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CHOROS A LA CHALACA

Choros a la Chalaca

Miesmuscheln nach Chalaca-Art

os «choros a la chalaca» se preparan
L en toda la costa peruana. Los «Cha-

lacos» son los habitantes de la pro-
vincia Callao. El Puerto de Callao es el puer-
to principal y mas importante de Perq, es el
centro del comercio nacional e internacional.
Sus habitantes ya siempre eran famosos de

ser buenos comerciantes, gente alegre, bue-
nos bailarines y amantes de la buena comida.

ie «Choros a la Chalaca» werden in
D der gesamten Kistenregion Perus

zubereitet. «Chalacos» nennt man
die Einwohner des Bezirks Callao. Der wich-
tigste Hafen Perus, der «Hafen von Callao»,
ist der Dreh- und Angelpunkt des nationalen
und internationalen Handels von und nach

Peru. Seine Einwohner waren schon immer
bekannt dafur, gute Unternehmer, fréhliche

MIESMUSCHELN NACH CHALACA-ART

Choros a la Chalaca
Zutaten fiir 4 Portionen:

16 Miesmuscheln

2 Zwiebeln

1 Maiskolben
(alternativ: 1/2 Dose Mais, etwa 150q)

8 Limetten

1 rote Chilischote

1 EL gelbes Chilimus
Petersilie

2ELOI

Salz

schwarzer Pfeffer aus der Miihle

Cada ano en agosto se festeja el «Dia del Ca-
llao». El 20 de agosto de 1836 le fue concedi-
da la autonomia politica al Callao al crearse
la provincia. Con motivo de este aniversario
anualmente se celebran fiestas y festivales
de musica y baile. Y claro que no deben faltar
las delicias culinarias: los platos de mariscos,
pescado, sobre todo los famosos ‘choros a la
chalaca’
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Zubereitung:

Die Miesmuscheln putzen und grindlich
waschen (bereits gedffnete Muscheln weg-
werfen) und in einem grofRen Topf mit reich-
lich Wasser etwa 15 Minuten kochen, bis sie
sich 6ffnen. Muscheln, die sich beim Kochen
nicht gedéffnet haben, werden aussortiert.
Aus dem Topf nehmen, am besten in einem
Sieb abtropfen und abkiihlen lassen. An-
schlieBend die Muscheln ganz 6ffnen, die
Halften trennen und das Muschelfleisch auf
einer der Halften platzieren. Danach das
Gemiise vorbereiten. Dafir die Zwiebeln
und die Petersilie sehr fein hacken, die Chili-
schote langs halbieren, die Kerne entfernen
und die Halften in kleine Wirfel schneiden.
Die Zwiebeln, die Petersilie, die Chili, das
Chilimus und den Saft von 6 Limetten in
einer Schiissel gut vermischen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Den Maiskolben in
einem Topf mit reichlich Wasser etwa 15 Mi-
nuten gar kochen, abkiihlen lassen und die
Kérner vom Kolben trennen. Mit dem Gemii-
se vermengen und mit 2 EL Ol abschmecken.
5 bis 10 Minuten ruhen lassen. 2 bis 3 EL
Gemiusemischung tiber jede Miesmuschel
geben. Auf jedem Teller 4 Miesmuscheln
servieren. Die verbliebenen 2 Limetten
vierteln und auf die Teller verteilen.

Menschen, groBe Tanzer und Liebhaber des
guten Essens zu sein. Jedes Jahr am 20. Au-
gust wird der «Dia del Callao» gefeiert. Der
Tag, an dem Callao 1836 zur politisch auto-
nomen Provinz ernannt wurde. Anlasslich
dieses Jahrestages werden uberall Stra-
Renfeste mit Musik und Tanz veranstaltet.
Dazu werden kulinarische Kostlichkeiten,
frisch aus dem Meer zubereitete Fisch- und
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Segun la region varian las recetas de los cho-
ros (mejillones). Por ejemplo se le puede ana-
dir al relleno de verduras un poco de tomates
picados o se le aflade como sazén un poco de
kion (jengibre). Los «choros a la chalacar no
solo tienen buena pinta, sino también saben
deliciosos. Preferiblemente se consumen
como entrada o como bocadito, acompanado
por un buen Pisco Sour o una cerveza heladi-
ta.Para midurante mis estadias en Peru «una
obligacion». En Alemania, especialmente en
los meses setiembre hasta febrero, los meses
en cuales se consigue los choros frescos, pue-
den sorprender a sus amigos con este plato
culinario especial y transportan asi el gustoy

encanto culinario peruano a cualquier lugar
del mundo.

CHOROS A LA CHALACA

Meeresgerichte serviert, wie die berihmten
«Choros a la Chalaca:.

Je nach Region wird jedes Rezept etwas ab-
geandert. Zum Beispiel kann man dem Ge-
muse auch ein wenig fein gehackte Tomaten
(ohne Kerne) beimischen. Oder man wirzt
das Gemise zusatzlich mit etwas frischem
Ingwer. ledenfalls sind die «Choros» nicht
nur optisch ein Augenschmaus, sie schme-
cken auch vorziglich. Am besten geeignet
als Vorspeise oder Happchen zwischendurch,
begleitet durch einen «Pisco Sour» oder ein
kithles Bier. Fir mich in Peru immer ein Muss.
In Deutschland, besonders in den Monaten
September bis Februar frisch zubereitet, kon-
nen Sie lhre Gaste mit Sicherheit auch dafur
begeistern. Einen Hauch der peruanischen
kulinarischen Atmosphare erzeugen Sie so-
mit ganz bestimmt!

Heidi Schade ist in Peru geboren und aufgewachsen, stammt aber aus
einem Osterreichischen Elternhaus. Sie hat das erste Buch auf Deutsch tber
die peruanische Kiiche geschrieben. Sie lebt heute in Mainz und arbeitet als

Autorin und Journalistin.

www.heidi-schade.de

Schade, Heidi:
Klassische & moderne Rezepte aus Peru- Uber 200 Rezepte von der Pazifik-

kiiste, dem Hochland der Inkas und dem Amazonas, erschienen beim Ver-
lag: Gebriider Kornmayer. ISBN : g78-3-938173-70-1.
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Fotos von Land, Leuten, Essen. Peruanische Produkte im Rhein-Main-
gebiet sind erhaltlich Giber den Onlineversand www.mi-tierra.de, und am
stiidamerikanischen Stand in der Frankfurter Markthalle.




