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24ico_tiene a la ‘margari-
(4, Cuba al mojito, Brasil
A ¥ \a laycaipirinha, Jamaica
o

alyplanter’s pach, Hawaii al mai-tai,
~#*Nueva York al manhatan, Kentucky al
mint julep, Roma al negronw algu-
nas otras regiones del munﬂo tie-
nen otros mas. Todos son coctele,;
creados y populares en sus Iuga»“"*'
res de origen, sin embargo: s0lo
uno ha sido honrado con un dia
“nacional en el Calendarjo.

"

Este es el pISCO sour del Perd. La
"",balanc ada mezcla de pisco, ~el
brangy de uva peruano primor-
dlal—~¢on jugos, citricos dulcifi-
cados femulsnﬂcados recibi¢ tal
distincion Por parte.del gobiermo
peruano en 2003, cuando se der 3
creté al primer sébado de febrefo
como el dia que todds. los perua-
nos deberlan honrarlo.
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' Los Ilmenos siempre han sido,

reconocidos por su capacida

para inventar mezclas'a base de.

: et ; G ot

* Guillermo Toro-Lira es un investigador peruamg fesidente en's ?Fra'ncisdp, California, y.autor dellibro Alas de Jos querubines (Wings of Cherubs), que trata de la

historia del pisco punch de San Francisco. El libro gané el presu 1080 pr mid mtemacxonal Gourmand 2007.como el Mejor Libro de Literatura del Vino del Mundo Py
S escrito en castellano y el segundo mejor del mundo escfito ent ﬁ&% r
138,

Nota: Articulo originalmente publicado con el tltulo ‘Perd: Ia | el pisC r eI unico coctel del mundo que tiene dedlcado un dia nacional’, en italiano por
la revista italiana: Caposud, edicion abnl/mayo de 2010; -




pisco. Ya en 1791, el periodico

Mercurio Peruano habia publi-

cado que en los tabladillos de la
plaza de toros de Acho se vendia

un potente ponche a base de pis- .

co que “seria funesto en otro pais
menos moderado que este”.

Hacia 1860, luego de que las auto-

ridades limefas prohibieran la ven-
ta de pisco en la plaza debido a las
frecuentes rifas que ocurrian entre

los espectadores, algunas fatales, los -

imaginativos limenos comenzaron a
vender mezclas def ﬁcor con otros
creativos” nombres como ‘cebada
con pina’; “agua de nieves” y "las
suertes’, lo que parecié no importar-

le a las autoridades.

- Sin embargo, le tocé a un esta-
~ dounidense nativo de Utah y re-
“sidente del Perd desde 1903 dar

perfectamente en el clavo. El pis-
co y sus primordiales mezclas se
esparcieron como reguero de pol-
vora por el‘acéano Pacifico luego
de Ia mdependenoa del Perd de
Espafia en 1821, cuando el Ca-
llao —el puerto de Lima- y otros
puertos peruanos se abrieron por
primera vez al comercio interna-
cional. : ;

Asi llego el pisco hasta a San
Francisco, California, en 1839,
donde a fines de ese siglo ya se
habfa creado una muy popular
bebida llamada pisco punch.
Este ponche, inventado por un
escocés llamado Duncan Ni-
col, era una sofisticada mezcla
a base de pisco tipo italia, pina
hawaiana, agua destilada, jugo
de limén mexicano y jarabe de
goma arabiga. Su fama fue incom-
parable hasta 1919, cuando se cie-

.1ran todos los estableomlentos de"

venta de licor de los EE UU. debido
a la ley seca de ese ano. Tal fue su
‘feconocimiento que el falleamlento

k - de Nicol, sucedido el 9 de febrero de -

- 1926, fue noticia de primera plana

*_en los periédicos de San Francisco.
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5 ‘.;[‘)xurante la cispide de popularidad

C éj pisco punch de San Francisco, el
no Victor V. Morris viaja al Perd
«1aborar .en las ricas minas de
plata’@le Cerro de Pasco, ciudad lo-
calizadly.a 300 kilometros de Lima
y a4, 380 Mpetros sobre el nivel del
mar. Es alll‘ﬁgnde Moms comien-
za a experimentar por primera vez
con mezclas a”base de pisco para

 satisfacer a los sedientos mineros

estadounidenses, muchos deellos
nativos de San Francisco.

