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sta de moda repetir que el Perd es la
nueva capital gastronémica de Lati-
noameérica y creer que la comida pe-
ruana se estd devorando el planeta
plato por plato: la revista GOURMET,
una de las mas importantes en el
mundo gastronémico, ha declarado a
la cocina peruana como una de las
mejores. Desde septiembre del 2007
el pescado a la chorrillana, el lomo

saltado y los anticuchos de corazén
son parte de la carta de uno los ho-
teles més glamorosos de China, el
Grand Hyatt Beijing, y el célebre can-
tante colombiano Juanes, que anima
las rumbas con una cancién sobre su
camisa negra, contratd el afio pasado
a un reconocido chef peruano para
su fiesta de cumpleafios: queria que
sus invitados probaran tacachos con

cecina y choclos y yucas en salsa a
la huancaina. Sin duda, los sabores
del Per(i han traspasado fronteras, y
eso también parece una consecuen-
cia del crecimiento econémico de un
pais: a mas dinero, mas y mejor co-
mida. Sélo que esa afirmacion 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
Per( lo sera de chefs: en los tltimos
cinco afios han surgido veintidds es-
cuelas de cocina reconocidas oficial-
mente, lo que convierte a Lima en la
ciudad con mas cocineros por metro
cuadrado del mundo. Ahora existe un
Oscar a la gastronomia peruana que
premia veinticinco categorias, entre

las cuales figuran el mejor pisco sour
y el mejor lomo saltado. Y como el
orgullo patrio no podia estar ausente,
se nombrd al 16 de octubre como el
Dia de la Gastronomia Peruana.

«La gastronomia hizo que en Peri en-
tendiéramos que teniamos mucho més
que ofrecer que Machu Picchu», 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,
¢el Perti podré convertirse en el epicen-
tro de un renacimiento culinario?

¢Qué estrategias
se deben seguir?
Para la profesora de Le Cordon Bleu,
Gloria Hinostroza, el Per( debe mirar
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El chef peruano Israel Laura plantea
algunos conceptos de lo que deberia ser
el futuro de la gastronomia en el pais.
«Debe establecerse el concepto, por
ejemplo, del cebiche. Que cuando se le
diga a un cocinero espafiol acebichame un
pescado, entienda que debe echarle limén,
sal y pimienta. Tienes que adaptarlo al
paladar de alla.Y eso debe ensefiarse en
casa. Alin no existen escuelas que tengan
una vocacion de crear una escuela de
cocina peruana. Si vas a una escuela

de cocina, te ensefian a filetear con

un nombre francés. Te ensefian recetas
peruanas, pero no se preocupan por
ensefiarte nomenclatura peruana».
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hacia adentro para luego tratar de
exportar: muchos cocineros cambian
los platos peruanos v, para ella, eso
no es bueno. La tradicion peruana
marcard la diferencia. «La tradicion
es el futuro», dice la profesora.

Por su parte, el chef Israel Laura, quien
estuvo durante quince afos en Espafia
y trabajé al lado de Ferran Adria, con-
siderado el mejor chef del mundo, cree
que el secreto no se oculta necesaria-
mente en la tradicién sino en el modelo
que siguieron los japoneses para salir
adelante luego de la Sequnda Guerra
Mundial: copiar y mejorar. ;De quién?
Francia. ¢Qué hicieron los franceses
para tener la cocina mas famosa y so-
fisticada del mundo? Profesionalizaron

Mundial. Los chefs, Gaston Acurio y Toshiro Konishi, y el empresario

L

Johnny Schuler en una presentacion gastronomica de Promperu.

la cocina y crearon técnicas y concep-
tos que ahora usa todo el mundo. «Lo
mismo deberfa hacer la cocina perua-
na», dice Israel Laura, quien prefiere no
mirar el ejemplo del Tex-Mex, aquella
mezcla de comida rapida en version
mexicano-estadounidense.

Aunque la tradicion es importante,
Laura no cree que deban exportarse
aquellas recetas que solo consiguen
que los peruanos radicados en el ex-
tranjero acudan en masa a los res-
taurantes. Debe establecerse una co-
cina peruana, una escuela peruana.
Sino, ¢cémo hacer que al paladar eu-
ropeo, que es mas homogéneo y sua-
ve, le agraden los sabores excesivos
del Pera?

«El fuerte de la comida peruana es
el sabor, y lo que debe de exportarse
es la sazon, mas no los platos como
tales», dice Laura. Debemos mirar
la tradicion, 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
exportarse el concepto.Y también las
marcas, como apunté una vez Gaston
Acurio, el chef de moda.

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




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

¢{A qué se debio el boom?

Durante los afios ochenta hubo una ex-
plosion gourmet en el mundo, con pu-
blicaciones y especialistas que busca-
ban nuevos sabores exéticos. Asi fue
€OMO POCo a poco se empezd a recono-
cer a la gastronomia peruana como un
nuevo fenémeno. A ello habria que su-
marle las bondades de la globalizacion.
Gracias a ello es que el Perti pudo tener
una de las grandes influencias: la tele-
vision culinaria. En su libro La RevoLu-
16N GASTRONOMICA PERuANA, Mirko Lauer
explica que con los chefs en la televi-

En los dltimos
cinco afos han
surgido, en
Lima, veintidés
escuelas de cocina
reconocidas
oficialmente, lo
que convierte a la
capital peruana
en la ciudad con

mas cocineros por
metro cuadrado
del mundo

PAMos Oeste

Nuevo look.

