Lima
in sieben Gidngen

FOTOS -~ FRANK BAUER TEXT - ARIEL HAUPTMEIER

Ein Aufbruch hat Peru erfasst, ein ungekanntes Selbstbewusst-
sein die Menschen. Zu Tisch mit den Protagonisten des Wandels - mit
Kdchen, Kiinstlern, Autoren, die das Land verandern wollen
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den Peruanerns, sagtr't':ler Grafiker
Cherman Quino. Auf seinem T-Shirt: der
indianische Rebell Tipac Amaru I
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1. GANG

Pisco mit dem Grafiker

Cherman Quino

yFaite“ prangt auf seinem Unterarm. Und das sagt eigent-
lich schon alles.

Faite wie fight, kimpf! Aber in spanischer Umschrift. Eigne
dir an, was von aufSen kommt, mach es brauchbar fiir dich.
Faite for your right, kimpf um DEINE Identitit.

,Ich triume von einem Peru, das gemacht ist von den
Peruanern“, sagt Cherman Quino, der Grafiker.

Und dann stof3en wir erst mal an. Mit einem Pisco. Pisco
aus Peru. Der gerade grof3 in Mode ist hier, wie alles Perua-
nische. Klar und fruchtig brennt sich der Traubenschnaps
die Kehle hinab. Es ist Mirz, eine laue Sommernacht, wir
sitzen im sehr angesagten Restaurant ,La 73“. Peruanische
Cross-over-Kiiche, schone, charmante Menschen - in Bar-
ranco, dem Viertel der Nachtschwidrmer und der Lebens-
kinstler, in dem viele Hauser aus der Kolonialzeit stehen
geblieben sind.

Seit jeher waren es die Peruaner gewohnt, nach drauf3en
zu schauen. Zu schielen nach Madrid oder Miami. Doch vor
einigen Jahren begannen die Menschen, sich in ihr Land
zu verlieben, nach ihren Wurzeln zu graben. Ein Aufbruch
hat Peru erfasst, ein ungekanntes Selbstbewusstsein die
Menschen.

Lima galt lange als ,das Kalkutta Stidamerikas“: die
graue Wiiste, der graue Kiistennebel, die endlosen Slums,
binnen 50 Jahren hatte sich die Bevolkerung von einer Mil-
lion auf knapp acht Millionen vervielfacht. Doch seit 1993
wichst die Wirtschaft; wo Markte waren, entstanden Ein-
kaufszentren, in etlichen Vierteln hat sich Lima, die Héss-
liche, verwandelt: in Lima, die Moderne.

Cherman Quino, ein stoppelhaariger Bulle mit schwar-
zer Hornbrille, ist einer der Stichwortgeber des Wandels.
An den Winden des Restaurants hingen Drucke von ihm.
»Superhelden des Vaterlandes“ heifdt die Serie, schwarz-
rote, comichafte Gesichter mit stechendem Blick, ange-
lehnt an die beriithmteste Ikone der neueren Zeit, das Portrit
Che Guevaras. Aber diese Superhelden sind eben - Peruaner.
Tupac Amaru II ist darunter, der im 18. Jahrhundert einen
Indianeraufstand anfiihrte, die Sozialarbeiterin Maria Elena
Moyano, 1992 von der Guerilla ermordet. Helden allesamt,
sagt Quino, die leider verblassen hinter all den Berithmt-
heiten, mit denen das Land von aufden tiberschwemmt wird.
Eigene Helden.

»Mir wird speiiibel, wenn ich die Riesenposter sehe, auf
denen blonde Frauen fiir Shampoo werben*, schimpft Quino,
»,in einem Land, in dem die meisten Menschen schwarze
Haare haben.“ Und gelobt, all sein Talent, all seine Dick-
schideligkeit einzusetzen, damit der 6ffentliche Raum eines
Tages peruanisch geprigt sein wird.

