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sta de moda repetir que el Peru es la
nueva capital qastronomica de Lati­
noarnerica y creer que la comida pe­
ruana se esta devorando el planeta
plato por plato: la revista GOURMET,
una de las mas importantes en el
mundo qastronornko, ha dedarado a
la codna peruana como una de las
mejores. Desde septiembre del 2007
el pescado a la chorrillana, el lomo

saltado y los anticuchos de corazon
son parte de la carta de uno los ho­
teles mas glamorosos de China, el
Grand Hyatt Beijing,y elcelebre can­
tante colombiano Juanes, que anima
las rumbas con una candon sobre su
camisa negra,contrato el afio pasado
a un reconoddo chef peruano para
su fiesta de curnpleafios: querfa que
sus invitados probaran tacachos con

cedna y chodos y yucas en salsa a
la huancafna . Sin duda, los sabores
del Peru han traspasado fronteras, y
eso tarnbien parece una consecuen­
da del credmiento econornko de un
pars: a mas dinero, mas y mejor co­
mida. Solo que esa afirrnadon nada
mas es posible en un territorio rico
en ingredientes y maravilloso en ta­
lento.



Si Argentina y Brasil son maquinas
de parir futbolistas, muy pronto el
Peru 10 sera de chefs: en los ultirnos
cinco aries han surgido veintidos es­
cuelas de cocina reconocidas oficial­
mente, 10 que convierte a Lima en la
ciudad con mas cocineros por metro
cuadrado del mundo. Ahora existe un
Oscar a la gastronomfa peruana que
premia veinticinco categorfas, entre

las wales figuran el mejor pisco sour
y el mejor lomo saltado. Y como el
orgullo patrio no podia estar ausente,
se nombr6 al 16 de octubre como el
Dfa de la Gastronomfa Peruana.

«La gastronomfa hizo que en Peru en­
tendieramos que tenfamos mucho mas
que ofrecer que Machu Pkrhu», dijo al­
guna vez Daniel Manrique, gerente del

restaurante Segundo Muelle. En estos
tiempos de paladares exigentes, si la
buena comida es una de las bellas artes,
tel Peru podra convertirse en el epicen­
trode un renadmiento culinario?

lQue estrategias
se deben seguir?
Para la profesora de Le Cordon Bleu,
Gloria Hinostroza, el Peru debe mirar



Mundial. Los che fs, Gaston Acuri o y Toshiro Koni shi, y el empresario
J oh nn y Schuler en un a presentacion gastro nomica de Prornpeni.

hacia adentro para luego tratar de
exportar: muchos cocineros cambian
los platos peruanos y, para ella, eso
no es bueno. La tradkion peruana
marcara la diferencia. "La tradidon
es el futuro», dice la profesora.

Par suparte, el chef Israel Laura,quien
estuvo durante quince afios en Espana
y trabaio al lado de FerranAdria, con­
siderado el mejor chefdel mundo, cree
que el secreta no se oculta necesaria­
menteenlanadidon sino enel modelo
que siguieron los japoneses para salir
adelante luego de la Segunda Guerra
Mundial: copiar y mejorar. tDe quien?
Francia. tQue hicieron los franceses
para tener lacocina masfamosa y so­
fisticada del mundo?Profesionalizaron

la cocina y crearon tecnkas y concep­
tos que ahora usa todo el mundo. «l.o
mismo deberia hacer la cocina perua­
na»,diceIsrael Laura,quien prefiere no
mirar el ejemplo del Tex-Mex, aquella
mezela de comida rapida en version
mexicano-estadounidense.

Aunque la tradkion es importante,
Laura no cree que deban exportarse
aquellas recetas que solo consiguen
que los peruanos rad icados en el ex­
tranjero acudan en masa a los res­
taurantes. Debeestablecerse unaco­
cina peruana , una escuela peruana.
Sino, tcomo hacer que al paladar eu­
ropeo, queesmas hornoqeneo y sua­
ve, Ie agraden los sabores excesivos
delPeru?

"EI fuerte de la comida peruana es
el sabor, y 10 que debe de exporta rse
es la sazon, mas no los platos como
tales" , dice Laura. Debemos mirar
la tradkion, porque nos basamos en
ella, pero no restringirnos a los pla­
tos tradicionales. Como los extran­
jeros estan acostumbrados a sabo­
res distintos, no se puede exportar el
100% de la comida peruana: debe
exportarseel concepto.Ytarnbien las
marcas, como apunto unavezGaston
Acurio, el chef de moda.

