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Los tours misticos y l6gicamente los histdricos, han atraido desde hace
décadas a miles de turistas a nuestro pais; con el "boom gastronémico" que
se experimenta en el Perd en los Ultimos anos, los tours culinarios se han
convertido en un punto determinante y de atraccion para los de visitantes de
la tierra de donde viene el Pisco, el Perq.

Esta fama, ganada por nuestra gastronomia nos llena de orgullo, pero
también de paso significa una responsabilidad indirecta, de demostrar fuera
del Peru los sabores exquisitos de la comida peruana a las personas en nuestro entorno. La peruana Heidi
Schade, se ha encontrado muchas veces en esta situacion y fue asi, que encontrd, entre otras cosas, la
motivacién para publicar su libro "Klassische & Moderne Rezepte aus PERU" (Recetas Clasicas y Modernal del
Per(), acerca de lo cual nos habla en la siguiente entrevista. iEsperamos que la disfrutes!

Hola Heidi, esperamos estés muy bien. Gracias por darnos la oportunidad de entrevistarte.
Cuéntanos éQué recuerdos tienes de nuestro pais? éTienes todavia familia alla?

Heidi Schade: A pesar que ya vivo en Alemania desde el afio 1983, mis contactos con Lima siguen muy
intensivos. Gran parte de mi familia, mi madre, mis hermanos y sobrinos sigue viviendo en Lima. También estoy
en conexion con mis amigos del colegio, quienes se quedaron en Perud. Asi que siempre estoy al tanto con lo que
pasa en Per. Si es posible trato de viajar frecuentemente a Lima, pero no siempre es posible. Justo el Gltimo
viaje que hice en febrero (por cuatro semanas) fue recién después de cinco afos. Pero esta estadia fue muy
intensiva, aprovechando también de hacer algunos viajes a las afueras de Lima: Casma, Truijillo, Arequipa, Cusco
etc.

éDe dénde nace tu aficion a la cocina peruana? éQuién te ensefd a cocinar?

Ya siempre me interesaba la cocina, sobre todo la reposteria. Viviendo en casa donde mis padres, nunca tuve que
cocinar, pero siempre me gustaba observar y aprender como nuestras empleadas o amigos mios peruanos,
preparaban los platos peruanos con un talento impresionante. Ahi aprendi mucho y cuando me mudé a
Alemania, apunté muchas recetas y a través de los afios completé mi recetario. Realmente, recién empecé a
cocinar desde que vivo en Alemania. Desde entonces empecé a probar, a experimentar, tratando de cocinar
platos peruanos. Lamentablemente, al principio no siempre se pudo conseguir los condimentos peruanos. Asi que
después de cada viaje a Lima me traia los limones, los ajies, el comino, etc., porque la comida peruana necesita
la sazon tipica peruana! Solo asi es deliciosa y original. Los consejos para afinar el arte de la cocina me los daban
amigos peruanos. A los afios, entonces, he ampliado mi repertorio de platos peruanos y he preparado
muchisimos platos diferentes. Claro los clasicos son: "lomo saltado", "papa a la huancaina", "cebiche", "causa",
etc.

&COmo nacio la idea de hacer un recetario de cocina peruana en el idioma aleman?

Siempre que tengo visita - sobre todo amigos europeos - cocino menues peruanos empezando con el aperitivo
"Pisco-Sour". Y mis amigos gozan estos platos sabrosos y mayormente me piden las recetas. Entonces ya
empezaba a traducir algunos textos.

En el internet solo se encuentran algunas recetas de platos peruanos - intercambiados por turistas que acaban de
regresar del Per(l y éstas se reducen a maximo 10 a 15 recetas. Por otra parte, tuve hace dos afios, la suerte de
conocer al editor Evert Kornmayer, quien realiza libros sobre la comida de "paises exdticos", como por ejemplo:



Kenia, Malta, Namibia - es decir de la cocina de paises no tan conocidos en Europa. Entonces, durante la
conversacion se desarrolld la idea de este libro. Después de investigar en el internet sobre la cocina peruana me
di cuenta, que hay mucho sobre el arte culinario peruano, pero solamente en castellano e inglés - nada en
aleman. Asi que rapido me di cuenta, que esta es mi oportunidad. Fuera de esto, siempre me enfadd, que en la
mayoria de los "restaurantes latinoamericanos" en Alemania apenas tienen un plato peruano en el menu. Me da
el presentimiento, que muchos no saben nada sobre el Perd.

