HOSEF CALLAGX

COCINA CRIOLLA PERUANA

RESTAURANTES

El puerto del Callao fue fundado en 1537 por los conquistadores espafoles y, desde
entonces, se convirtié en el primer puerto del Peru. Por ahi entraban y salian los diferentes
barcos que iban y venian de Espana al virreinato peruano, convirtiéndose en la puerta de
acceso de los distintos productos, muchos de ellos comestibles. Hoy en dia, el Callao es un
Barrio Canalla que resume bien ese mestizaje cultural entre
ambos paises.

La especialidad de Callao24 es |la comida criolla, que tiene una
variada oferta de platillos entre los que destacan La papa a la
Huancaina. Su origen estd en Huancayo a finales del siglo XIX.
Este platillo surge durante la construccién del Ferrocarril
Central del Peruq, en el tramo Lima-Huancayo. Era el alimento
de los trabajadores, preparado por mujeres huancainas que
hervian patatasy las servian bafadas en una deliciosa salsa
elaborada con aji amarillo, queso fresco, galletas de soda y
leche.

La causa rellena es otro de los platillos criollos mas populares
del Peru. Su origen data del afio 1820, durante la expediciéon
libertadora del PerU, liderada por José de San Martin, cuyo
objetivo era independizar al pais y liberarlo de la corona espafiola.

Para ayudar a los libertadores, las mujeres comenzaron a organizarse para recaudar
insumos y emplearlos para preparar platillos que luego eran vendidos en las calles. Con el
dinero obtenido, se compraba alimentos, ropa y medicinas para los hombres en guerra.
Con la papa sancochada, prensada y sazonada, con un poco de aji amarillo se cred un
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nuevo platillo que era vendido a los limenos bajo el
lema: Por la causa. En Callao24 se sirve relleno de
bonito.

El Seco de la Nortefia es un guiso de origen arabe,
gue se conoce desde los tiempos de la colonia,
donde el culantro, o cilantro, es el condimento
principal. Su origen esté en el seco Tajime, platillo
arabe elaborado a base de cordero. Otros :
especialistas e historiadores coinciden en que su -
origen estd en el tajin arabe que fue llevado por las

esclavas del norte de Africa a la costa pacifica de América del Sur. Se cocina a fuego

lento con carne tierna de cordero o de res, acompanado con frijoles.

Ademas de estos platos, en Callao24 es posible degustar el famosisimo Aji de Gallina,
Papita Rellena, Cebiche, ya sea el Chalaco (gentilicio del Callao), Canalla o Puro norte.
Asi como una variada carta de cécteles hechos a base de pisco.

Pero el secreto de Callao 24 esta en el numero: el 24 de agosto es el cumpleanos de dofa
Ana Salinas, madre de Jhosef Arias, quien le enseid muchos de los secretos culinarios
gue él pone de manifiesto en su cocina. El nombre del restaurante es un homenaje a su
legado.
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El nuevo local de Callao24 ubicado en el barrio de Arturo Soria cuenta con:

° Una zona de barra.
° Una zona para restaurantes.
° Una terraza para el dia a dia y con un espacio para los momentos mas canallasy

especiales, por ejemplo disfrutar del plato estrella de la casa, HUARALINO, un plato
tipico peruano basado en chanchito acompanado de sarsa criolla, hierbabuena 'y
huancaina.

° Un espacio reservado en el que se podran celebrar eventos como reuniones de
empresa, encuentros gastrondmicos, presentaciones de productos, degustaciones, etc.

Callao24 es un proyecto de Jhosef Arias (Lima, 1988), chef que propone una cocina
innovadora y un estilo auténtico desde los origenes. Callao24 se suma a sus proyectos
previos, Piscomar, Humo y el recientemente inaugurado ADN y préximamente HASAKU.

Restaurante Callao24 by Jhosef Arias
Cocina Peruana, Criolla y tradicional

Calle Agastia, 76, 28043
Madrid (Metro Arturo Soria).
Tfno: 910 852 210
www.restaurantecallao24.com
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