralosrocotos.Repita
elprocedimientodosveces.Déjelos
enfriar.
Calienteelaceiteenunasartén,a
fuegomedio,yfríalacebolla,elají
pancamolidoyellomoderesyde
cerdocortadosencubospequeños.
Añadalapimientayeloréganofresco,

ysazoneconsal.Luegoincorporelas
galletasmolidasyelmaní,ambos
trituradospreviamenteenmortero.
Mezclehastaquelapreparación
quedeintegradayagregueunpoco
decaldodecarne.Cocinehasta
obtenerunguisoyretiredelasartén.
Agreguelaspasas.Dejeenfriar.
Relleneunrocoto,coloquemedio
huevoduroyuntrozodequesoparia
encima,ytápeloconsutapa.Repita
elprocedimientoconlosdemás.
Horneeafuegomedioduranteveinte
minutos.
Acompañeconpasteldepapa.

■ 4rocotos
■ 6cucharadasdevinagre
■ 6cucharadasdeazúcar
■ 1/4detazadeaceitevegetal
■ 1/2tazadecebollapicada
■ 2cucharadasdeajípancamolido
■ 400gramosdelomoderes
■ 400gramosdelomodecerdo
■ unacucharadadepimientanegra
molida

■ unacucharaditadeoréganofresco
■ 100gramosdegalletasdevainilla
■ 3/4detazademanítostado
■ 1/4detazadepasasnegrasremojadas
■ 2huevosduros
■ 60gramosdequesoparia
■ caldodecarne
■ sal

rocotorelleno 
4porciones
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Deunmestizajedeuchuconguisosdemigaespañola
nacióelajídegallina.Unarecetatradicionallimeña
cuyaversiónoriginalincluyeajímirasol.

E nunaolladebarro,calienteelaceite.Dorelacebolla,
elajoylosajíesamarilloymirasoldurantequince

minutos,afuegobajo.Sazoneconsal,pimientayunapizca
decomino.Incorporeelpan,previamenteremojadoenla
lecheydesmenuzado,ylamitaddelcaldo.Retiredelfuego
ylicúe.
Devuelvalapreparaciónalamismaolla,dejehervir
duranteunosminutos,viertaelcaldorestanteyagreguela
gallinadeshilachada.Siestámuyseco,agreguemáscaldoo
lecheevaporada.Agreguelaspecanasmolidasydejecocera
fuegobajodediezaquinceminutos.Rectiiquelasazón.
Sirvaacompañadoconelarrozconchocloyrodajasde
papa.Decoreconaceitunasnegrasyhuevosduros.

■ 1/4detazadeaceitedeoliva
■ 1/2tazadecebollapicada
■ unacucharadadeajomolido
■ 1/2tazadeajíamarillo
molido

■ 2cucharadasdeajímirasol
molido

■ unpanfrancés
■ unatazadelecheevaporada
■ 4tazasdecaldodegallina
concentrado

■ 11/2kilosdegallinacociday
deshilachada

ajídegallina

■ 1/2tazadepecanastostadas
ymolidas

■ sal
■ pimienta
■ comino

Guarnición
■ 4tazasdearrozconchoclo
■ 4papasamarillascocidas,
sinpiel

■ 4aceitunasnegras
■ 2huevosduros


4porciones
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RepresentativodelaciudaddeAyacucho,esteplatoconsignaen
suelaboracióngenerosascucharadasdepastadeajípancapara
aderezarjugosostrozosdecarnedecerdo.

C ortelacarneentrozosgrandesy
reserve.Tuesteelmaní,píqueloy

reserve.
Calienteaceitedeolivaenunaolla
debarro.Dorelostrozosdecerdo
portodossuslados.Luegoretírelos.
Enlamismaolla,agreguelacebolla,
lapastadeajoasadoyelajípanca
molido.
Doredurantecincoaseisminutos.
Devuelvaalaollalaspresasdoradas.
Viertaeljugodenaranjayelcaldo.
Sazoneconsalypimienta.Añada
lamitaddelmanítostadoypicado.
Cuezadurantecuarentaminutos,
hastaquelacarneestétierna.Vierta
eljugodeloslimones,agregueel
manírestanteyrectiiquelasazón.
Retiredelfuego.

