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NOCHE POR EL MINISTRO ALFREDO FERRERO entre 50 espe-  ra novedosa cada uno de nues- e . o de paginas 290
cialistas. tros sabores, para presentarlos :

El mundo entero descubre el pltulos presentados como me- almundo.

Perti a través dé sus sabores y nies. El primero condensa diez Este es el menu que presen-

aromas, de sus chefs y sus re-
cetas, de sus insumos de mary
de tierra. Perotambién lo podra
hacer, desde hoy, através de “Pe-
ri, mucho gusto”, el libro de lujo
que esta noche presenta la Co-
misién de Promocién del Pert
(Prom-Perti).

La publicacién de lujo, ela-
borada por el Area de Publica-
ciones y Multimedios de El Co-
mercio (por especial encargo
de Prom-Pert1), invita al lector a
hacer un recorrido por nuestra
cocina, organizando un periplo
imaginario a través de tres ca-

mil afios de historia de nuestra
cocina, desde los inicios rela-
tados a través de leyendas y el
tiempo de losincas, luegolale-
gadadelosespafioles, lasépocas
virreinal y republicana, los sabo-
res que trajeronlas migraciones
ylanueva cocinaperuana, resul-
tado del rescate de productos
autoctonos.

Elsegundo ment sirve allec-
torlos platos tipicos de las regio-
nes del Pert, les presentalarece-
tatradicional yun poco de suhis-
toria. El cebiche, la causa, los an-
ticuchos, el sancochado, la cara-

pulcra, ellomo saltado, el shim-
bar, el seco de chavelo, el rocoto
relleno, la papaalahuancaina, la
puka picante, la pachamanca, el
juane, el suspiro de limefia y la

mazamorra morada son solo al-
gunos deellos.

Finalmente, el tercer ment
estd dedicadoala creatividad de
nuestros chefs, los verdaderos

ta creativas recetas de autor, to-
das con el toque personal de ca-
da chef, quienes amparados en
ricos insumos (destacan la va-
riedad de ajies, las exdticas fru-
tas, nuestras hierbasy especias,
los granos, pescados y mariscos
ylos tubérculos y raices) tientan
el paladar dellector con suculen-
tas preparaciones.
Ellanzamiento de esta publi-
cacién —en espafiol e inglés, in-
clusoparalasrecetas—vaacompa-
fiado porla presentacién del por-
tal www.perumuchogusto.com,
una nueva herramienta para la

promocién de nuestra gastro-
nomia.

El nuevo portal lanzado por
Prom-Periiincluye informacion
sobre la cocina de cada region,
describiendo sus platos princi-
palesydando al turista informa-
ci6én util para acceder alas ciuda-
desaludidas. Igualmente, dedica
un espacio especial al pisco, alos
ingredientes autdctonos, ala par-
ticipacién del Perti en festivales
gastronémicos internacionales,
ademads de ofrecer enlaces y pos-
tales para su envio virtuala todo
elmundo. e




Il Gastronomia

La cocina peruana,
CONn Mucho gusto

EL MARTES 23 SE PRESENTO EL MONUMENTAL “PERU, MUCHO GUSTO”, UN
NUEVO PRODUCTO DEL AREA DE PUBLICACIONES Y MULTIMEDIOS EL COMERCIO

EL LIBRO FORMA PARTE DEL LANZAMIENTO DE LA MARCA DEL MISMO NOMBRE,
CON LA QUE SE BYSCA DIFUNDIR NUESTRA COCINA EN EL MUNDO

