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05 Primul All Inclusiv Rural - Litoral Peruvian Style

La Granja Azul si El Pueblo exploreaza in al cincelea episod din aceasta serie, intr-o cheie de
lecturd foarte subiectivd, ideea HORECA din mediul rural peruan notand o premiera. "Granja Azul”
este un restaurant specializat in preparate de pui la gratar. ”El Pueblo” este un hotel foarte original,
de 5 stele. Ambele fac parte dintr-o statiune turistica din localitatea Santa Clara, la est de Lima,
amplasatd intr-o zona colinara desertica si excelenta din punct de vedere climatic. Nimic special la
prima vedere.

Dar ineditul consta in originar. Chiar aici a luat fiinta specialitatea de pui la gratar *Pollo a la
Brasa”, cunoscuta la nivel international, fiind declarata de ”Institutul National de Cultura” drept
,2Mostenirea Culturald a Natiunii” peruane. Iatda deci un exemplu prin care gastronomia poate

contribui la povestea de succes in dezvoltarea economica a mediului rural.
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Intrarea in La Granja Azul

”Pollo a la Brasa” este numele dat in Peru puiului la gratar pregatit Tn sistem rotativ. Este considerat
un fel de mancare tipicd gastronomiei nationale. Unul din cele mai consumate feluri de mancare
depasind, de exemplu, ”Ceviche” (o specialitate de peste oceanic crud si macerat n sos de lamaie),
ambele in top-ul listei specialitatilor Peruane. In 2010 s-a estimat ca in Peru s-au vandut peste 371
de milioane de unitati ale acestui fel de mancare, ceea ce ar echivala cu aproximativ 100 milioane
de dolari. Din 2010, Institutul National de Statistica include ”Pollo a la Brasa” in calculul cosului
alimentatiei de baza datoritd importantei sale in bugetul familiei.

Istoria ”Pollo a la Brasa” incepe Tn 1949, cand Roger Schuler, un imigrant elvetian, s-a stabilit in
Santa Clara / Chaclacayo si s-a dedicat produtiei avicole bazate pe gdini. Povestea lui Schuller este
inca o confirmare, ca “in fiecre rau este un bine” pentru ca afacerea initial gandita nu a prosperat si
intreprinzatorul Elvetian a inceput si caute alte forme de afaceri. Intr-o zi, si-a vazut bucitarul
prdjind un pui peste jar de carbuni, folosind o tija de fier rotita peste foc; acest lucru l-a determinat
pe Schuler sa-i ceara inginerului Franz Ulrich sa elaboreze o modalitate de a gati cat mai multi pui
simultan si uniform. Astfel, Ulrich a creat un rotisor — un cuptor pentru frigerea puilor cu sistem
rotativ special.
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Salon de la Granja Azul 1
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Zugravirea peretilor cu albastru elimina mustele — spune traditia. Restaurantul ”La Granja Azul”
(Ferma Albastrd) a fost inaugurat pe data de 19 decembrie 1949. Initial restaurantul avea doar trei
mese. Cand un comerciant elvetian a rezervat o masa pentru 20 de persoane si a platit in avans,
Schuller a fost motivat sa ia aceasta afacere in serios.

Culoarea Albastrd care 1i dd numele

Mancarea consta din carne de pui tanara eviscerata, marinata si pregatita pe jar de carbune, de
lemne, sau cu gaz. Pentru marinarea carnii se folosesc diferite ingrediente, cum ar fi bere neagra,
rozmarin, huacatay (un ingrediet tipic Peruan), sare si piper, sos de soia, chimen si ardei panca, n
diferite proportii. Pregdtirea variaza de la local la local si astfel exista locuri care adaugd, chiar si
putin Pisco — o tarie facutd din struguri, produsa in Peru si Chile. Acest fel de mancare este de
obicei Tnsotit de cartofi prajiti si salata de legume, desi poate fi insotit si de orez alb, arroz chaufa
(in stil chinezesc cu legume) sau orez cu pui. O varietate de sosuri si creme sunt folosite dupa gust
de fiecare. Printre aceste sosuri putem mentiona maioneza, mustarul si ketchup-ul, “salsa golf”
(maioneza cu ketchup). Sosul de chili e preparat de obicei cu ingrediente locale si uneori se
foloseste chili murat.
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Ceramicd Precolumbianad

