El embrujo de la cocina peruana

Por Ignacio Medina

Vuelvo a Espania fascinado par el encuentro con las cocinas perua-
nas, han sido dieciseéis restaurantes en menos de siete dias, pero ha
merecido la pena. En realidad me considero un tipo afortunado por haber
tenido la oportunidad de vivir un momento tan decisivo para ta cocina
peruana: la explosion definitiva de ia cocina novoandina, la consagracion
de las cocinias popuiares o la conversion del movimiento culinario en el
mejfor representante de la imagen de Pert en el mundo

He encoritrado miuchos motivos para impresionarme: la épica labor
ge Javier Wonig, concretada en un cebiche sobrecogedor: el extraordi-
niaric dominio de la tecnica culinaria que mostro Pedro Miguel Schiaffino
-inolvidabie el tiradito de cabalia brulé gue abrio su cena- o la delicadeza
ylaexpresividad de Iz cocina de Rafael Piqueras en Fusion, que alcanzo
el punto culminante cor sus conchitas de Casma al wasabi
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ge Rafae! Osteriing: la conchita en pasta filo cor espuma de pisco
sour de James Berckemeyer —un profesional destinado a crecer- o.
desde una perspeciiva diferente, la conchita a la brasa de La Rosa
Nautica. He podido acercarme a cocinas tan diferentes y al iempo
tan peculiares como el chifa, 0 esa version peruana de la cocina
japonesa que llaman cocina nikkei y tiene en Toshiro Konishi a un
gran cepresentanie. No hay mas que probar sus caracolas de mar o
su concha de abanico en salsa de maca para comprobario.

Sthay aigo que tengc ciaro es que en el mundo de la cocina no
existen versiones menores, sind comensales con prejuicics. Por eso

voy a habiar de locales tan senciflos como el Dim Sum Capdn y de
propuestas tan arraigadas como i0s anticuchos del Pits

Todo ha terminadc cor una increible exhibicion vivida en Astrid
y Gaston: senisalez y creaiividad sélidamente ligados a los sabores
v i0s productos de esta fierra que a partir de ahora ocupa un lugar

de privilegio en el viejo almacén de la memoria
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PASANTIA Il Aprendizaje con los grandes

Un chef peruano en la cocina de
Joan Roca y Juan Mari Arzak

% EL CHEF JAMES BERCKEMEYER ALISTA MALETAS PARA VIAJAR A ESPANA Y SUMAR EXPERIENCIAS %
DURANTE DOS MESES Y MEDIO INTERCAMBIARA CONOCIMIENTOS CON IMPORTANTES EQUIPOS DE COCINA

ees Catherine Contreras

James Berckemeyerrecuerdacon
mucho gusto los comentarios
del critico gastronémico espatiol
Ignacio Medina a su paso por Li-
ma. Alabé sus gnocchis de zapallo
loche con camarones a la mante-
quilla de salvia y sus conchas en
masa philo con espuma de pisco
y mermelada de aji. El elogio lle-
n6 de orgullo al joven chef perua-
no, especialmente porque vino
de este profesional que colabora
directamenteenla selecciéndelos
participantes enla Cumbre Inter-
nadonal de Gastronomia Madrid
Fusi6n.

Y al parecer esta buena impre-
si6n qued6 grabada no solo en el
paladarsinoenlamemoria de Me-
dina, quien recomendé a James
Berckemeyer con el célebre Joan
Roca, duetio del Cellerde Can Ro-
ca, en Girona, adonde el chef pe-
ruano llegari para integrarsea su
equipode trabajo el préximo13de
febrero.