Sequn Acurio, 10 que falta es promo­
ver las marcas de productos culina­
rios peruanos por el mundo. Dice el
chef que los cocineros y empresarios
peruanos deberfan desarrollar mar-



cas peruanas para que los inversio­
nistas tengan varias opciones que es­
coger a la hora de decidirse por un
concepto.

lA que se debio el boom?
Durante los alios ochenta hubo una ex­
plosion gourmet en el mundo, con pu­
blicaciones y especialistas que busca­
ban nuevos sabores exotkos. As! fue
como poco apoco se ernpezo arecono­
cer a lagastronomfa peruana como un
nuevo fenorneno, Aello habrfa que su­
marle las bondades de laqlobalizadon.
Gracias aello es que el Peru pudo tener
una de lasgrandes influencias: latele­
vision culinaria. En su Iibro LA REVOLU­
CION GASffiONOMICA PERUANA, Mirko Lauer
explica que con los chefs en la televi- Nu evo look. La ave nida La Mar se er ige como un a calle predil ecta para las cebicherias.



Sueldos . Un practican te pued e ganar 550 sa les al mes y pasa a ser cocinero
ca n 1.500 safes, mas incenti vos. Un che f puede superar los 2000 d6lares.
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slon acualquier hora del dla y mostran­
do como hacer sus platos, poco a poco
empezo a desatarse el interes por la
gastronomia como si fuera un arte.

En un articulo publicado en el 2004
por la revisa THE ECONOMIST, el perio­
dista Michael Reid identificaba dos
factores que «le otorgan al Peru un
margen distintlvo». Primero, la enor­
me biodiversidad del pais, con doce­
nas de microclimas y una gran va­
riedad de productos y sabores y, en
segundo lugar, que la comida perua­
na de tiempo atras refleja un proce­
so de fusion cultural. «En un paistan
pobre la comida ha sido tradicional­
mente contundente y picante, pero
falta de sofistkacicn», escribio Reid.



Record Guinnes. EI Peru tiene 491 platos tipicos.

EI dia de la creadon de la Asoda­
cion Peruana de Gastronomfa (Ape­
ga), Bernardo Roca Rey, uno de los
difusores de la cocina novoandina,
seiialaba que los mejores chefs pe­
ruanos ahora son jovenes. «Estarnos
ante una nueva qeneradon que ha
tornado la delantera en reladon con
los paises vednos», dijo aquella vez
Roca Rey. «Hoy mas que nunca de­
bernos ser exigentes con los restau­
rantes, debemos reclamar cuando
encontremos un plato poco estetko
Y. sobre todo, cuando los ingredien­
tes y sabores se agredan. Solamen­
te de esta forma podremos volvernos
competltivos».Y se referia , claro, a
volvemos competitivos en el mundo.
La profesora Gloria Hinostroza, de la

escuela Le Cordon Bleu, tiene otra
explicadon para este suceso del sa­
bor: la comida peruana esta siendo
reconocida afuera porque es buena.
Asf de tadl. Antes no 10 era porque
el Peru no se promocionaba. «Siem­
pre Ie ha faltado identidad frente al
atractivo extranjero, que puede no
ser tan seductor, pero que sigue sien­
do extraniero», dice la profesora.

Para ella la vision de la cocina en el
Peru ha cambiado. Antes no habfa res­
taurantes finos, todo era nisfko, Gloria
Hinostroza recuerda que a fines de los
aiios ochenta, la presentadon de los
platos no era buena y que los insumos
utilizados eran baratos. Luego vendrfa
eltiempo del desarrollo: un mejor nivel

de educadon, un mejor nivel de prepa­
radon, un pais que crece y un mejor nl­
vel de exportadon,

l Pero es verdadero
el boom?
Para el chef Israel Laura no existe
tal boom de la gastronomfa peruana
como se piensa. «AUn somos una po­
sible potenda», dice Laura. «Ha ha­
bido un despegue debido adiferentes
factores, como el crecimiento econo­
mico, pero los peruanos son los que
mas bombos y platillos echan sobre
su qastronomia». Recuerda que en
Espana la gente no tiene en la cabe­
za ir a probar comida peruana. «Son
los peruanos los que van a comer a
sus restaurantes», dice el chef.



Para Laura, quiza el Peru sea una de
las mejores cocinas en Latinoarneri­
ca .Ytoda esa publicidad es de gente
especia lizada, que conoce de gastro­
nomfa, pero que no refleja el verda­
dero sentir de los paladares del mun­
do. "Espana se demor6 treinta afios
en ser considerada la mejor cocina
del mundo junto a la hist6rica coci­
na francesa. EI Peru reden tiene seis
alios de credmiento», dice Laura.

Es similar a 10 que sefialan Mirko y

Vera Lauer en su libro: "No estamos
frente a una revoluci6n gastron6mi­
ca sino ante una cornerdal»,dice una
de laspaqinas del texto. S610el tiem­
po dira quien tiene la raz6n.•


