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Brindemos
con el distin9_u_id_o_ _. . . '. . ' .

piSCO sour

Los li rnenos siempre han siao.
reconocjdos por su capacida ~

pa ra inventar mezclas a ba;;e de . '
" .

.
E~te es el pisco sour del Peru. La
balanceada mezcla de pisco., el
bra de uva peruarro pr imer­
dia l- ' on j uqos,' citr icos d ulcifi- .
cades-y, emu lsiicados reciblo tal
di stirrcion 'p,or parte.de l gobiermo
peruano en''2003, cuarido se de­
crete al pr im er saqado de febrero
como el d fa que todoslos perua-
nos deberfan honrar·lo. .

GUILLERMO t. TORO-L1 RA*
Investigador ' .:

•. ',

co. ti ene a la margari­
Cuba' al mojito, Brasil

a t 'caipirinha, Jamaica
-il''''''1.... I'~···n.....te r's p ~ h, 'Ha~a i i al mal-tal
Nueva'York al ~an ' an, Kentucky al

mint julep, Rom~. al negrC?ni i alqu-
nas otr.as regiones de) mun 0 t ie­
nen otros mas.Todosson cootele
creados y populares en. sus iuga­
res de origen, sin embargo solo ­
uno' ha sido honrado con un d fa

r • nacion al en el calenda r]o: •

'-

• Guillermo Tore-Lira es u~ investigador perua,,~ <esickntee; S<lf\F~ancisCp.California, y.autor'dei' lib ro AlasdeJo; querubines (Wings of Cherubs),que trata de la
historia del pisco punch de San Franclsco. El llbro gan6 eI prestigi . pr mid' internadonal Gourmand 2007. como el Mejor Libro de Literatura del Vino del Mundo ,
escrito en castellano y el segundo mejor del m~ndo eschto en'lDOO~!os' I Cli as. ' . ' '. .' . • . , .
Nota: Articulo originalmente pub licado con el tlt ulo: 'Pert'!:la historiiMel pisco ~ur: el unico coctel del mund o que tlene dedkado un dla nacional', en italtano' por
la revista italiana: Coposud, edici6n abril/mayo de 201O} , • ' . I • . ' " . '
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Durante la cuspide de popularidad
del pisco punch de San Francisco, el
\Jtahno Victor y. Morris viaja al Peru
pa lQ~labC:Har ,en las ricas min as de
plata• .e Cerro de Pasco, ciudad 10­
callza a 300 kilomet res de Lima
ya 4,380 metr os sobree l nivel de l
mar. Es alli'donde Mo rris comien­
za ~ experimentar por pr imera vez
con mezclas a base de pisco para
satisfacer a los sedientos mineros
estadounidenses,muc hos de ellos
nativos de San Francisco,

Como la pina y ot ros ingredientes
eran caros y diffc iles de consegu ir
en la alta y fria serranfa de Cerro de
Pasco, Morr is adapto una sencilla
receta del whiskey sour de la epo­
ca de jugo de limon -ing rediente
que se encon t raba en abund ancia
en las alturas menores del valle
del Rimac- y azucar: substltuyo el
whiskey par pisco y 10 llama pis­
co sour, Mo rris optimize la mezcla
para el limo n peruano, el cual es
de caracte rfst icas acfdicas unlcas.

En .1916, Morri s emigJra a Lima
despues de trece anos de resi­
dencia en Cerro de Pasco y abre el
Morris Bar en el Jiron de la Union,
el luga r mas centrico de la ciudad.
Contrata a bartenders peruanos
y los ent rena. A. 10 5 pocos aries
ya era uno de los mas populates
bares de Lima, frecuent ado en su

~'f
rnayorla por visitantes extranjerc;s ,oJ, "'"

. de habla ing,lesa qu e estaban fde 0;- ,
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AS l lleqo el pi sco hasta a San
Franci sco, Californ ia, en 1839,
donde a fines de ese siglo ya se
habra creado una muy popular
bebida lIam ada pisco punch .
Este ponche , inventa do por un
escoces lIamado Duncan Ni­
co l, era una sofist icada mezcla
a base de pi sco t ipo it alia , pina '
haw aiana; agua de stilada, ju go
de limon mexic ano y jarabe de
qoma arablqa. Su.farna fue incom­
parable hasta 191 9, cuando se cie­
rran todos los establecimientos de '
venta de Hear de los EE. UU. debido
a la ley seca de ese ano. Tal fue su
reconocimiento que el fallecimiento
de Nicol,sucedido el 9 de febrero de
1926, fue noticia de primera plana
en los periodicos de.San Francisco,

'. Sin em bargo, Ie toea a un esta­
. dounidense nativo de Utah y re­
'side rite del Peru desde 1903 dar
perfectamente en el clavq. EI pis­
co y sus primardiales mezclas se
esparcieron,como requero de pol­
vora por el oceano ~acffico luego
de la independencia de l Peru de

.Espana en 1821, cuando el Ca­
llao -el puerto de Ll rna- y ot ros
puert os peruanos se abrieron par
primera vez al comercio interna-
clonal. " , •. ': ,