Cercadeun mesymedio dura-
raeste periodo de aprendizaje, en
elque Berckemeyerestd dispuesto
aaportar informacién sobre nues-
tra cocina (principalmente sus
productos), mientras aprende del
equipodelos hermanos Roca (son
tres:Joan encargado de cocina, Jor-
dide postres yJosep de vinos) téc-
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PREPARADO. James Berckemeyer llevara su ingenio a la cocina espa-
fola. “Lo que no se puede hacer en cocina es porgue no existe”, afirma.

nicas que los distinguen, prind-
palmente relacionadas al estudio
dientifico en torno alas cocciones.
No por gusto ellos son considera-
dos los mejores exponentes de la
altacocinaal vadio.

Finalizada esta fase, el chefpe-
ruanoviajaria San Sebastiin, don-
deseinternarienlacocinade Juan
Mari Arzak. Alli, Berckemeyer po-
dri develarlo que el propio Arzak |
consideraesel searetomejor guar-
dado de su restaurante: la cocina
deinvestigacién, enlaque seexpe-
rimenta en torno a sabores, textu-
rasyprocesosdeelaboraciénantes
de incluirun platoen su carta.

En la cocina de Arzak —quien
estuvo también por Lima en no-
viembre pasado—, Berckemeyer
buscard sembrarun certo interés
por el uso de productos peruanos,
puesconsideraquesesabemucho
de cocina peruana, pero no tanto
de sus productos. “Lo que falta es
exportar”, dice.

El cheflo tiene claro. Sabe que
el aprendizaje nunca termina y
que la experiendia es ingrediente
indispensableparalacreacién. Es-
taaventura en Europa, despuésde
haberse formado en el Internatio-
nal Culinary Institute for Foreig-
ners (ICIF) de Italia y haber traba-
jado en el restaurante Agli Amic
de una estrella Michelin, es parte
desuesmeradaformacion.e
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* JAMES
BERCKEMEYER
REGRESO DE
UNA PASANTIA
JUNTO CON LOS
CELEBRES JUAN
MARI ARZAK Y |
JORDI'Y JOAN \3
ROCA
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| T ocas —a veces raras— son las
— oportunidades que tiene un
[ chef de ingresar en la cocina
de los maestros. Convivir con ellos,
serparte de suequipoy descubrir con
sencillez los secretos de sus practicas
culinarias, que derivan enlas formu-
las que impactan a gourmets de to-
do el mundo, representa una expe-
riencia bastante enriquecedora pa-
ra quien entiende que el proceso de
aprendizaje en cocina nunca termi-
na. A James Berckemeyer se le pre-
sento esta oportunidad dos veces.
Eljoven chefperuano viaj6 prime-
ro a Girona, al noreste de Cataluiia,

en Espafia, para internarse por un
mes en El Celler de Can Roca, queel
afio pasado cumpli6 dos décadas ba-
joladireccién delos hermanos Jordi,
Joan y Josep Roca. En este restau-
rante, reconocido con dos estrellas
Michelin, el aprendizasumio por eta-
pas todas las funciones —como debe
ser—, desdelimpieza de cocina hasta
elarmado de plato. Asi, descubrié su
reconocida cocina al vacio, pero tam-
bién la exploracién que realiza con
humos que otorgan sabores y textu-
ras a partir de gelificantes naturales,
como el metil, que se extrae de la ce-
lulosa delos vegetales y que curiosa-
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mente pasaaunaetapa friaal aplicir-
sele calor. :

La técnica y la reflexién, hetra-
mientas de trabajo de los hermanos
Roca, fueron adoptadas por Bercke-
meyer antes de culminar su paso por
ElCeller, yluegoseracogido porJuan
Mari Arzaken San Sebastian.