Como la pifia y otros ingredientes
eran caros y dificiles de conseguir
en laaltay fria serrania de Cerro de
Pasco, Morris adaptd una sencilla
receta del whiskey sour de la épo-
ca de jugo de limon —ingrediente
que se encontraba en abundancia
en las alturas menores del valle
del Rimac- y azucar; substituy6 el
whiskey por pisco y lo llamé p|

co sour. Morris optimizo la meze 46‘*’

para el limén peruano, el cu*al es
de caracteristicas acidicas Unicas.

En 1916, Morris emiﬁra a Lima

después de trece anos de resi-

dencia en Cerro de Pasco y abre el
Morris Bar en el Jiron de la Unidn,
el lugar mas céntrico de la ciudad.
Contrata a bartenders peruanos
y los entrena. A los pocos anos
ya era uno de los mas populares
bares de Lima, frecuentado en su

mayorfa por visitantes extranjeros,«, i
‘de habla mglesa que estaban de
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paso por Lima haciendo negocios

con otros paises sudamerlcanos
especialmente con Chile.

Durante esa década, Morris evo-
luciona la receta cuando le
afade goma arébiga y con-
vence a un farmacéutico li-
meno para.que lo provea de
los jarabes necesarios para
la mezcla. La popularidad
del pisco sour aumenta y co-
mienzan a aparecer imitacio-
nes en otros establecimientos
limenos.

En 1925,.s€ inaugura el lujoso
Gran Hotel. Bolivar, localizado
a pocas decenas de metros del
Morris Bar. Dos afos después, lo
hace el'moderno Lima Country
Club. Ambos hoteles.tenian bares
de primera clase, lo que causé una
reduccion significativa en el flujo
de parroquianos del Morris Bar.

Unos afios antes, Morris habia
contratado a un-joven de 16 anos
natural de Chincha Alta, Ica, llama-
do Mario Bruiget. Con el correr del
tiempo este muchacho se con-
vierte en el mas aprovechado pu-
pilo de Morris, y se dijo que llegod
a desarrollar una habilidad cocte-
lera sin par. En 1928, Morris enfer-
ma y delega varias operaciones
a su joven asistente. Durante ese
periodo, Bruiget experimenta con
la receta del pisco sour de Morris
y Crea variaciones, entre ellas una
con clara de huevo.

Victor Morris fallece en Lima el
11 de junio de 1929 victima de
cirrosis. Pocos meses antes habia
declarado al Morris Bar en banca-
rrota voluntaria. En diciembre de
ese aNo su esposa y sus tres hijos,
todos peruanos, emigran a San
Francisco. El joven Bruiget pasa
a trabajar al bar del centenario
Hotel Maury, uno de los hoteles
mas prestigiosos de Lima.

Bru@‘et sirve pisco sours en el Ho-
tel aury por mas de venticinco

¢\ Bolivar don
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anos, y es alli donde desarrolla la
receta del pisco sour actual, sin
el jarabe de goma ardbiga pero

con clara de huevo y amargo de

angostura. La modificacion fue tal
vez por necesidad, ya que es muy
probable que la fuente de abaste-
cimientos de jarabes farmacéuti-
cos especiales se haya suspendi-
do con la muerte de Morris.

Bruiget, asistido por otros barten-
ders del Hotel Maury, modifica la
receta en un transcurso de tiempo
relativamente corto. Se sabe que
en la década de 1930 el pisco sour
actual ya era muy popularen Lima,
especialmente en el Hotel Bolivar
y en el Lima Country Club. En la
década de 1950, Bruiget era el jefe

“de bartenders del Hotel Maury.

Mario Bruiget fallece en Lima en
1970, a los 61 anos de edad.

El pisco sour existe porque el pis-
Co es un licor extraordinariamente

versatil, tal como lo aprendieron los
antiguos maestros de la plaza de
toros de Lima. Esas mezclas prototi-
picas pasaron a los Estados Unidos,
la meca coctelera de la época, y
evolucionaron en creaciones sofisti-
cadas como el pisco punch de San
Francisco. Luego regresan al Pert
con un “gringo”’ que las adapta de
manera brillante a los ingredientes
peruanos. Pero si bien es cierto que
fue Victor Morris el que construyo lag,
gran obra, fue Duncan Nicol el.que
cred el escenario y Mario Brwget el
que lo pinté.

Para terminar con este breve re-
lato, brindemos en honor de es-
tos tres grandes maestros y de
los otros anénimos del pasado
con un pisco. sour, no solo du-
rante el Dia Nacional del Pisco
Sour del Pert, sino en cualquier
ocasion que uno considere ne-
cesario mostrarle una amplia
sonrisa al préjimo. jSalud! & «,
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