Cuando cocinas, éte sientes mas peruana que alemana o viceversa? Me refiero a lo ser exacta con
las medidas o te dejas llevar por la intuicion?

Mi repertorio de la cocina es mas que nada peruana; después recién vienen los platos europeos. Ya que yo naci y
creci los primeros 20 afios de mi vida en Per(; me siento mas peruana que austriaca (mis padres son austriacos).
Estos afios me han influenciado mucho, a pesar que mis padres igualmente han tratado de educarnos de manera
europea Yy en casa hablamos aleman y comimos muchos platos europeos. Naturalmente la educacion en el
colegio aleman "Alexander von Humboldt" también nos ha influenciado. Pero yo siempre digo: la mezcla de dos
culturas es la que vale: Mi apariencia es europea, pero mi corazon es peruano!

Cuando cocino, experimento mucho - no siempre cocino a medidas exactas a las recetas, solamente cuando hago
algun plato por primera vez. Mas que nada uso los ingredientes y productos basicos y después mi intuicion, mi
pasion de cocinar me guia.

éCuanto tiempo te llevo preparar un libro como éste?

En total me demoré aproximadamente unos 18 meses; considerando que siempre tuve tiempo de trabajar para el
libro en mi tiempo libre, es decir en las noches (a veces hasta la madrugada) y los fines de semana.

Después que acordé con el editor que puedo escribir el libro, tuve que buscar y juntar todas mis recetas, recetas
nuevas, informarme e intensivar mis conocimientos sobre la cocina peruana, sobre el desarrollo y la revolucién de
la comida peruana en Latinoamerica y el resto del mundo. Aqui mi cufiado, quien es peruano, me ayudé mucho
con sus propios conocimientos e informaciones especiales y anécdotas. Esto ya me "costd" un tiempo de mas o
menos 2 meses, sobre todo, tenia la ambicion de juntar por lo menos 200 recetas. Después (a partir de mayo
2008) venia la etapa de traducir TODO en aleman, cocinar y probar las recetas, ya que a mi me gusta improvisar,
tuve que obligarme a cocinar exactamente a base de las medidas dadas en las recetas. Luego tenia que - segin
las reglas dadas por el editor lo que se refiera a la forma de escritura de recetas - escribir, corregir y también
tomar fotos. Como ustedes pueden ver en mi libro y en mi pagina web (http://www.heidi-schade.de) mi otra
pasion es la fotografia. Asi que mi meta era, llenar este libro igualmente con vida - con mis fotos. A fines de
enero 2009 entregué mis textos al editor, esperando todavia el texto del embajador peruano en Berlin (hasta
mayo 2009), Federico Kauffmann-Doig, quien fue tan amable de escribir el prélogo. Durante mi estadia en Pert
todavia tuve la oportunidad de informarme en cocinas peruanas y tomar muchas fotos, también turisticas, para
darle mas vida al libro. Asi que después de mi viaje todavia pude colaborar con algunos textos y recetas nuevas.



Al fin - si todo va bien - a partir de la proxima semana(segunda semana de Agosto) puedo tener el libro en mano
y después estara en las librerias. Ya estoy esperandolo con ansias!

Sabemos por lo que nos contaste, que este recetario es para ti una
especie de proyecto personal, écual es tu publico objetivo?

Si, este proyecto es realmente algo muy personal. Quiero compatir este libro
con amigos, naturalmente mostrar a los interesados del Perl que este pais es
tan mdltiple, sea en su cultura, en las zonas climaticas (costa, sierra y selva)
y sobre todo también en su comida.

Quiero que los europeos se den cuenta que Siidamerica no es solo Brasil, Chile y Argentina, sino que la gran
variedad, en todos las areas y también las culinarias, las ofrece sobre todo nuestro Peru!

Hemos visitado tu pagina web y hemos encontrado preciosas fotos de platos tipicos y de su
preparacion, ya que eres fotografa. éComo hiciste para meterte a las cocinas de los diferentes
restaurantes?

Gracias por el piropo fotografico.(sonrisas!) Muchas fotos de los platos tipicos los hice aqui en mi casa y antes de
cenar les tomé fotos tratando de darle el ambiente peruano. Fuera de esto comentando con los duefios de los
locales en Peru que estoy escribiendo un recetario sobre la cocina peruana, no fue ninglin problema de recibir
informaciones, recetas y luego también poder tomar fotos en las cocinas de algunos restaurantes. Los peruanos
eran super amables y agradecidos de cooperar.