En el restaurante Donostiarra,
que ostenta tres estrellas Michelin, el
chefperuano aprovech6 su pasantia
organizando su aprendizaje entre el
laboratorio que dirige Xavi Gutiérrez
yla cocina donde Arzaky su hija Ele-
na preparan maravillas. Berckeme-
yer pudo descubrir la zona de experi-
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mentacién y el bancode saboresdon- |

de el maestroretine la sazén de todo

el mundo (incluida la peruana). Ese |
esel punto de partida, el origen de to-
dos sus secretos, que son traducidos
enférmulas culinarias paraluegoser |

reveladosal paladar.
Labuisquedadetexturasyel cuida-
do extremo del producto verdadera-
mente fresco son aspectos que se gra-
baron enla mente de este chef perua-

no, quien deleité asumaestroconun |

tiradito ala crema de aji amarillo que
le hizo recordar su reciente paso por
el Pert1. De marcha por las mejores
cocinas [C3]
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CHEF Y APRI
DIZ. James
Berckemeye!
prepara ahor
para llevar
nuestros sab
res a Lisboa.



BUENA MESA ||| Para saborear las mejores propuestas

De marcha p«

* EN ESPANA, EL CHEF PERUANO JAMES BERCKEMEYER SE
* ENTRE SUS PROXIMOS PROYECTOS TIENE COORDINADO F
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EN EL CELLER. E| chef peruano con los hermanos Joan y Jordi Roca,
en su restaurante de Girona, que pronto mudaran a solo unas cuadras.

eee Catherine Contreras

Entre una y otra pasantia, James
Berckemeyer se concedié un
intermedio para explorar la pro-
puesta gastron6mica madrilefia.
Lo hizo de la mano de un inme-
jorable guia, el critico espatiol Ig-
nacio Medina. El restaurante de
Sacha Hormaechea, Los Cedros
de Pedro Larumbe y El Bohio de
Pepe Rodriguez (en el pueblo de
Illescas, a 35 kilémetros de Ma-
drid) fueronalgunosdeloslugares
quevisitaron.

James, que ademds tomé con-
tacto con Carmen Delgado, la
chef peruana que difunde nues-
tros sabores a través de surecono-
cido restaurante La Gorda, tam-
bién probé la cocina del célebre
Mugaritz en Renteria (tres estre-
llas Michelin) antes de iniciar la
segunda etapa de su aventura por
lacocinade Juan Mari Arzak.

SABE A PERU
Untiraditoala cremadeajiamari-

llo permiti6 que Juan Mari Arzak
recordaralos sabores de sureden-
tevisitaal Peri1. Unlomo en saisa
de anticucho motiv6 en el jefe de
laboratorio de Arzak, Xavi Gutié-
rrez, el comentario: es una mara-
villa, un sabor peculiar. Los Roca
—que tenian en su carta una salsa
parecidaaladelosanticuchos, que
rociaban sobreuna carne delidiay
papasarrugadas—sacaron un pla-
to del dia hecho con bacalao y un
toquede gotitasdeaji.

James Berckemeyer, como
todo chef que sale del pais, lle-
v6 consigo unas muestras de aji
procesado en casa para compar-
tir con sus anfitriones un poco
de nuestro mis representativo
saborlocal.

Esto mismo hari en breve,
cuando ainicios de junio viaje a
Lisboa para participar en el Fes-
tival Gastronémico Peruano, or-
ganizado por Prom-Pert1, como

unasugerenteysabrosaantesala

al anuncio oficial delas 7 Nuevas
Maravillasdel Mundo. e
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Arzak, entre
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SITES [l Paisaje y arquitectura

A

ARMONIA. “Floating House” (“La casa flotante”), una de las obras ¢

Armonia -

* LA ARTISTA ELENA DAMIAN NOS MUESTRA AL
LO RODEA > SU TRABAJO CONVIERTE AL ESPEC

Unasingularmirada querecurre
al arte para fusionar paisaje y ar-
quitectura, creando de esta ma-
neraun mundo m4s cercanoalo
virtualquealoreal,esel puntode
partida de “Sites”, individual de
latalentosaartista Elena Damidn
(Lima, 1979).

“‘Sites’ plantea un doble mo-
vimiento de la naturaleza a la
arquitecturay de la arquitectu-
ra a la naturaleza, un juego de
oscilacién entre lo natural y lo
construido. El paisaje aparecera
como un conglomerado de ele-
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