2. GANG

Ein Glas Mineralwasser mit dem

Koch Gaston Acurio

Peru, das dreigeteilte Land: die Pazifikkiiste, das Andenhoch-
land, das Amazonastiefland. Peru, der Vielvolkerstaat: knapp
100 Ethnien, Einwanderer aus Europa, aus China, aus Afrika.
Peru, das Land der Unterschiede. Kann aus so etwas eine
Nation werden?

Doch, das geht. Man muss nur alles in einen Topf werfen.

Und genau das hat Gaston Acurio gemacht. Der Koch. Mit-
erfinder der ,novoandinen Kiiche“. Die wichtigste Figur des
Neuen Peru. Der beliebteste Peruaner. Herr iiber 26 Restau-
rants von Madrid bis San Francisco, Autor preisgekronter
Kochbiicher, Moderator mehrerer TV-Sendungen.

Einen Termin bei ihm zu bekommen ist schwerer, als den
Prisidenten zu treffen. Nach schier endlosem Antichambrie-
ren klappt es, und so betrete ich eines sonnigen Morgens
sein Versuchslabor, eine grofde Altbauetage mit etlichen Kii-
chen. In einer davon steht Acurio und zeichnet eine Sendung
auf. Rundes Gesicht, schulterlange, schwarze Locken, halb
Jamie Oliver, halb Che Guevara. Zwei Kameras, eine Produ-
zentin, Acurio plaudert frohlich drauflos und rithrt ab und
an im Topf; steht in Badeschlappen und Bermudashorts hin-
ter dem Herd, aber das fangen die Kameras nicht ein, oben
tragt er eine gestdrkte Kochjacke. Kaum sind die Kameras
aus, nimmt er mich mit zu einer Sitzgruppe und zieht sich,
wiahrend er die erste Frage beantwortet, die Jacke aus und ein
Hemd an, sitzt also kurz mit nacktem Oberkorper da.

AlsAcurio 1994 mitseiner deutschen Frau Astrid nach Lima
zuriickkehrte, sie hatten sich in einer Pariser Kochschule ken-
nengelernt, kochte er franzosisch. Triiffel, Ginseleber, schwe-
re Saucen. Bis ihm auffiel, wie unsinnig das war. In einem
Land, das 84 der weltweit tiber 100 Mikroklimata beherbergt
und daher eine ungeheure Vielfalt natiirlicher Ressourcen
hat: mehr als 3000 Kartoffel-, 600 Obstsorten und Tomaten-
varianten, 3680 Arten Mais, 2000 Arten Fisch. Hinzu kommt
eine Geschichte der Vermengungen, die Acurio nicht als Biir-
de, sondern als Aktivposten interpretiert: Die Spanier brach-
ten Rezepte fiir Fleisch, Suppen, Eintopfe mit, afrikanische
SklavenihreVorliebe fiir Zucker, exotische Gewiirze,die Chine-
sen den Wok, die Japaner ihre Leidenschaft fiir rohen Fisch.

,Die peruanische Kiichewar damalswie einroher Diamant,
der darauf wartete, geschliffen und eingefasst zu werden*,
sagt Acurio, ,und genau das haben wir gemacht.“ Sechs Mar-
ken hat er inzwischen entwickelt, von teuer - ein Menii im
»Astrid y Gastédn“ kostet 200 Euro - bis preiswert, ,Pasquale
Hermanos* ist eine Art peruanisches McDonald’s. Lingst ha-
ben sich seine Restaurants in ganz Lateinamerika ausge-
breitet, gerade erreichen sie Europa und die USA. Allen voran
die elegante Kette ,La Mar“, ein Fischrestaurant, in dem vor
allem Ceviche gereicht wird - roher Fisch, mit Zitronensaft
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Gestatten: Gaston Acurio (4), der
beliebteste Peruaner, Miterfinder
der »novoandinen Kiiche«. Man

