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La chicha morada, clasico del pais vecino, agarra vuelo: no tiene alcohol, por cierto

Refresco peruano le da pelea a la
limonada y las bebidas

Asf se sirve la
chicha morada en
el restaurant
Pachas (Antonio
Varas 2207,
Nufoa).




Fecha: 20/01/2019
Fuente: Las Ultimas Noticias
Pag: 24

Art: 3

LITORALPRESS

Titulo: Refresco peruano le da pelea a la limonada y las bebidas

Es un jugo hervido
que, ademas, tiene
membrillo, pifa,
manzana y hasta
clavo de olor. ¢Su
sabor?
Indescriptible:
pruébelo mejor.

FRANCISCA ORELLANA

e P ruébela, no se va a arre-
pentir”: esa suele ser una
frase habitual de los garzo-

nes de restaurantes peruanos cuando
un cliente les pregunta por una reco-
mendacion para calmar sed. Su suge-
rencia es la infaltable chicha morada,
refresco originario del pais vecino
que se vuelve cada vez mas popular
en Chile.

Esta bebida llama la atencion no
s6lo por su nombre -que evoca a
nuestro fermentado local de uva o
manzana-, sino por su color. ¢Acaso
ha probado algo morado que no sea la
uva o la betarraga?

Sy, llama mucho la atencion el co-
lor. A los clientes les cuesta en un
principio probarla, pero una vez que
lo hacen les gusta mucho porque es
muy refrescante”, cuenta Héctor
Cruz, bartender del restaurant perua-
no Pachas, donde el vaso cuesta
$3.900.

Su colega Jordan Vasquez lleva
dos afos en el restaurant Machu Pic-
chuy confirma que el consumo de chi-
chavaal alza: “Ahora se pide mas que
antes porque es mas conocida. Al
principio se miraba con reticencia;
ahora no, la piden con frecuencia”.

La receta
En general, en los restaurantes la

mo la mazamorra morada, muy pare-
cida en textura a una gelatina.

Si bien la palabra chicha se puede
asociar a un trago alcohdlico, la chi-
cha morada no lo es. “En su forma de
preparacion tradicional no hay fer-
mentacion, sino que al hervir el maiz
morado junto con la pinay el membri-
llo obtenemqs un jugo de maiz mora-
do”, explica Ursula Sanchez, nutricio-
nista y académica de la Escuela de
Nutricion y Dietética Universidad de
Las Américas. El maiz morado, cuen-
ta, tiene un alto contenido de antocia-
ninas, que tienen propiedades bioac-
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tivas, y ademas le otorgan su color ca-
racteristico.

¢A qué sabe?

La verdad es que su sabor no se
asemeja a ninguna bebida popular en
Chile. “Es dificil de describir a qué sa-
be, pero es dulce y fresca. Es compli-
cado dar con un simil; es distinto, por
ejemplo, al sabor de un jugo de fram-
buesa”, afirma Jordan Vasquez.

La intérprete en inglés Milagros Ri-
vas (29) es peruana de nacimiento,
pero vive hace varios afios en Chile.
“No he probado nada aca que se pa-
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rezca a la chicha morada. Algunas tie-
nen un sabor diferente a la que tomo
en Perd; no sé si es por la diferencia
en la calidad del agua o usan otros in-
gredientes, pero no se asemeja en un
100%. Pero en lugares como el Aji Se-
co se asemeja bastante”, cuenta.

El pais vecino esta chicha es tan
popular que no solo se vende en res-
taurantes, sino también en puestos
en la calle o se prepara en casa. “Lo
venden de litro, en botellas y hasta en
bolsitas, que van desde los $200”,
cuenta Rivas.

¢Con qué acompaiiarla?

Si bien en los restaurantes perua-
nos dicen que este refresco queda
bien con cualquier plato, recomien-
dan probarla con ceviche. “Como es
también una preparacion también
fresca, sabe ain mejor. En general, se
recomienda tomarla bien helada y
acompanada de mariscos, porque da
mas frescura adn”, recomienda Cruz.

Y si tiene temor a que le pueda
quedar manchada la boca, no tenga
problema. “No deja nada tenido; si
cae en la ropa mancha, pero sale facil
igual”, asegura Vasquez.

Bebidas vs.
refrescos

“Ahora la gente no se va
tanto por las bebidas
tradicionales gasificadas, sino
por los jugos naturales o los
tragos. Estan en una etapa
en que les gusta explorar
cosas nuevas y toman chicha
morada, limonadas y jugos
naturales en vez de bebidas”,
afirma el bartender Jordan
Vasquez.

Coincide Gustavo Gessler,
jefe de restaurante italiano
Mattarello: del total de los
refrescos que venden al dia,
60% corresponde a
limonadas y el resto a
bebidas. “La tendencia es

comparan con la limonada: “Puede
ser su competencia. Esta hecha de
maiz morado, membrillo, pifa, clavo
de olor, manzana y azulcar al gusto,
pero puede no llevar azlcar también.
La gracia es que se debe hervir por
mas de una hora y luego colarla”, de-
talla Cruz.

No sdlo se puede pillar chicha mo-
rada en formato de refresco, sino
también en version sour y postres co-

todo lo natural y las bebidas
estan pasando a segundo
plano. Por eso tenemos en la
carta una variedad de jugos
naturales y imonadas
distintas, como la mixta con
albahaca, menta, jengibre o
la limonada mattarello, que
viene con albahaca, jengibre
y pifa. Y en nuestros menus
y promociones de almuerzo
siempre vienen con limonada
0 jugos”, detalla.




