Tiene en su haber la creacién de la carta del
restaurante del hotel El Olivar pero ahora nos
sorprende con su nuevo proyecto, un lugar donde
los sabores se mezclaran para reflejar mucho de
la personalidad de su creador. “Osadfa”, su mas
cara aspiracion, tendra el mérito de encandilar a
propios y extrafios... a través de los sentidos.

Proposicion que seduce

Ha sido premiado en Turin, por la Academia de Cocina Italiana de

De gloriosa antologia

Siendo apenas un nifio, James Berckemeyer sucumbi6 ante I Piamonte, pero nuestro chef, quien se declara un total aficionado a la

gloriosa e irresistible sensacién de la comida casera. Siempre se tauromaquia y a los deportes acudticos, no se detiene.

encargaba de los postres domingueros, pero lejos de convertirla solo
en un pasatiempo, su pasién por la cocina lo llevé a viajar a Canctn,

Sabor peruano a nivel mundial

donde hizo sus pinitos en el mundo del sabor. .
O Sus pinit = © James Berckemeyer prefiere plasmar en sus platos fusiones audaces

A los 21 afios sali6 hacia el famoso balneario mexicano y sin miedo y sofisticadas, aunque su talento también se regodea en platos de

Al epielEgEgzaulmle 6 A L e T, Ao 6 cosle, antologia como el delicioso Sancochado. El es de los que piensa que

involucra. p p - .
o a través de la gastronomia podemos mostrar la historia y riqueza de

Al volver estudié en Le Cordon mezclando sus conocimient p - .
Safehs el o ComipuEl e, 0 0§ nuestro pafs; es un fiel creyente de que nuestro éxito internacional

g @G aston T empoldespits, descansa sobre la diversidad y riqueza cultural de nuestra comida.

el International Culinary Institute for Foreigners (ICIF) de Italia lo Su inigualable cocina al vacio lo ha convertido en uno de los

recibié con los brazos abiertos. . ; ] .
O J propulsores de la comida peruana a nivel mundial pero él no se

duerme en sus laureles y promete sorprender con la

PR t)

carta de su nuevo restaurante “Osadia”, cocina de

autor y fusién con insumos peruanos que abrira sus

6 hojas de masa phyllo
2 magret de pato
(pechuga)

Ya zanahoria

50 gr nabo

5 gr frejol chino

20 gr de hongo shitake
2 cucharadas de ostion.
|0 gotas aceite de ajonjoli
10 gr kion

00 gr salsa de carne (la
venden preparada)

20 gr tamarindo

50 gr rocoto (opcional)

En una sartén con aceite de oliva sofreir el hongo
shitake sin que llegue a dorarse. Luego anadirle el kion
cortado en brunoise (dados) pequefia.

El pato cocido ya debe estar cortado estilo juliana, muy
fino. Retirar la sartén del fuego y mientras estd adn
caliente, afadir el pato ya cortado.

Es el momento de armar el rollo de pasta phyllo;

para esto colocar la zanahoria y el nabo previamente
cortados en juliana, frejol chino, el ostién y por dltimo,
unas gotas de aceite de ajonjoli. Freir el rollo en aceite
caliente. Le afiadiremos un sabor especial a nuestra

salsa de carne coman si le agregamos el tamarindo y

el rocoto picado muy finamente. Servir en platos de
entrada o como piqueos, decorados con deliciosos chips
de camote. jldeales para sorprender al paladar!

REVISTA AMARIGE, JULIC - AGOSTO 2008

puertas en breve, en' Miraflores.

Receta que encandila
Generoso como el sabor que destila cada una de

sus invenciones culinarias, no tuvo reparo alguno
en compartir con nosotras una receta de antologia,
una de aquellas que no solo son un regalo al paladar
sino a la vista y al olfato, un platillo de seductora
preparacién que involucra gustos y sabores
inigualables.

Esta vez nos regala una receta, creada solo para
exclusivos paladares. Para muestra un botén.

A



JAMESBACKEeYt!

EA LA COCINA

SON ARMAS QUE UTILIZA CON

' DESTREZA PARA DEMOSTRAR QU

ESTA ENTRE LOS MEJORES

iuna revista interesante!|

‘ udndo descubriste que la
cocinaeralo tuyo?
-Fue algo gracioso por-
que a los tres afios ya em-

pezaba a meter mano en
las salsas, cremas v bati-
b

dos que se hacian en casa.
Creci y todos los domingos preparaba los
postres para la familia. Cuando terminé el
coleg1o empecé a estudiar administracién,

pero lo dejé. Viajé a Canciin a trabajar como

“Nunca debe haber un “no’ en una cocina.




mozo y ayudante de cocina. Trabajaba de
nueve de la mafiana a dos de la tarde en la co-
cina, y de seis de la tarde a dos de la madru-
gada como mesero. Estuve asi seis meses y
me di cuenta de que realmente era lo que me
gustaba, especialmente por el contacto con
los clientes porque ellos son los que te moti-
van en tu trabajo.