kann sie feinschmecken in seinem
Restaurant »Astrid y Gastén« (3)
und im »La Rosa Nautica« (1). Acurios
Mission: dem peruanischen Natio-
nalgericht Ceviche (2) zu einem
weltweiten Siegeszug zu verhelfen
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Barranco: das Viertel der Nacht-
schwarmer und Lebenskiinstler. Hier
tragt man sein Surfbrett zu FuB

nach Haus oder kauft im »neomutatis«
peruanische Designermode




und Gewlirzen mariniert, das Lieblingsgericht der Peruaner.
Acurio hofft, es zum neuen Sushi der globalen Gastronomie
machen zu kénnen.

,Peru ist ein Bettler, der auf einer Bank aus Gold sitzt*,
hief3 es lange. So reich das Land an Ressourcen war, so un-
fahig waren seine Fiihrer, Kapital daraus zu schlagen. Der
Silber-Boom, der Guano-Boom, der Kautschuk-Boom, der
Zink- und der Ol-Boom: Immer waren es andere, die daran
verdienten. ,Damit muss fiir alle Zeiten Schluss sein“, sagt
Acurio. ,,Wir missen endlich lernen, Produkte selbst zu ver-
edeln. Marken zu entwickeln, die internationale Méarkte er-
obern koénnen - und so der Welt eine ganz neue Geschichte
iber Peru erzdhlen.“ Um Wohlstand und Méglichkeiten zu
schaffen, um Stolz und Identitét zu erzeugen. ,,Um endlich,
endlich den Hunger aus diesem Land zu vertreiben.“

Acurios Kochkunst, sein wirtschaftlicher Erfolg, seine
mitreifenden Reden erkliaren noch nicht seine ungeheure
Beliebtheit. Man versteht sie erst, wenn man im Fernsehen
oder auf YouTube seine ,Kulinarischen Abenteuer“ an-
schaut. In der Sendung durchstreift er das Lima des Volkes,
der Mérkte, der Garkiichen. Probiert. Spricht mit den Leuten,
ganz gleich, wie arm sie sind. Fiir Peru, mit seinen sozia-
len Griben, seinem latenten Rassismus, dem Diinkel seiner
Oberschicht, sind diese Streifziige eine mittlere Revolution.

,Gaston“ - tiblicherweise duzt man sich in Peru - ,wer hat
dir das beigebracht?“

,Ich bin in San Isidro aufgewachsen, dem wohlhabens-
ten Viertel“, erzahlt er, ,aber gleich hinter dem Hiigel begann
Lince, ein armes Barrio. War natiirlich viel spannender, ich
bin oft mit dem Fahrrad hin. Meine Welt war perfekt, aber
diese andere Welt war magisch. Mein Vater, ein bekannter
Politiker und ein grof3er Patriot, hat mich immer unterstiitzt
in meinen Streifziigen und mich ermutigt, die Jungs mit zu
uns nach Hause zu bringen.“

Dann sind die verabredeten 45 Minuten um, er stirmt mit
seinen beiden hiinenhaften Leibwichtern hinaus zu seinem
gepanzerten Geldndewagen und ist weg.

3. GANG
Ceviche ohne Beto Ortiz
Die nichste Verabredung ist deutlich erfolgloser. Ich sitze
im umschwirmten Restaurant ,Chez Wong“ und warte auf
Beto Ortiz. Ortiz, 42 Jahre alt, wurde beriihmt, als er es Ende
der 1990er Jahre als einer der wenigen Journalisten wagte,
das totalitdre Fujimori-Regime offen zu kritisieren. Spéiter
hatte er sein Coming-out und begann, sich als schriller,
schwuler Wadenbeifler zu inszenieren, der humorvoll alles
und jeden ankléfft, zuletzt in seiner mittiglichen Talkshow
»~Enemigos Intimos*, Intimfeinde.