A las 7.30 de Ia noche del pasado |

martes 23 de mayo, luces de colo-

res se encendieron sobre dos esce- James

nariosubicadosenlos bordesdela

Plaza Bolivar del distrito de Pueblo B T e S L et MY 2 A e ™

Libre. En ellos se bailaron desde
marineras, tonderos y huaylash;
hasta valses y miisica negra. Asi,
dentro de este marco de danzas y
bailes peruianos, sedioinicioal lan-
zamientodelamarca ‘Perit, mucho
gusto’ yala presentacién del libro
decocinadelmismonombre.
Diversas personalidades de la
culinaria peruana se reunieron
enlaplaza paraparticiparenel en-
cuentiro organizado por el Minis-
terio de Comercio Exterior y Tu-
rismo, Mincetur, yla Comisiénde
Promociéndel Pertt, Prom-Per(i.
Bemardo Roca Rey, direc
tor del Area de Publicaciones y
Multimedios de El Comerdio, ini-
ci6 la presentacién del libro recor-
dando lo que, segiin vestigios en-
contrados en Caral, es considerado
el origen dela cocina peruana. Asi
mismo, hizounbreverecorridopor
lahistoriadenuestracocinay cémo
estasehaidotransformandoyenri-
quediendoa través del tiempo. Por
su parte, el ministro Alfredo Fe-
rrerodestacélaimportanciade pro-
movernuestragastronomiaymen-
clonddatosparatenerencuenta: “el
30% delosturistas extranjeros que
eligen Machu Picchucomodestino :
turistico, decideviajardespuésali-  JOYA BIBLIOGRAFICA. La gastronomia peruana merecia una publicacion de estas caracteristicas.

EL COMERCIO Domingo 28 de mayo del 2006




CUERPOC ssEcomerciocompe | LIMA Jueves 15 de junio del 2006 F

il Aniversario 1] _
Presentan obra
inédita de Augusto Roa .
Bastos e ric.7
il *“Nacho libre” : j
Ana de la Reguera - -
en Hollywood e rac. 10

1%

“ ESTEJOVEN
CHEF PERUANO
SALE A LA
CARGA PARA
MOSTRAR SU
ESTILO CON UNA
PROPUESTA QUE
SEDUCELOS
SENTIDOS

_#cw Catherine Contreras

Las criticas constructivas y
la satisfaccién del comen-
sal son para James Bercke-
meyer el mejor aliciente. Lo
entendi6 asi desde que, a los
2lafios, secindeluniforrmede
mozo en Cancin y traté por
primera vez a los clientes de
un restaurante. Fue una expe-
rienciafundamental.
Luegoentr6alacocina. Pa-
s6 por Le Cordon Bleu Pertiy
reforzé lo aprendido al lado
de Gastén Acurio, en el res-
taurante Astrid & Gastén. Su
estilo se fue perfilando des-
deahi. ' :
El International Culinary
Institute for Foreigners (ICIF)
de Italia afianzé suformacién.

- Berckemeyer, como cocinero,
creci6 en esta sede del Castillo
de Costigliole, enlaregiénde
Piamonte, que también lo vio.
destacar, al puntode recibiren
Turin el reconocimientodela
Academia de Cocina Italiana
de Piamonte.

Elchef Emanuelle Scarello

— :_ lo recibi6 en su Agli Amici"‘
s T - {unaestrellaMichelin), don- _.

* de el joven peruano conocid
esa tradicional gastronomia
italiana que inspira crear pro-
puestas de autor. Sus senti-
dos despertaron y su imagi-
nacién empez6 a retarlo. Ja-
mes regresoé a Lima cargado
de energiay dispuestoa perfi-
lar una propuesta quelo pin-
tara de cuerpo entero.

Cuando legd a la cadena
Sonesta Posadas del Inca, a
fines del afio pasado, el chef
empezd a trabajar sin prisa,
concalma, conlaideadarade
mostrar toda su experienciay
expresarse.

Hoy, James Berckemeyer
presenta su primera carta en
el restaurante El Olivar, en
que deja de lado los buffets
que tradicionalmente se ser-
vian, pero sin relegar el céle-
bre miércoles de sancocha-
do. Los sentidos estan a gus-
to[c4]

MIGUEL BELLIDO
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PROPUESTA ||| Nueva carta en El Olivar Restaurant-Bar

Los sentidos estan a gusto

#, wws Catherine Contreras

'/ James Berckemeyer tiene listasu -
. nueva carta. Y nos la presenta en

exclusiva para tentar un poco al

_ lector. Como chef ejecutivo de la

cadena de hoteles Sonesta Posa-

 das del Inca (Lima, Puno, Cusco

yAreqlupa) élnohatenidomiedo
de asumir retos que muchos po-
drfan presumirimposibles, como
hacer del restaurante de un hotel

- unlugarbastanteconcurrido.