■ unkilodecarnedecerdo
■ 150gramosdemaní
■ unatazadecebollapicada
■ 2cucharadasdepastadeajoasado
■ 3cucharadasdeajípancamolido
■ 1/2tazadejugodenaranja
■ 4tazasdecaldodepatasdecerdo
■ 2limones
■ aceitedeoliva
■ hojasdehuacatay
■ sal
■ pimienta

Guarnición
■ unkilodepapasblancas
■ 3cucharadasdemantequilla

4porcionespucapicante

Guarnición
Pelelaspapasyresérvelasdurante
unosminutosenunbolconagua.
Escurralaspapasycolóquelasen
unrecipienterefractario.Sazónelas
consalypimienta,yecheencima
lamantequilla.Tapeconpapel
aluminioyllevealhornoa140ºC
durantetreintaminutos,hasta
quelaspapasquedendoradasy
cocidas.
Sirvaelpucapicanteenunplato
hondo.Acompañeconlaspapas
alhornoydecoreconhojasde
huacatay.
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Untípicoplatillolimeño,matizadoconlaherencia
afroperuanaderescatarloscorazonesderes,enelqueelají
pancaeselelementoobligatorioparamacerarlacarne.

L impieelcorazóndetodonervio
ygrasa.Córteloenláminas

gruesasdetamañomediano.Mezcle
elrestodelosingredientesenun
bolycoloqueenestelasláminasde
corazón.Marineduranteunmínimo
dedoshoras.Ensartelasláminasde
corazónenpalitosdecaña,arazón
detresacuatroporpalito.Pongalos
anticuchosenlaparrillamojándolos

permanentementeconlamarinada.
Déjelosligeramenterosadosenel
interior.
Acompañeconlasalsadeají,choclo
tiernoypapasdoradas.

Salsadeajíconcebollitachina
Mezclelacremadeajíamarilloconla
cebollachina.Aderececoneljugode
limónysal.

■ uncorazónenterodenovillo
■ unatazadepastadeajípanca
■ unatazadevinagre
■ unacucharadadeajomolido
■ unacucharaditadecomino
■ 2cucharadasdeaceitedeachiote
■ 1/4detazadeaceitevegetal
■ unacucharadadeoréganoenpolvo
■ unacucharadadepimientablanca
molida

■ sal

Salsadeajíconcebollitachina
■ unatazadecremadeajíamarillo
■ 2cucharadasdecebollachinapica-
da,parteverde

■ jugodeunlimón

4porcionesanticuchodecorazón
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RecetaoriginariadelaciudaddeHuancayo,perodepopularidad
nacional,enlaqueelajíamarilloadquierecelebridadyconcede
color,aromayelimprescindibletoquepicante.


4porciones

C alienteelaceiteenunasartén,
afuegobajo,ysalteeelají,

elajoylacebolladurantediez
minutos.Dejeenfriar.
Licúeeladerezoconlosquesos,las
leches,lasgalletasdesoda,eljugo
delimónysal.Rectiiquelasazón.
Sirvalasalsaalahuancaínasobre
lasrodajasdepapa.
Decoreconlasaceitunas,las
rodajasdehuevo,elajíyhojasde
lechuga.

Salsa
■ 4cucharadasdeaceite
■ 1/4dekilodeajíamarillosinvenas
nipepas,entrozos

■ undientedeajo,enmitades
■ 2cucharadasdecebollaentrozos
■ 200gramosdequesoserrano
■ 150gramosdequesofrescodecabra
■ 4cucharadasdelecheevaporada
■ 4cucharadasdelechefresca
■ 4galletasdesoda
■ jugode1/2limón
■ sal

Armado
■ 3/4dekilodepapaperuanita
■ 4aceitunasnegras
■ unhuevoduroenrodajas
■ unajíamarilloentiras
■ hojasdelechugacriolla

papaalahuancaína
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Elajílimo,crudoypicadoinamente,esinfaltable
enloscebichesytiraditosquetradicionalmentese
degustanalolargodetodoellitoralperuano.


6porciones

F ileteeelpescadoycondimente
consal.Luego,bañeconeljugo

delimón,yañadaelajílimopicadoy
elculantro.Alinal,agreguelacebolla
ymezcle.
Acompañeconyuca,choclo,camote
yfrijolsarandaja.

■ uncabrillónomerode2kilos
■ 12limones
■ ajílimo
■ culantropicado
■ 1/4dekilodecebollaala
plumafina

■ yucasancochada,enbastones
■ choclosancochado,enrodajas
■ camotesancochado,en
rodajas

■ frijolsarandajasancochado
■ sal

cebichenorteño
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Elajípanca,consucaracterísticosaborahumado,
mandacomoaderezoenlaelaboracióndeestareceta,
popularenciudadestantodelacostacomodelasierra.