Dass es ein Typ wie er in diesem erzkatholischen Land zu
Ruhm bringen kann! Aber dann hat Ortiz es iberrissen: In

34 GEO SPECIAL > PERU UND BOLIVIEN

einem Sketch knutschte er vor laufender Kamera mit Jaime
Bayly, dem grof3en Bisexuellen des peruanischen Fernsehens
(siehe Seite 122). Nun ja, nicht mit dem echten Bayly, sondern
mit einem Komiker, der sich tduschend echt als Bayly verklei-
det hatte. Egal: Das war zu viel. Ortiz’ Talkshow flog aus dem
Programm.

Mein Telefon klingelt. Ortiz ist dran. Sorry, sagt er, ihm sei
was dazwischengekommen. Esistdas zweite Mal, dass ermich
versetzt hat.

Immerhin, das Restaurant ist klasse. Von aufden ist das
»Chez Wong“ nicht von einem Einfamilienhaus zu unter-
scheiden, die Tische sind voll besetzt, man muss Tage im
Voraus reservieren. Ganz hinten steht Kiichenmeister Javier
Wong an einer Tafel, zieht eine riesige Seezunge nach der an-
deren hervor, filetiert sie mit einem genauso riesigen Messer
und verarbeitet sie in grofden Schiisseln zu Ceviche. So popu-
lar ist Javier Wong, dass irgendwann alle Gaste aufstehen
und sich mit ihm fotografieren lassen.

Vor 15 Jahren, als sich Gastén Acurio gerade warmlief, gab
es kaum Restaurants in Lima. Die Mittelschicht war noch zu
arm, die Reichen hatten ihre Kochinnen daheim. Heute ist es
ein Volkssport, das niachste In-Restaurant als Erster zu ken-
nen. Zum Beispiel das ,,Chez Wong*.

4. GANG

Rinderherzen mit dem Komiker

Carlos Galdos

Es dammert. Milde Abendluft. An einer Strafdenecke steigen
wir aus. Dampfschwaden wallen aus einer Garkiiche, davor
eine lange Schlange. Zwei hiibsche Frauen schilen sich aus
einem Taxi und stellen sich hinten an. Ein Polizist regelt den
Verkehr. Muss ja gut schmecken hier.

Carlos Galdos, weifdes tailliertes Hemd, elegante Schuhe,
dréngelt sich vor. Er ist der bekannteste Stand-up-Comedian
des Landes und mochte mir die Welt der Garkiichen zeigen.
Er stellt mir die Frau am Grill vor. ,Gestatten: die bertiihmte
Dofia Grimanesa.“ Fast ihr ganzes Leben hat sie hier, an die-
ser Ecke, Anticuchos gebraten, Rinderherzenspiefie, klas-
sisches, peruanisches Arme-Leute-Essen. Dann kam Gaston
Acurio und lobte in seiner Sendung ihre Anticuchos, und seit-
her brummtes. Die komplette Familie arbeitet heute mit, von
weifden Kochmiitzen behiitet. Wir dirfen probieren. Wiirzig
schmecken die Rinderherzen. Und zih. Ich mag keine Inne-
reien. Wiahrend Galdds einigen Fans Autogramme gibt, lasse
ich den Spief3 unauffillig in einen Miilleimer gleiten.

Wir fahren weiter, hinaus in die drmeren Gegenden.
Unterwegs setzt Carlos Galdés immer wieder an zu seinen
Comedy-Laufen. ,Mmmmbhhhh*, Gbertreibt er. ,Muh, muh,
Gaston Acurio muht wie eine Kuh in seiner Sendung, mubh,
wie lecker. Ich finde es amiisant, wenn ihm auch mal was
nicht schmecken wiirde.“



Lima bei Nacht: Komiker Carlos
Galdds (1) kampft mit Rinderherzen-
spieRen, Musiker Julio Pérez mit
seinen Kollegen von der Rockband
La Sarita (2), derweil in Restaurants
die Meeresfriichte schmurgeln (3)
und sich auf der Promenade von
Miraflores (4) die Trdumer verlieren -
beim Blick auf den Pazifik