Para él eso no es imposible. Y

- para lograrlo, lo primero que ha

hechoesdejarquesucocinaseluz-
ca. Yen esto es primordial no solo
unabuena propuesta, sinoel equi-
po. Apoyado por Pablo Anastasio
y Alfredo Lazo, el chef ensefia pe-
rotambién aprende de quieneslo
rodean, yjuntos preparan delicias
que el comensal podré encontrar
enlanueva cartaydegustarenlos
préximosdias. Ahfestin el tiradito
nikkéi de atin en salsa de naranja,
ylasconchas deabanico envueltas
enmasa phyllo sobre mermelada
deajiamarilloybafiadas con espu-
made pisco. Eso paraempezar.
De fondo presenta un cochini-
llo confitado lentamentey sellado

. alhorno, con papashuamantanga

almortero, puré de manzana pico-
soyensaladita de berros; ylos fio-
quisde zapalloloche salteados con
camaronesalacremadesalvia.

En la carta también estin los

sandwiches (infaltables para algu-
nos pasajeros) ylos postres que co- -

ronanunbuendisfute.

wJ

LA RECETA

Corvina escabechada
sobre una cama de puré
de lentejas al orégano

INGREDIENTES

180 g de corving, 120 g de len-
tejas, 50 g de cebollaroja, 509
de ajf verde en pasta, 20 g de
vinagre blanco, 5 g de orégano,
50 g de tocino ahumado, 10 g
de aceite de oliva, 50 ml de vino
blanco, 10 g de aji panca.

PREPARACION

Sellar la corvina a la plancha
con aceite de oliva. Sanco-
char las lentsjas en agua con
tocino y cebolla.

Aparte, hacer un aderezo
de cebolla con el ajf amarillo.
Cocinarlo a fuego lento
aproximadamente por unas
tres horas. Una vez cocidas
las lentejas, afadirselas al
aderezo y licuarlas. Al final
anadirle el orégano.

Hacer el escabeche con
la.cebolla en una pluma
gruesa, con el tomate y el aj
amarillo, afiadirle el vino
blanco que evapore el alco-
hol, el vinagre blanco y 1a
pasta de aji amarillo y ajf
panca. Servir de base el puré
de lentejas mangueado,
encima la corvina y el esca-
beche coronando para darle
altura.

AL ATAQUE. En Lima, el chef James Berckemeyer ha’Ce su debut con
unghsta que le permite expresar su cocina tal eual

LA RECETA

Taboule de quinua

INGREDIENTES: 40 g de quinua
blanca, 40 g de quinua negra,
40 g de quinua roja, 1 pimiento
morrén, 1 zapallito ftaliano chico,
30 g de pallares frescos, 40 g

de queso fresco en cuadrados,
5 imones, 60 ml de vinagre de
manzana, perejil.

PREPARACION: Lavar.|a quinua

para retirarle el amargor (6 veces)..

Darle un hervor, botar esa agua
y terminar su coccién enuna
nueva. Cortar el pimiento 'y el
queso en cuadraditos, el zapallito
en ldminas sesgadas, sancochar
el pallar al dente. Hacer una
vinagreta con limén y vinagre,
salpimentar. Dejar reposar para
que absorban todos los sabores.
Armar en un molde redondoy
poner una ensaladita ariba.

¥ % EL CHEF PERUANO JAMES BERCKEMEYER TIENE LISTA SU PRIMERA CARTA > EN ELLA PRESENTA ARROCES Y PASTAS, CARNES Y PESCADOS QUE
7/ REVELAN AL PALADAR UN DELICADO SABOR INTERNACIONAL CON ESE TOQUE CARACTERISTICO DE NUESTROS REVALORADOS INSUMOS

FOTOS: MIGUEL BELLIDO
MEMORIA

GUSTATIVA.
El cochinillo
con papas
huamantanga
es un plato que
ided inspirado
en los aromas y
sabores de su
nifnez.