8porciones

S ancocheloscuyesyreserveel
caldo.Luego,dórelosafuegobajo

enunasarténconaceitecaliente.
Aparte,sancocheypelelaspapasylos
huevos.Remoje,sancocheymuelalos
ajíespanca.
Calienteaceiteenunasartényfría
elajo,lacebollapicada,losajíespanca
molidos,lapimienta,elcomino,las

galletasmolidas,unchorrodelcaldo
reservadoysalalgusto.Batahasta
obtenerunapastajugosa.
Encadaplato,sirvaunapresade
cuyyacompáñelaconunapapa
sancochada,enmitades,bañadacon
eladerezopicante.Adorneconmedio
huevoduro,unarodajaderocotoy
unaaceituna.

■ 2cuyesencuartos
■ 8papastomasa
■ 4huevos
■ 4ajíespanca
■ unacucharadadeajomolido
■ unacebolla
■ unacucharaditadepimienta
molida

■ unacucharaditadecomino
■ 8galletasdeagua
■ unrocoto
■ 8aceitunasnegras
■ aceite
■ sal

picantedecuy
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4porciones

C orteelpatoencuatropartes:dos
pechugasydospiernas.Sazónelo

consal,lapimienta,elcominoyuna
cucharadadeajomolido.Agreguela
cáscarayeljugodelasnaranjas.Deje
marinardurantediezminutos.Reserveel
líquido.
Calienteenunaollauncuartodetaza
deaceiteyfríalaspresashastaqueestén
biendoradas.Agregueunatazadevino
yellíquidodelamarinada.Tapeydeje
cocerafuegobajodurantedoshoras
ymedia.Retireelpatoydejeenfriar.
Deshuese.Coloqueloshuesosenla
mismaolla,yagregueelrestodelvinoyel
caldo.Dejecocerafuegobajo,cuele,retire
elexcesodegrasadelcaldo,yresérvelo.

Hiervalosajíesenunaolla.Luego
escúrralos,pélelosyllévelosalalicuadora.
Aparte,fríaelrestodelajomolidoconel
restodelaceite.Viertaelcaldodepatoyel
ajímolido.Sumerjalaspresasdeshuesadas
yhagahervirduranteunosminutos.
Sirvaencadaplatounpocodesalsay
coloqueencimaunapresadeshuesaday
cortadaentajadas.Adorneconnaranjitas
enalmíbaryyucasfritasalhilo..

Naranjitasenalmíbar
Cortelasnaranjitasporlamitad.Cúbralas
conaguayhágalashervir.Cuandolafruta
estécocida,agregueelazúcarydejeque
tomepunto.

■ unpatode3kilos
■ 1/2cucharadadepimienta
■ 1/2cucharadadecomino
■ 3cucharadasdeajomolido
■ 2naranjasdejugo
■ 3/4detazadeaceitedeoliva
■ 2tazasdevinoblancoseco
■ unatazadecaldo
■ 1/2kilodeajíamarillo,sin
venasnipepas

■ yucasfritasalhilo
■ sal

Naranjitasenalmíbar
■ 100gramosdenaranjitas
chinasfrescas

■ unatazadeazúcar

Haycomidasquesedesnaturalizansinollevan
ají,comoesta.Ensupreparación,elajíelegidoesel
amarillo,queseempleafresco,sinvenasnipepas.

ajídepatoalamodadechepén
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Las instituciones participantes 

han promovido la creación de 

una página web para que 

cualquier persona –cocinero, 

agricultor, científico, ama de casa 

o simple comensal– pueda 

compartir sus conocimientos 

acerca de los ajíes del Perú. 

Nos interesa mucho conocer 

mejor los secretos de los ajíes 

regionales, recuperar tradiciones 

casi olvidadas. Visítanos y sé 

parte de esta pasión nacional: 

<www.lamolina.edu.pe/

hortalizas/ajiesdelperu>. 



El boom gastronómico peruano no sería posible sin el ají, insumo 

característico de la cocina peruana, sea de la costa, la sierra o la 

selva, o del norte, el centro o el sur. A la pervivencia milenaria 

del ají aportan las vivanderas regionales, que conservaron de 

generación en generación los secretos para prepararlo, y el 

agricultor. Han sido la mujer y el hombre del campo quienes en 

sus parcelas y huertas han conservado las variedades 

prehispánicas del ají para que hoy, en pleno siglo XXI, el insumo 

sea parte de nuestro patrimonio y motivo de orgullo nacional.
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