Lima (1), die Chaotische, der
Moloch, ist das Einsatzgebiet von
Superchaco (2), einer Kunstfigur,
geschaffen vom Maler Fernando
Gutiérrez, hier (3) vor einem seiner
neuesten Werke: Drei traurige Tiger.
Seit 17 Jahren wachst die Wirtschaft
in Peru. So entstand eine Mittel-
schicht, und die Ideen explodierten




Chicharrones probieren wir, frittierte Schwarte, und aller-
lei stifSe Schweinereien in einer Bickerei. Ein amiisanter
Abend. Stindig muss Galdds Autogramme geben, stindig
reifdt er Witze.

Die Stadt franst aus, die Strafden werden dunkler, am Stra-
f3enrand liegt Mill. Irgendwann, da ist es schon spét, steigen
wir nicht mehr aus, die Typen, die an der Garkiiche lehnen,
gefallen Galdos nicht. Er bringt mich zurtick ins Hotel.

Am néchsten Morgen merke ich, dass ich mir den Magen
verdorben habe.

5. GANG

Fisch mit dem Rockmusiker

Julio Pérez

Ganz ehrlich: Die Welt der peruanischen Garkiichen ist
nicht meine. Viel lieber wiirde ich die Amazonas-Kiiche
probieren. Diese legendiren Fische aus den Tiefen des Ur-
waldes, den Araipama zum Beispiel, einen mannsgrofien
Réuber, einer der grofdten Siifdwasserfische der Erde, der
sich unter anderem von Piranhas erndhrt. Wie gut, dass der
Rockmusiker Julio Pérez genau dafiir ein Faible hat; wir ver-
abreden uns im ,,El Aguajal“, einem unscheinbaren Restau-
rant ein wenig auferhalb des Zentrums.

»Schau dir dieses Fossil an“, sagt Pérez zirtlich, ,dieses
Krokodil, diesen Gladiator.“ Und beginnt, den Fisch auf
dem Palmblatt vor sich liebevoll mit den Fingern zu zer-
teilen. Einen Carachama, einen Harnischwels, gefangen im
Brackwasser irgendeines Regenwaldflusses; sein griin-
graues Aufdenskelett wirkt, als sei es aus Stein.

Julio Pérez, unrasiert, die Lockenméhne von einer roten
Baseballkappe gebandigt, ist ein Rocker, ein Triumer, ein
Weltverbesserer. Zu seiner Band La Sarita gehoren nicht nur
Gitarrist und Bassist, Schlagzeuger und Keyboarder, sondern
auch ein Geigenspieler aus den Anden und ein Flotenspieler
aus dem Regenwald. Auch das war bis vor Kurzem neu fir
Peru. Dieses Durcheinander.

»,Bei einem unserer ersten Konzerte, iiber zehn Jahre ist
das her*, erzihlt Pérez, ,,in einem schicken, ,weifden‘ Laden,
riefen uns die Leute zu: ,Chicheros‘.“ Chicha, das ist ein aus
Inka-Zeiten tiberliefertes, stiffiges Getrdank aus vergorenem
Mais. Chicha meint aber auch die grelle, grobe Volkskultur,
die der Schmelztiegel Lima hervorgebracht hat. Chicheros
hiefd also: Mischlinge. Eine Beleidigung damals.

Was haben sich die Zeiten gedndert. ,Somos mezcla“, lau-
tet der erste Satz im schénsten Kochbuch von Gastén Acurio,
wir sind das Ergebnis einer Vermengung; der Titel des Bu-
ches: ,500 Jahre Fusion“. Die Kochmesse in Lima, jihr-
lich von mehr als 100000 Menschen besucht, heifdt Mistura,
auch das ein Wortspiel mit dem Begriff Mix. Und die novo-
andine Kiiche macht genau das: Zutaten aus allen Gegenden
Perus miteinander kombinieren.