Ambianta placuta care domneste Tn ”La Granja Azul” se datoreazd in mare parte si designului
ambiental bazat pe piese de mobilier si decorative din perioada precolumbiand si coloniald. Des
folosita in Lima aceasta referintd este substatiatd de faptul ca, timp de mai multe secole, orasul a
functionat si a fost ”La Capital del Virreinato del Pero”.
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Elmente Decorative si de Texturd — Granja Azul, Colaj 2

Cei doi initiatori ai restaurantului “Granja Azul” s-au despartit. Roger Schuler s-a dedicat
restaurantului Granja Azul, iar Franz Ulrich si+a concentrat atentia pe fabricarea cuptoarelor tot mai
specializate pentru pregatirea retetei de mare succes numita “Pollo a la Brasa”. Cuptorul 1n care se
prepara ,,puiul la gritar” a evoluat considerabil de la constructia initiald ficuti de Ulrich. In prezent
sunt cuptoare pe lemn, carbune si gaz. Cel mai mare producator este Heriberto Ruiz, care a lucrat
impreunad cu Franz Ulrich si a devenit independent in 1965 pentru a-si crea propria companie.

In anul 1964 au fost construite 36 de bungalouri pe versantul dealului, deasupra restaurantului, iar o
mica telecabina transporta oaspetii in resedintele lor. Astfel a luat nastere hotelul ”El Pueblo”, asa
cum a fost numit acesta datorita similitudinii sale cu satele din Anzi. ”El Pueblo” a fost unul dintre
primele hoteluri de tip resort (statiune) in America de Sud. Conceptul urbanistic al statiunii este
inspirat din arhitectura traditionala a zonelor muntoase peruane, aducand atmosfera din Anzi in
capitala.


https://www.igloo.ro/wp-content/uploads/04-Elmente-Decorative-Granja-Azul-Colaj-1.jpg

LI O i
TR A,
| | ; .I'-._

Plaza de Armas din Statiunea El Pueblo

Directorii companiilor miniere straine isi luau concediul de mai multe ori pe an pentru a se bucura
de cadrul linistit, cu mancarea excelenta din apropiere. Acest fapt a contribuit la succesul ambelor
initiative: ”La Granja Azul” si ”El Pueblo”.
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El Pueblo

In urmatorii ani acest loc paradisiac a devenit foarte popular la nivel international si a gizduit
vedete precum Gina Lollobrigida, Julio Iglesias, Domenico Modugno, Raffaella Carra, Celia Cruz
si Armando Manzanero, oameni afaceri la cel mai Tnalt nivel si chiar lideri de natiuni precum
Jimmy Carter. Hotelul ”El Pueblo” este preferat de echipajele diferitelor companii aeriene, care
deservesc Lima.
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Plaza de Armas din Statiunea El Pueblo

Incetul cu incetul ”El Pueblo”, a devenit cunoscut in randul oamenilor din clasele mijlocii si
superioare din Lima, pana cand a devenit unul dintre cele mai exclusive hoteluri din capitala.

Situat la doar 30 de minute de Lima, ofera vizitatorilor cea mai buna combinatie de ”Fun Break” cu
16 hectare de gradini, 14 bungalouri, 230 de camere de diferite categorii, 7 piscine, 5 restaurante, un
bar si o crama. Statiunea are, de asemenea, mai mult de 10 sdli pentru toate tipurile de evenimente
de afaceri si sociale.
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Zond Comerciald din El Pueblo

Caracteristice sunt elementele care pastreaza personalitatea satului: cu strdzi inguste care poarta
nume de meserii, cardri pietruite, magazine tipice, primadria traditionala si frumoasa capela adeseori

folsita pentru celebrarea nuntilor.
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Parc in El Pueblo

in 2007, ”El Pueblo” a fost preluat de lantul hotelier Thunderbird, care il administreazi pana in
prezent si care in 2009 a introdus sistemul all-inclusive.

”El Pueblo” este pionierul ”All Inclusive Peruvian Style”.

(CC) Sergio Morariu, 2020
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