
La gente ahara
aprecia mucho mas
nuestra comida
La gastronomla peruana sigue despertado mucho entusiasmo
y se valora cada vez mas, subraya el chef Virgilio Martinez, dueno
del restaurante Central.

Q
Uees 10 que buscas con tu
cocina?
Quiero despertar un poco

los sentidos con una cocina que
no sea da sica, sino mas abierta
al mun do, pero rescatando 10
mejor que tenemos en nuestro
pars. Siemp re busco poner en el

momenta adecuado y en su mejor
estado los productos del pais.

LCuales son los productos que mas
usas?
Por eje m plo, el cordero del Cusco,
el cabrito de Pa chacamac, los
pescado sde tod a la costa del Peru,

las conc has desde Paracas hasta
Manco ra. De 10 que se t rata es
de escoger product os de cali dad
de las di stintas reg iones. En los
pescados blancos, el lenguado
es la est rella, tam bien la carne de
corde ro. Pero, sin duda. no puedo
parar de ver las papas, la gran



variedad qu e ti ene nuestro pais.
Es un produ cto sin comparaci6n.

lEncuantos lugares has trabajado en
elmundo?
Como en doce, ya he perdido la
cuenta... Canada, Londres Nueva
York, Alemania, Singapur, Tailandia,
Colombia, Chile,Venezuela, y terrnine
en Madrid y en Barcelona. Despues,
reqrese a Lima.

lTuviste la oportunidad de lIevar la
comida peruana aestos pafses?
Cuando me fui de Peru, sa lf
renegando de la cocina peruana;
todo me parecfa mal, porque era
una epoca en la que en los mejores
restaurantes de Lima se priorizaba
la comida francesa 0 italiana, y te
decfan que la cocina peruana solo
era para la casa. Antes, por ejemp lo,
al ajf de gallina no Ie daban el valor
que tiene ahora. Ahora, cuando uno
dice me voy a la cevicherfa, todos te
dicen que vas a comer rico; antes, te
decfan "ay que misio".Todo esto pas6
hace masde 10 aries.En esetiempo,
estuve en varias ciudades 10 que me
ayud6 a tener un mejor panorama.
Cuando reqrese a Lima, me di con la
grata sorpresade que la gastronomfa
peruana habia despertado mucho
entusiasmo y se la empezaba a

valorar. Este fue un gran trabajo
que comenzaron Gast6n y ot ros
cocineros promoviendo 10 nuestro.

lEstudiaste cocina enPeru?
No, solo afuera en Canada. Ahora tra­
bajo con muchoschicosde escuelas y
veo que estan bien preparados, perc
al final 10 que masvaloro essu actitud
y las ganas que Ie ponen cuando co­
cinan.

leOmO ves la cocina peruana en el
mundo?
Esta siendo muy valorada y ha
alcanzado niveles inimaginables
en pocos aries, y eso me anima a
quedarme en Peru y seguir con mi
restaurante. Ahoraya hay un mercado
interno, la gente sa le a comer y
aprecia mucho 10 nuestro. Yo estuve
en la apertura del restaurante Astrid
y Gast6n en Bogota, y me sorprendi6
cuando los colombianos decfan
"por fin los peruanos han Ilegado a
ensenarnos a comer;' y esto es muy
bueno, considerando que Bogota
es una ciudad con mucho mas
movimiento que Lima. En Colombia,
ya hay 5 restaurantes peruanos, y
10 mismo sucede en otras ciudades
como en Santiago de Chile 0 Buenos
Aires en donde los restaurantes
peruanossehacen ofr.

Uno de los ambientes del Restaurant Cent ral

lEI Gobierno deberfa promover y
apoyar mas nuestra cocina?
Deberia haber mayor apoyo para
que los productos peruanos esten
estandarizados y puedan ser
exportados. Por ejemplo, hay una
marca china que vende a todo el
mundo y la mayorfa de restaurantes
chinoscompra susproductosy tienen
un sabor estandarizado, es decir, la
sa lsa de soya tiene el mismo saboren
todos lospafses.

Quepasa, parejemplo, conelajfamarillo;
cuando IlegaaMadrid y 10 usas,no tiene
el mismo sabor. Serfa otra cosa si los
produetares se organizaran y lograran
ponerse de acuerdo en mantener
estandares decalidad, asflosrestaurantes
podrian acceder con mas confianza a
dichosproduetos.

Tienes 32 anos y eres el creador de
unode los restaurantes mejor caliti­
cados deLima. lQue se siente?
Estoy muycontentoconmi restaurante,
perc trato de aprender en cada
oportunidad que tengo.Ahora me voy
deviaje para verque productosnuevos
hay, que rnaquinas para mejorar mis
platos. En este oficio es importante
mantener la humildad.•