Nur zehn Jahre hat es gedauert, das ,Vermischte“ um-
zudeuten: von etwas Minderwertigem, Unreinem zum Kern
der neuen peruanischen Identitit. Jahre, in denen La Sarita
von einer Aufdenseiter- zur dufderst beliebten Rockband wur-
de. So, dass sie inzwischen ihren Namen erweitert hat: ,La
Sarita. Der Rock des Neuen Peru*, steht auf ihrer Website.

6. GANG

Fleisch mit dem Kiinstler

Fernando Gutiérrez

Fernando Gutiérrez, langer Jesusbart, milder Blick, bestellt
Lomo Saltado, auch das ein Cross-over-Gericht: geschnetzel-
tes Rindfleisch, mit Zwiebeln im Wok zubereitet. Halb spa-
nisch, halb chinesisch, heute ein peruanisches Nationalge-
richt, serviert im coolen, kithlen Restaurant ,,Costanera 700“.

Und dann erzdhlt Gutiérrez: dass er sein halbes Leben
lang der Zweite war. Ein krankliches Kind. Ein schwichliches
Kind. Ganz anders als sein dlterer Zwillingsbruder; wie sport-
lich, klug und beliebt der war. Erzédhlt, dass es diese Erfah-
rung war, die ihn zu seinen schonsten Gemaélden inspiriert
habe, der Superchaco-Serie. Gutiérrez tritt darin auf als
Superheld. Roter Schlabberdress, blauer Umhang, sein Super-
chaco-Mobil: eine alte Vespa. Damit kurvt er durch Lima,
die Chaotische.

Eines der Bilder zeigt einen Verkehrsunfall. Ein Verletzter
liegt auf der Strafde, Anwohner kreischen, die Polizei ist da.
Hinten steht Superchaco und gibt der Presse ein Interview.
Man konnte meinen, er wiirde helfen, wiirde alles wieder
richten - doch er ist ein Held ohne Kraft. Er ist immer nur da,
macht aber nichts. Tut nur so, als ob. Will sich, wie alle ande-
ren, nur irgendwie durchschlagen in Lima, der Chaotischen.

»Wie ein peruanischer Politiker*, sagt Gutiérrez, ,je hiu-
figer der im Fernsehen ist, desto tiberzeugter sind die Leute:
Ja, der tut was.‘ Und dabei tut er rein gar nichts, auf3er die
Kassen zu pliindern.“

Superchaco, der Antiheld. Der ewige Zweite, der Robin,
immer im Schatten von Batman. Es gibt Superchaco nicht
mehr. 2009 hat Gutiérrez das Kostiim feierlich begraben. Er
ist mit einem alten VW-Bus hinunter nach Chile gefahren,
auf den Spuren des Salpeterkriegs, eines unsinnigen Kriegs,
1879 bis 1884, den Peru gegen die haushoch tiberlegenen
Chilenen verlor. Gleich im ersten Jahr kaperte die chilenische
Marine die ,Hudscar“, das peruanische Flaggschiff, und
setzte es spéter ein, um den Hafen bei Lima zu bombardie-
ren. Ein peruanisches Trauma, an das die Chilenen nicht
miide werden zu erinnern: Bis heute liegt das Panzerschiff
im Museumshafen von Talcahuano, Chile.