Hacia 1860, luego de que, las auto­
ridades hmenas prohibieran la.ven­
ta .de pisco en 1a plaza debido a las
frecuentes rinas que ocurrfan entre
losespectadares, algunas fatales, los
imaginativos limenoscomenzaron a
vender mezclas del.licor con otro s
creatlvos nombres como "cebada
con pina" "agua de nieves" y "las
suertes" 10 que paredo no irnpor tar­
IE;'.a lasauto ridades.

pisc o. Ya en 1791, el perlodico
Mercurio Peru ano nab la pub li ­
cado qu e en los ta b lad illos de la

. plaza de taros de Acho se vendia
un potente ponche a base de' pis- .
co que "serla funesto en otro pais
menos moderado que .este"
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Para te rm ina r 'con este breve re­
lato, brindemos en honor de es­
tos t res g randes maestros y de
los ot ros an6 nimos del pasado
co n un pisco sour, no solo du ­
rante el Dia Nacional del Pisco
Sou r del Peru, sino en cuaiquier •
ocasi6n qu e un o co nsidere ne­
cesario mostrarl e un a am plia
sonrisa al pr6j imo. iSa lud! I:

versati l tal como 10 aprendieron los
antiguos maestros de la plaza de
toros de Lima. Esas mezclas prototi­
picas pasaron a los Estados Unidos,
la meca cocte lera de la epoca, y
evolucionaron en creaciones sofisti­
cadas como el pisco punch de San
Francisco. Luego reqresan al Peru
con un "gringo" que las adapts de
manera brillante a losinqredientes
peruanos. Pero si bien es cierto que J
fue Victor Morris el que construy6 la '
gran obra, fue Duncan Nicol el que
cre6 el escenario y Mario Bruiget el
que 10 pint6.

Popular.
r era muY

. \ piSCO sou
I· ar do nde e

\-i tel Bo IV ,
\-iistoriCO 0 .

EI pisco sour existe porque el pis­
co es un licor ext raordlnarlamente

Bruiget, asistido por otros barten­
de rs del Hote l Maury, modifica la
receta en un transcurso de tie mpo
relativamente corto. Se sabe qu e
en la decade de 1930 el pisco sour '
actua l ya era muy popular en Lima,
especial mente en el Hotel Bolivar
y en el Lima Count ry Club. En la
decade de 19.50, Bruiget era el jefe
de barte nders del Hot el Maury.
Mario Bruiget fallece en Lima en
.1970, a los 61 anos de edad.

anos, y'es 'ali i don de desarroll a la
receta del pisco sour actua l, sin
el ja rabe de go ma arabiqa pero
co n clara de huevo y amargo de
angostura. La mod ifi caci6n fue.tal
vez por necesidad, ya que es muy
probable que la Fuente de abaste­
cimientos de ja rabes farrnaceutl­
cos especiales se haya suspendi­
do con la mu erte de M~rri s .

Unos aries antes, Morris habra
contratado a un joven de 16 anos
natu ral de Chincha Alta, Ica, lIama­
do Mario Bruiget. Con el co rrer del
tie mpo este muchacho se con ­
vierte en el mas aprovechado pu­
pilo de Morris , y se dijo que lIeg6
a desarrollar una habil idad coc te­
lera sin par. En 1928, Morris enfer­
ma y delega varias operaciones
a su joven asistente. Durante ese
periodo, Brulqet expe rimenta con
la receta de l pisco sour de Morris
y crea variacio nes, 'ent re elias una
con 'clara de huevo.

Brui t sirve pisco sours en el Ho­
tel Maury po r mas de vent icinco

I.

Durante esa decade. Morris evo­
luciona la receta cuan do Ie
ariade goma arabiqa y con-
vence aun farrnaceut ico ll­
rnerio para que 10 provea de
los. jarabes ' necesarios para
la mezcla. La popu laridad
del pisco sour aurnenta y co­
mienzan a aparecer .irnitacio­
nes en ot ros establecimientos
lim erios. .J

paso por lima haciendo neqoctos
con otros paises sudamericanos,
especialme nte con Chi le.

Victor Morris fallece en Lima el
11 de junio de 1929 vfctima de

.clrrosls. Pocos meses antes habfa
decl arado al Mor ris Bar en banca­
rrota vo luntaria. En diciembre de
ese ano su esposa y sus tres hijos,
todos peruanos, emigran a San
Francisco. EI joven Bruiget pasa
a tr abajar al bar de l cente nario
Hotel Maury, uno de los hoteles
mas prestigiosos de Lima .

En 1925,.se inaugura el iujoso
Gran Hot el Bolivar, localizado
a pocas de~e nas' de metros del
Morris Bar. Dos anos 'despues, 10
hace el: moderno Lima Country

.' Club . Ambos hoteles.tenfan bares
de primera clase,10 que caus6 una

. :, reduccicn significativa efl el flujo
de parroqu ianos del MorrisBar.


