
Estudiar cocina no
debe ser una moda
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La cocina es apasionante si te gusta y si 10
tienesclaro, afirma el chef Rafael Piqueras,
quien dice que ya se puede hablar de un

turismo gastron6mico en nuestro pais.

Estamos viviendo el boom
qastronornico en nuestro pais
Lcomoves este proceso?

Siento que, con la cocina, los
peruanos nos hemos como
reencontrado, porque al final todos
formamos parte de ella, todos
tenemos un cocinero adentro.



Ahora, mu chos chefs pod emos
salir en algunos medios de
cornu nicacion. porque la coc ina
es noticia, cosa qu e no pasaba
antes. Era bien diffcil que antes se
ent revistara a un coc inero.

lLograr el nivel en el que estamos
ha side diffcil?

Ha side por el aporte de mucha gente.
La cocina peruana tiene una solidez
que no tiene la cocina de parses veci­
nos. Definitivamente, por el mestizaje
y la variedad de insumos que se usan,
nuestroscocineroscocinan con 10 que
tienen a la mano, aunque solo sea un
par de papas, tripasy un ajL

Ahora nuestra coc ina se puede
com parar con cualquier coc ina
de l mund o, la ital iana, la espano la
o la que sea; tenemos grandes
productos. Acabo de estar en
Tarapoto y he visto que tienen una
coc ina con sabores to talme nte
nuevos para mf, los cuales crean
una nueva expectativa, porque
un coci nero siempre busca la
oportunida d de investigar y
aprender.

lLa crisis financiera internacional ha
tenido alqun impacto en el sector?
A pesar de la crisis internacional que
alarmo al mund o, los restaurantes no
han tenido una calda: por el contrario,
han crecido y han batido record en
ventas. Los restaurantes de alta cocina
han tenido mucho extto con sus nue­
vaspropuestas.

En nuestro pais, ya se habla de un
turismo qastronornico . ..
Asf es, la gastronomfa es un atractivo
turfstico, hay gente que viene al Peru
solo a comer a tu restaurante en su
avion privado, viene y se va. Es gente
con mucho dinero que solo viene a
come r, porque encuentran sabores
desconocidos y muy agradables.
Aparte de nuestra comida peruana,
porejemplo,el sushi que sepreparaen
nuestro pafs, con nuestros productos,
es muy distinto y de una calidad muy
superior a la que vas a encontrar en
otros parses.

AI final, hemos adoptado muchas
tecnicas de otrascocinasque nos han
beneficiado; por ejernplo,el tiradito, el
ceviche y los platos fries. que vienen
de una cocina que es muy tecnka
como lajaponesa.

Toda esta movida gastron6mica ha
hecho que se abran varias escuelas
para ensenar cocina lesto es positi­
vo?
EI tema de las escuelas hay que
analizarlo con mucho cuidado y se
debe tener en cuenta el compromiso
que t ienen con el alumno. Es decir,
hasta dond e va ese compromiso de
ensenar al alumno. Tiene que haber
un filtro, en donde a los alumnos
se les haga ver si realmente estan
preparados, porque la carrera de
cocina no esuna moda,esuna opcion
de vida. La cocina es apasionante si te
gusta y si uno 10 tiene claro.

lY tu ves alguna escuela con esas
caracteristicas?
Se t iene que cuidar mucho al
alumno. Yo no puedo decir que
escuela es mejor qu e otra, 10 qu e
sf puedo decir es que veo muchos
alumnos humildesque t iene mu cho
interes en aprender y otros que

tom an la carrera con ligereza. Ahf
esta la diferenc ia.

La cocina ha tenido distintas etapas
como la novoandina, la fusion ...
Para mi, la novoandina es una cocina
mas,que hizo mucho y que inicialmen­
te nadie penso el exito que iba a tener.
Ahora todos los chefs valoramos la vi­
sion que tuvieron esas personas, fue
una idea algo disparatada en su mo­
mento, perc ahora es una cocina mas,
perc muy importante. AI final, es una
cocina que nos hizo abrir losojos, perc
que tambien ahora hay otras y pede­
moshacer 10 mismo con la de la selva.

lPodemos hablar de rutas
qastronornicas en nuestro pais?
Claro que sfyes ahfen donde nosda­
mos cuenta de las distintas opciones
que hay en nuestro pafs. En Lambaye­
que y Arequipa; la ruta qastronornica
puede converti rseen un eje muy irn­
portante para el turismo. Tarnbien la
parte de Cusco, la Selva,Chiclayo 0 Si­
pan.En todaspartes,hay platos tfpicos,
y muchasveces el lugar Ie pone el to­
que a las comidas;por ejemplo, es to­
talmente distint o si nos comemos un
ceviche sentados frente al mar, sabe
mas rico, que hacerlo en otro lugar. •