Dieser Hafen war das Ziel von Gutiérrez’ Reise. Dort an-
gekommen, beerdigte er in einer feierlichen Zeremonie sein
Superchaco-Kostiim. Um sich und Peru ein fiir alle Mal zu
befreien von dem Trauma, der ewige Zweite zu sein.
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Auch Theaterautorin Mariana
de Althaus (1), im Hintergrund
das schicke Restaurant
»Cala«, hat sich peruanischen
Themen verschrieben -

mit modernsten Mitteln. Das
Motto stets: »Tradition und
Fortschritt« (2). Eine StraRen-
szene in Miraflores (3)

7. UND LETZTER GANG

Dessert mit der Dramatikerin

Mariana de Althaus

Sie hat tiefe Ringe unter den Augen, als habe sie den ganzen
Morgen geweint. Hat sie natiirlich nicht. Sie hat geschrieben,
erzdhlt Mariana de Althaus, deutsche Vorfahren, eine blasse,
durchsichtig wirkende Biicherfee, hat gearbeitet an ihrem
neuen Stiick iber eine sirenita, eine Meerjungfrau, vom Pazi-
fik an den Strand gespiilt. Niemand versteht die sirenita - sie
spricht Quechua, die Sprache der Ureinwohner. Das Drama
beginnt: Eine weif3e Familie beméchtigt sichihrerund hatnur
eines im Sinn: an ihr zu verdienen. Dariiber kommt es zum
Streit. Grdben brechen auf. Zank und Geschrei. Am Ende ver-
schwindet die Meerjungfrau im Pazifik. Und die Familie?
»Bleibt zerriittet zuriick*, sagt Mariana de Althaus.

Darauscht, im Anzug, der Ober heran und serviert Suspiro
de limefia, Seufzer aus Lima, Mandelcreme mit Sahne, ver-
feinert mit Zimt und Vanille, begleitet von einer Kugel Eis.
Eine Silinde, stifd wie das Lacheln der schonsten Frauen dieser
Stadt. Das ,,Cala“ ist ein feines Restaurant am Meer; Manner
beim Businesslunch, Shakira-Lookalikes, die ihre Sonnen-
brillen nicht abnehmen. Dabei scheint an diesem Tag gar
nicht die Sonne, alles ist in dichten Nebel gehiillt, in den be-
rihmten Kiistennebel von Lima, den viele hier lieben: Weil er
das Leben so melancholisch macht.

»Wir haben keine Viter“, sagt Althaus jetzt. Theater in
Peru, das hief bis vor Kurzem: Entweder wurden Werke aus
dem Ausland nachgespielt, oder man gab Folklore. Panfloten,
bunte Strickmiitzen, zahnlose Inka-Mythen. Dann kam ihre
Generation und brachte das Drama ihrer Zeit auf die Bithnen.
Sowie es der franzosische Dramatiker Koltes macht, der Kata-
lane Belbel, die Franzosin Yasmina Reza. Thre Eltern im Geis-
te. Auch Althaus ist ein Kind der Globalisierung, kimpft mit
modernsten Werkzeugen —um das Eigene. Mochte diesen un-
erhorten Sprung nach vorn zuriick wagen: nach vorn, in die
Internationale der Kunst, zuriick zum Peruanischen.

Ein letzter Loffel, dann ist der Seufzer verklungen. Mariana
de Althaus wirkt gliicklich.

Epilog - 10000 Meter iiber dem Atlantik

Ich stochere in meinem faden Gulasch. Ich beif3e in mein fa-
des Brotchen. Lieblos zubereitete Flugzeugkost, billig, neu-
tral, jeder Herkunft beraubt. Diese Art der Globalisierung
schmeckt nicht.

»~Weifst du was?“, hat Mariana de Althaus gesagt, ,,Egal wo
ich hinreise, immer denke ich: In Lima ist das Essen besser.*
Ein unerhorter Satz. Lima, gegriindet an einem heifden Ja-
nuartag des Jahres 1535 von Francisco Pizarro, dem Eroberer
desInkareichs,war eine Stadt, in der das Gute stets von aufden
kam. So warteten die Menschen. Auf die Schiffe mit den Wa-
ren, mit den Nachrichten. Auf den Flieger nach Madrid, nach
Miami. Darauf, dass morgen, irgendwann, alles besser werde.

