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Ceviche de peix (peix marinat) 
El Perú 
 

Gloria Jesús Pinedo Villanueva 
 
 

Ingredients 
 

½ kg de peix (perca) 
100 g d'api   
2 cebes de Figueres  

4 grans d'all  
50 g de coriandre  

200 g de blat de moro  
½ got de llet  

½ kg de llimones  
1 tros de gingebre (de la mida d'un gra d’all)  
Sal al gust  

Rocoto (pebrot vermell picant originari del Perú) 
Pebre negre peruà al gust  

½ enciam  
 
 

Preparació 
 

Primer de tot, talleu les cebes a la juliana, talleu el coriandre a trossos 
petits i després poseu-ho tot en un recipient. 
 

Un cop rentat el peix, talleu-lo a quadradets i poseu-lo en una safata. 
Espremeu les llimones i després aboqueu–ne el suc a la safata. 

 
Fet això, en un bol poseu alls, gingebre, rocoto, api, llet i liqüeu-ho tot. 
Després incorporeu-ho a la safata i barregeu-ho. Salpebreu-ho al gust. 

   
Afegiu-hi les cebes i el coriandre tallats i el blat de moro, i mescleu-ho. 

 
Per últim, col·loqueu-hi al voltant trossets d’enciam per a decorar-ho.  
 

 

Informació cultural  
 

El Perú és l’únic país del món on el ceviche és considerat Patrimoni Cultural 
de la Nació des de l’any 2004. I des del 2008 es va declarar el 28 de juny 

com a Dia del Ceviche. És un plat molt cuinat i és considerat un element 
gastronòmic central. Se serveix en un tipus de restaurant que es diu 
cevicheria. 
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A l’antic Perú, fa dos mil anys, es preparava  amb peix fresc, que es cuinava 

amb suc fermentat de mollisima, una fruita d’origen peruà. Hi ha diferents 
testimonis que indiquen que a la costa peruana menjaven peix amb sal i 

picant. Després s’hi van afegir dos ingredients: aranja agra i ceba. Juan 
José Vega a la seva obra diu que les dones morisques que van arribar amb 
el conqueridor espanyol Francisco Pizarro posaven en una safata suc 

d’aranges agres, picant, peix i algues i l’anomenaven sibech, que vol dir 
“àpat àcid”. 

 
Al segle XX  va aparèixer a Lima una nova manera de fer ceviche canviant 
l’aranja agra per llimona i reduint el temps de marinat.   

 