Hasta hace cinco aos, los alrededores

de la avenida La Mar estaban poblados

de talleres mecanicos y bazares, pero una
inversion de mas de un millon y medio de
soles, llevada a cabo por el municipio de
Miraflores, permitio asfaltarla nuevamente,
instalar bancas y papeleras, y mejorar la
iluminacion de sus trece cuadras. Ahora ya
no hay tiendas vacias.Y por los alrededores
han florecido distintos restaurantes que
han logrado la proeza de convertir a

esta avenida en un «naciente emporio
gastronomico». Reyes del emporio: Caplina,
Pescados Capitales, Mi Causa y La Mar, este
tltimo le dio mayor notoriedad a la zona, y
quiza el empujon final que necesitaba.

La avenida La Mar se erige como una calle predilecta para las cebicherias.
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Los defensores del Pisco tienen una causa
comun: que la denominacion de origen de
este aguardiente de uva le sea otorgada
al Perii. «Soy una gran defensora del
Pisco», ha dicho la ministra de Comercio

Exterior Mercedes Araoz en septiembre de
2007.Y el presidente de la Asociacion de
Exportadores, José Luis Silva Martinot, ha
lanzado un grito de defensa: «No se puede
ceder en la lucha por la denominacién

de origen del pisco». ;Estamos cediendo?
Las noticias todos los dias confirman lo
contrario. Un par de ejemplos. Un dia,

el Tribunal Registral Administrativo de
Costa Rica ratifica la denominacion de
origen del pisco para el Perd.Y, pocos dias
después, la Oficina Nacional de Propiedad
Intelectual de la Repiblica Socialista de

Vietnam hace lo mismo. Para el 2006 L
g i 3 ; Sueldos Un Ipractn:ante puede ganar 550 soles al mes y lpa.sa a ser cocinero
mas de veinte paises miembros del con 1.500 soles, mas incentivos. Un chef puede superar los 2000 délares.

Acuerdo de Lisboa, organizacion que se
encarga de regular las denominaciones
de origen, reconocian al pisco como
peruano. Tailandia también ha hecho este
reconocimiento exclusivo ya que tiene un
flujo de importacion consistente. Y, como
vemos, cada dia se vienen dando nuevos
avances en la ratificacion del Peri como
lugar de origen del pisco.

sién a cualquier hora del dia y mostran-
do cémo hacer sus platos, poco a poco
empez6 a desatarse el interés 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 Perti un
margen distintivo». 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 pais tan
pobre la comida ha sido tradicional-
mente contundente y picante, pero
falta de sofisticacién», escribio Reid.



El dia de la creacion de la Asocia-
cion Peruana de Gastronomia (Ape-
ga), Bernardo Roca Rey, uno de los
difusores de la cocina novoandina,
sefialaba que los mejores chefs pe-
ruanos ahora son jovenes. «Estamos
ante una nueva generacion que ha
tomado la delantera en relacion con
los paises vecinos», dijo aquella vez
Roca Rey. «Hoy mds que nunca de-
bemos ser exigentes con los restau-
rantes, debemos reclamar cuando
encontremos un plato poco estético
y, sobre todo, cuando los ingredien-
tes y sabores se agredan. Solamen-
te de esta forma podremos volvernos
competitivos». Y se referia, claro, a
volvernos competitivos en el mundo.
La profesora Gloria Hinostroza, de la
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Récord Guinnes. El Peru tiene 491 platos tipicos.

escuela Le Cordon Bleu, tiene otra
explicacion para este suceso del sa-
bor: la comida peruana esta siendo
reconocida afuera porque es buena.
Asi de fécil. Antes no lo era porque
el Perti no se promocionaba. «Siem-
pre le ha faltado identidad frente al
atractivo extranjero, que puede no
ser tan seductor, pero que sigue sien-
do extranjero», dice la profesora.

Para ella la vision de la cocina en el
Per(i ha cambiado. Antes no habia res-
taurantes finos, todo era ristico. Gloria
Hinostroza recuerda que a fines de los
afos ochenta, la presentacion de los
platos no era buena y que los insumos
utilizados eran baratos. Luego vendria
el tiempo del desarrollo: un mejor nivel

de educacién, un mejor nivel de prepa-
racién, un pais que crece y un mejor ni-
vel de exportacion.

¢{Pero es verdadero

el boom?

Para el chef Israel Laura no existe
tal boom de la gastronomia peruana
como se piensa. «Aln somos una po-
sible potencia», dice Laura. «Ha ha-
bido un despegue debido a diferentes
factores, como el crecimiento econé-
mico, pero los peruanos son los que
mas bombos y platillos echan sobre
su gastronomia». Recuerda que en
Espafia 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.
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Segin Magali Ortigosa, directora de la
escuela de cocina de la USIL, més de

la mitad de sus alumnos decide irse a
trabajar fuera del Perii cuando terminan
sus estudios. El resto se queda con la
oferta peruana: restaurantes, hoteles,
caterings para empresas o eventos.
Segin dijo una vez Gastén Acurio, «el
problema es que todos los chicos quieren
ser chef. Las escuelas privadas lo que
forman son chefs y chef lo que significa
es jefe.Y evidentemente oportunidades
para jefes de cocina no hay tantas pero
si para cocineros, y justamente lo que no
hay en el Perii son escuelas pablicas —y
gratuitas— que formen buenos cocineros».

Para Laura, quiza el Per(i sea una de

las mejores cocinas en Latinoaméri-
ca.Y toda esa publicidad es de gente
especializada, que conoce de gastro-
nomia, pero que no refleja el verda-
dero sentir de los paladares del mun-
do. «Espafia se demoro treinta afios
en ser considerada la mejor cocina
del mundo junto a la histérica coci-
na francesa. El Per(i recién tiene seis

anos de crecimiento», dice Laura.

Es similar a lo que sefialan Mirko y
Vera Lauer en su libro: «No estamos
frente a una revolucién gastronémi-
ca sino ante una comercial», dice una
de las paginas del texto. Sélo el tiem-

po dird quién tiene la razén.e
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