»Seit fast 200 Jahren ist Peru unabhingig“, hat Gaston
Acurio gesagt, ,,aber vielleicht ist es erst meiner Generation
gelungen, sich wirklich zu befreien.“



» RESTAURANTS

Lima kulinarisch

PERU

DAS HERZ DES NEUEN LIMA schlagt in
Miraflores, rund um den Parque Kennedy -
wer hier wohnt, hat es nicht weit zu den
vielen exzellenten Restaurants. Bargeld gibt
es am EC-Automaten, Kreditkarten werden
akzeptiert, eine Taxifahrt kostet 3-5€ - den
Preis beim Einsteigen vereinbaren.

1. GANG: La 73, Av. El Sol Oeste 175, Barranco,
www.restaurantela73.com. Jung, lassig,
chic. Hauptgericht ca. 15 €.

2. GANG: Astrid y Gastdn, Calle Cantua-
rias 175, www.astridygaston.com. Das Mut-
terschiff des Acurio-Imperiums liegt in einer
Nebenstralke des Parque Kennedy. Kunst an
den Wanden, die Kellner im Frack, die Kiiche
auf Sterne-Niveau - exklusiver kann man in
Lima nicht essen. Menii ca. 200 €. Deutlich
glinstiger: Acurios ultramoderne Cevicheria
La Mar, Av. La Mar 770, www.lamarcebiche
ria.com. Reservieren? Geht nicht, also: Zwi-
schen 12 und 17 Uhr in die Schar der Wohlha-

benden und Schénen einreihen und ein herr-
lich frisches Ceviche probieren, ca. 10 €.

3. GANG: Im etwas abgelegenen Chez Wong,
Calle Enrique Ledn Garcia 114, Tel. 0051-1/

4706217, muss man Tage vorher reservieren,

um mittags einen der zehn Tische zu er-
gattern. Hauptgericht ca. 12 €.

4. GANG: Dofia Grimanesa steht mit ihrem
Anticuchos-Karren abends an der Ecke Calle
Enrigue Palacios und Calle 27 de Noviembre
in Miraflores - und hat sich eine Website ge-
leistet: www.anticuchosdelatiagrima.com.
5. GANG: Im El Aguajal, www.aguajal.com,
das vier Ableger in Lima hat, gibt es solide
Amazonas-Kiiche. Exklusive, hochst raffi-
nierte Amazonas-Kiiche wird im Malabar,
www.malabar.com.pe, zubereitet.

6. GANG: Costanera 700, Av. del Ejército 421,

www.restaurantcostanera700.com, ist
ein dunkles, elegantes, cooles, japanisch-
peruanisches Restaurant mit Blick aufs
Meer. Hauptgericht ca. 18 €.

7. GANG: Nicht nur der Nach-
tischist hervorragend im feinen
Restaurant Cala, am Strand von
Barranco, www.calarestau
rante.com. Unbedingt auch den
Tiradito probieren, elegant mariniertes
Seezungen-Carpaccio, 8 €.

Lima

Einen hervorragenden Uberblick bietet die
Website ,Living in Peru”, www.livinginperu.
com/gastronomy/top-food. Dort findet man
eine verlassliche Top-20-Restaurant-Liste;
sie basiert auf dem Urteil der Leser.

Des Autors Favoriten: Hervé Bistrot, Calle
Atahualpa 195 - nie habe ich bessere Kar-
toffeln gegessen als beim unglaublichen
Adlerfisch in Salzschaum. Rafael, Calle

San Martin 300 - die gegrillten Jakobs-
muscheln mit Limonenbutter waren so kdst-
lich, dass ich nachbestellt habe. Das noble
La Gloria, Calle Atahualpa 201 - eine Uber-
raschung: der ZackenbarschmitLinsen. m

Der Urlaub
zum Hut.
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www.condor.com

Panama — nur eins
von vielen Zielen in
ganz Lateinamerika.