Camarones petrolera

INGREDIENTES:

110 g de colas de camaron, 60
mi de crema de leche, jugo de
1/2 naranja, 30 g de tinta de
calamar, 20 g de queso mante-
COS0 cajamargquino.

PREPARACION: Saltear las
colas de camardn en una sar-
tén bien caliente para darles
un togue ahumado, retirarlas
cuando estén en su punto.
Desglasar con jugo de naranja
y reducir. Afiadirle la cremay
reducir hasta que coja punto.
Agregarle la tinta de calamar
y el queso mantecoso. Rein-
corporar los camarones. Para
sefvir, poner una base de julia-
na de yuca frita, los camafones
encima y Unos tropezones de
camote.

I
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LA REVOLUCION

DE GASTON

El famoso chef peruano, Gaston Acurio, y su proyecto de expansién mundial de
la industria nacional de comida y restaurantes. Un “si se puede” culinario.

Gaston Acurio y James Berckemeyer, chefs peruanos de alta calidad.

“Soy cocinero porque me divierte y empre-
sario por deber’, confiesa Gastén, con la paz de
quien ha encontrado lo que tiene que hacery que,
para remate, lo hace bien. Pero el punta de lanza
del acaso momento estelar de la cocina peruana
no es un empresario cualquiera, sino un estrate-
ga con visién a largo plazo. Y no sélo porque sus
proyectos lo avalan, cuya revisién provoca la mas
salivosa de las envidias: esté por inaugurarse la
sangucheria “Don Pascual”; “Astrid & Gastén” estd
en Santiago, Bogotd, Caracas y Quito; “T'anta” ya
tiene cuatro locales en Lima; la cebicheria “La Mar”
va a México, y Londres, Tokio y Nueva York esperan
ansiosos.

Recientemente, en un recinto que no tiene citedra
de gastronomfa sino ramas afines a las frfas pero ne-
cesarias proyecciones crematisticas (Iéase Universi-
dad del Pacifico), el buen Gastén dio el discurso inau-
gural del afio académico a pedido de los alumnos.

Lo gue dijo el renombrado chef tuvo visos ilumina-
dores, similar a cuando queremos recordar algo, lo
tenemos en la punta de la lengua pero no lo logra-
mos recordar, y entonces alguien oportunamente
nos refresca la memoria.

Gaston formuld una pregunta de respuesta aparen-
temente simple: jsi tenemos los recursos y los pro-



ductos, entonces por qué la comida peruana no esta
posicionada masivamente a nivel mundial? Pues nos
falta dar el siguiente paso: generar industria median-
te la creacién de marcas.

Ya se sabe que fa abundancia de recursos natura-
les también puede ser una maldicién cuando és-
tos no son aprovechados: una vez finalizados los
ciclos de bonanza econémica, el pais poseedor
de estas riquezas se va cuesta abajo (por ejemplo,
uha nacién dependiente de los precios internacio-
nales del petréleo).

Lo que falta es vender un concepto, una filosoffa de
trabajo y servicio que se convierta en un modelo a
estudiar, imitar, admirar e invertir. Marcas que facili-
ten la internacionalizacién pero también la segmen-
tacion de los mercados a los que van dirigidas, pues
la comida, como todo producto, se enfrenta a consu-
midores distintos.

La ambicién de Gastén, como tal, implica una re-
volucidn en nuestra emergente industria de res-
taurantes (la que, a su vez, beneficiarfa al sector
agricola como proveedor de materias primas)
pero tiene una viabilidad pragmatica indudable,
¢St las pizzerfas y las franguicias de hamburguesas

ya estan instaladas globalmente, por qué nuestras,

pollerfas, cebicherias y chifas no podrfan empren-
der un camino parecido?