Todos las recetas que presentas en este libro, éson heredadas de la abuela o son recopilaciones de
diversos cocineros peruanos?

Muchas recetas son “heredadas” de mi familia, de recetarios que después de cada viaje a Peru he coleccionado.
También conversando con amigos, cocineros y luego para completar y perfeccionar algunas recetas me informé
en internet.

éQué pasa si un aleman trata de cocinar tus recetas y no encuentra los ingredientes?

Este libro a propdsito lo he escrito asi que cada aleman pueda cocinar todo; sea con los ingredientes originales
que se pueden comprar en Alemania a través del internet. Al final del libro apunté algunas direcciones, en donde
se pueden comprar estos productos peruanos. Sin embargo siempre ofrezco alternativas en las recetas, si alguien
por ejemplo no encuentra la hierba huacatay (sea que no lo tiene en casa o no le gusta). O la clasica alternativa
para el cuy, que es la carne de conejo, etc.

Nos imaginamos que has preparado todos los platos de tu recetario, écual es tu
favorito y cual fue el mas dificil de preparar?

Tengo que admitir, que no he cocinado todas las 200 recetas, pero las conozco todas, ya que
las he comido en alguna ocasién — sea en Perd, o donde amigos peruanos aqui en Alemania
o platos cocinados por mi misma. Realmente no puedo decir cual es mi plato favorito, porque
me gustan tantos... - pero lo que si hago mucho es la “papa a la huancaina”, el “lomo
saltado” y la “causa con palta, huevos y tomates”. Los condimentos peruanos que no pueden
faltar en mi cocina son sobre todo el aji amarillo molido, el culantro y el comino, por lo cual,
estos platos se hacen rapido y sin gran problema. En general no me parece complicado cocinar los platos
peruanos, solamente que algunos platos se demoran en la preparacion, como por ejemplo el “Cau Cau de




mariscos”. Un experimento fue la preparacion del “turrén de dofa pepa”, ya que la primera vez se me derrumbd
todo por los rollos que no eran uniformes y el chancaca no los pegaba bien. Asi que tuve que preparar otro
turrén con cierta variacién en su forma.

éQué opinas de la movida culinaria actual en el Pert y de la internacionalizacion de la comida
peruana?

Esta movida culinaria, me confirma que ahora es el momento justo de salir con este recetario en aleman, para
que al fin en europa se conozca el sabor peruano. Muy interesante fue ver durante mi Ultima estadia en Perd, el
gran desarrollo y el amor a la comida peruana mostrada por los peruanos mismos. Y también los sudamericanos
estan amando nuestra cocina, ya que realmente es una de las que mas variedad culinaria ofrece. Lo que a mi
personalmente también me agrada mucho es la nueva onda de la cocina neo-peruana(o novo-andina), el probar
y experimentar con los ingredientes tipicos peruanos.

Tienes algun otro proyecto "en el horno" que quieras compartir con nosotros, é&como quizas un libro
sobre la integracion de las culturas peruana y alemana?

Por el momento estoy esperando con ansias este libro. Ya tengo nuevas ideas, pero no tan concretas que ya se
puedan contar. Mas que nada ya tengo un par de pedidos para cocinar y presentar mi libro en comunidades
peruanas o fiestas sudamericanas.

éCuando sale a la venta tu libro y donde se puede adquirir? s -

Mas tardar a mediados del mes de agosto el libro estara en el mercado. El libro se va a
poder comprar a través de amazon.de , por medio de las librerias comunes (con el
numero ISBN), igualmente a través de la editorial .

Algunas palabras finales o algo que quieras aiiadir, y tu despedida para los
lectores de peruanos.net.

Sobre todo quiero lograr con la publicacién de este libro que al fin se conozca la comida &
peruana en europa, porque es tan diversa y sabrosa.

Quisiera demostrar a los peruanos que todavia no pueden o nunca han cocinado, que los platos peruanos son
faciles de preparar. Fuera de esto, ensefiar y obtener un recuerdo culinario para todos los que viajan a Perd,
también a través de las fotografias turisticas que muestro en el libro.

Heidi te felicitamos por tu iniciativa y te deseamos muchos éxitos y qué viva el Peri!