Los japoneses, por citar un ejemplo, lo compren-
dieron perfectamente. A inicios de los ochentas
no habfa sushi bares en el mundo; hoy hay mas de
50,000. Y gracias a este boom pudieron ingresar
no sélo productos a América y Europa, sino otros
conceptos como el teppanyakki, el benihana o los
noodle bars. :

Y las proyecciones de Gastén no se detienen. En es-
tos momentos estd en pleno desarrollo de la quinta
marca, concerniente a las anticucherfas, con afdn
reivindicatorio para recuperar el espiritu de las entra-
Aables anticucherfas de antano. Y estd en proceso de
crear tres marcas mas: el chifa, hacer que el mestizaje
chino-peruano sea un elemento diferenciador de la
comida china mundial; una pollerfa peruana que le
haga pelea al roasted chicken; y una cadena de ho-
teles boutigue.

De lograrse todo esto, la demanda de productos
comunes como papa amarilla, ajf, cebolla roja, ro-

coto o limén se multiplicarfa infinitamente en el
mundo. Y Perl sencillamente no serfa el Perd que
conocemos hoy. ‘

Como para creer que no todo esta perdido, aungue
la politica a veces genere esa impresién. No todo es
cuestién de emigrar. Desde agui, nuestra patria, es
posible comenzar la revolucion. o

EL GRAN SALTO DE
JAMES BERCKEMEYER

La labor de Gastén no sélo se orienta a crear,
sino también a formar valores. Y entre sus dis-
clpulos mas destacados estd el chef James
Berckemeyer, quien trabajé durante dos afios
en "Astrid & Gastén”. Actualmente es el cocine-
ro principal del restaurante bar “El Olivar” del
hotel “Sonesta Posada del Inca’ y en julio par-
ticipard en un Festival Internacional de Gastro-
nomia en Bogotd, difundiendo las maravillas
de la cocina peruana.

Los restaurantes del hotel “Sonesta Posada del
Inca’, dispuestos a lo largo y ancho del pais
(Lima, Cusco, Puno, Arequipa), son sin duda
un detalle que distinguen a este hotel de Ia
competencia. Se trata de {a Unica cadena de
hoteles del Perl cuyos restaurantes, si dejar
de ser parte de ella, tienen una personalidad
propia de cualquier restaurante de alto vuelo.
Asimismo, a la usanza del plan de Gastén de
emplear nuestros recursos, cada local utiliza
los ingredientes tipicos de la zona. Asi, la su-
cursal de Arequipa es uno de los pocos hote-
les de la tierra del Misti que ofrece una carta
gourmet a la arequipena.

James confiesa.gue ha aprendide de Gasion
£sa obsesién por la perfeccion que es final-
mente Una preocupacion por el cliente, y gue
la generosidad del maestro no se olvida. “So-
oS POCOS en este campo . debemos unijr-
nos para‘sacar adelante nuestros proyectos’,
afirma James. El rotundo €xito profesional de
ambos no hace sine confirmar este. o
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24 CULTURA & GENTE

f - LA GASTRONOMIA ESTA DE MODA EN COLOMBIA

 Festivales, a la orden del dla

FESTIVM. PERUANO EN EL SHERATON DE BOGOTA
Chef llmeno trajo sus mejc ores platos

Nacm en Perti hace 26 anos
y a pesar de ser tan joven ya
es reconocido en el mundo
gastronémico. 5

James Berckemeyer estu
di6 en Le Cordon Blue de Pe-
. ray trabaj6 bajo la direccién
. de Gaston Acurio en el famo-

so restaurante Astrid y Gas-
ton de Lima. También hizo es-
- tudios en el Icif (International
Culinary Institute for Foreig-
ners) y aprendié algunas de
sus recetas especiales en las
mejores cocinas italianas,’
El reconocido chef ejecuti-

vo de los hoteles Sonesta Posa-
das del Inca, que pertenecen a

la cadena colombiana GHL

Hoteles, esta en Colombia.
Berckemeyer, de ascenden-
cia alemana, fue invitado pa-
ra preparar los platos que se
degustaran en el festival gas-
tronémico ‘Aromas y Sabores
del Pert’, que se realiza por es-
tos dias en el restaurante La

* Chimenea, del Four Points

Sheraton, de Bogota.
El evento se extendera has-

ravioles de secode res y proﬁ _ :

teroles rellenos.
Obviamente, no faltara el fa-

mosa aji de gallina: esa deli-
ciosa pechuga deshilachada
.con'una cremosa salsa elabo-

rada a base de aji amarillo, le-
che y pecanas, El aji amarillo
también estara presente en el
exquisito lomo saltado. Todo
acompanado, por supuesto,
de un dellcioso pisco.

James Berckemeyer, de ascen-
dencia alemana, dirigira el festi-
val peruano en Bogot4.

Ly ol AN
L

ta el 21 de julio y contara con

especialidades como ceviche'

natural, chupe de camarones,
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James Berckemeyer al frente de El Olivar ofrece una carta que aprovecha los insumos de cada region, fuswnandolos pero respetando el uso tipico.

Sazén de Bandera

a recuerda claramente. Pidi6

I que le cambiaran el cabrito
que habia ordenado, pues el

que le habian preparado le parecia
muy fuerte. Se lo cambiaron, pero la
sefiora seguia encontriandolo dema-
siado cargado. Como chef ejecutivo,
James Berckemeyer se acercé a la
-clienta. “Es que ella cria cabritos”,
explic6 una amiga de la exigente da-

84 CARETAS /JULIO 13, 2006

Seccion Publicitana Especial

’

a cocina

peruana esta
despegando pero
se necesita una

polzttca que apoye

ma en infidente confesién. A las tres
semanas, la sefiora, obstinada, volvié
y pidié cabrito. El chef se le acercé
una vez mas y le explicé que era el
mismo proveedor, la misma prepara-
cién, en fin, el mismo cabrito de se-
manas atras. "No importa, quiero ca-
brito”, fue la respuesta. El plato no
habia rozado el mantel cuandolos _
orificios nasales de la mujer j

sentenciaron: “Huele muy fuerte”.
“Se lo cambiamos, por supuesto”,
cuenta Berckemeyer ahora, riéndo-
se. Pese a que con apenas veintiséis
afios dirige la cocina del
_~ Restaurante El Olivar
Bl cn el Sonesta de San
Isidro, siempre re-
cuerda con senci-
llez el tiempo
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CURSO |l Con chef James Berckemeyer

Alemanes aprendieron
cocina peruana

El seminario “Perti, un pais
en movimiento”, que se reali-
z6 recientemente en la ciudad
alemana de Frincfort tuvo un
toque especial que cautivé a la
prensa especializada, agentes
deviajes, operadores turisticos,
chefs y pablico en general, que
asistieron a esta cita con gran
expectativa.

El atractivo no fue otro que
las clases magistrales de coci-
na impartidas por el chef pe-
ruano James Berckemeyer,
con la asistencia de su colega
Pablo Anastacio, ambos del ho-
tel Sonesta Posada del Inca El
Olivar, convocados por la Co-
mision de Promocién del Pe-
10 (Prom-Pert) para esta acti-
vidad.

Las clases demostrativas, or-
ganizadas en tres dias consecu-
tivos, incluyeron la preparacién
de platos como conchas en ma-
sa phyllo, trio de causas, ravio-
les de seco de res ymero en sal-
sa de aji panca y miso acompa-
fiado de arroz salteado.

“Los platos, sabores y mu-
chos de los insumos son nue-

vos para el paladar del piiblico
- alemén. Por ello, con mayor ra-
z6n da gusto ver la acogida que
tiene nuestra gastronomia”,
dijo el chef peruano, quien re-

BUENA CAUSA. Los platos
peruanos fueron todo un éxito.

conocié que “aunque nuestra
culinaria estd en auge, el Perti
tiene todavia mucho por avan-
zar y experimentar”.
Berckemeyer y Anasfacio
también tuvieron a su cargo
una cena peruana de gala, rea-
lizada en el hotel Le Royal Me-
ridien, con sede en la ciudad de
Hamburgo. A esta cena asistie-
ron diversas autoridades, prin-
cipalmente diplomiticos ale-
manes, quienes pudieron de-
gustar la causa tricolor, el me-
ro en salsa de chimichurriy de
postre suspiro delicuma. o
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