-¢Y c6mo se da tu proceso de formacién
profesional?

-Estudié en Le Cordon Bleu; mientras tan-
to, trabajaba en el restaurante Astrid y Gas-
tén. Luego me fui a Italia a estudiar en el
ICIF (Italian Culinary Institute for Foreig-
ners), haciendo ¥ mister en cocina. Des-
pués regresé al Pert, a trabajar en Al Grano,
posteriormente fui chef ejecutivo del hotel
Sonesta E1 Olivar. De ah{ se me abre la posi-
bilidad de viajar a Espafia a trabajar en el Ce-
ller de Can Roca, de los hermanos Jordi,
Joany Joseph Roca (2 estrellas Michelin) en
Barcelona (Gerona), y luego en San Sebas-
tidn, con Juan Mari Arzak. Fueron buenas
experiencias porque uno como cocinero de-
be convertirse en una “esponja’, tratar de ab-
sorber al mdximo todos los conocimientos y
experiencias e ir interpretando la cocina a su
manera.

-Cuando te presentaste en el programa “20
Lucas”, de Mauricio Fernandini, te referis-
te a los profiteroles, ese pasaje de tu época
infantil...

-Como dije ese dia, si son al horno, son pro-
fiteroles; si son fritos, bufiuelos; y fioquis st
son a la cacerola. Pero al final se trata de la
misma masa. Ese dia, en el programa de
Mauricio, preparé bufiuelos como postre.
-;Y realmente pudiste cocinar con 20 soles?
-Si, si se puede totalmente. Claro que no se
contabiliza ni el aceite ni la sal, pero si se
puede. Lo que ocurre es que para un cocinero
no puede haber limites; la creatividad per-
mite utilizar los ms variados ingredientes al
alcance de todos los bolsillos. Por ejemplo,
una causa te puede costar cinco soles o un
sol, depende de los insumos que utilices.
Puede seruna causa de centolla, de verduras,
de cangrejo o de pollo. Puede ser para todos
los gustos y al alcance de todos los bolsillos.
Creo que nunca debe haber un “no” en una

cocina.

-Todoes posibleenlacocina...

-Todo es posible, menos el color azul. Uno
siempre debe satisfacer al comensal, nunca
debe decirle que no se puede. No voy a olvi-
dar que una vez estaba en el Sonesta, era el
Dia del Padre y se acabé el chicharrén. Un
cliente me dice: “Son las diez y cuarto de la
mafiana y quiero comer chicharrén”. Le digo
que tenfa todala razén. Asi que fui corriendo
al Tanta, hablé con la gerenta y me facilité el
chicharrén que necesitaba, y el cliente quedé
satisfecho.

-Recientemente estuviste en el Colegio
Markham, junto a otros reconocidos chefs,
ensefiando a los alumnos a cocinar. Cuénta-
me esa experiencia.

-Fue una magnifica experiencia. Los chicos
desde tercero de media siguen cursos de food
and nutrition, se inclinan mucho por la coci-
na y la reposteria. Es bueno porque se trata
de una opci6n laboral muy acertada. Los j6-
venes quieren cocinar imitando todo este
boom gastronémico peruano.

-Quizds imitando lo que ocurre en Ancén,
donde compras tu pescado yle pides alas se-
fioras del mercado que te preparen el plato
quedesees...

-Si. He sido “anconero” toda mi vida y es
cierto, ahi nomds saliendo de la iglesia, com-
pras tu pescado y te lo preparan inmediata-
mente.

-iQué debe hacer el Perii para aprovechar
este buen momento que vive en cuanto al te-
ma gastronémico?

-Seguir adelante, paso a paso, sin dudas ni
triunfalismos. Hay que ir con pie firme, hay
que darle valor, poder sacar el producto afue-
ra. Sin ir muy lejos, el otro dia estuve en un
festival gastronémico en Quito y no hay aj
amarillo. En consecuencia, no podemos pre-
parar los mismos platos si es que no los lleva-
mos para alld. Debemos crear “productos de
marca” para sacarlos al exterior. Pero no po-
demos dejar de reconocer que la cocina pe-
ruana estdi donde estd en estos momentos
gracias a Gastén Acurio, le duela a quien le
duela.

-Acurio ha hecho un trabajo importante en
la difusién dela gastronomia peruana.

-De algiin modo fue él quien abrié el camino

y hay que darle para adelante, no hay que ser
(Sigue)

‘Ahi todo cs posible, menos el color azul”.

“Cuando terminé

el colegio, empecé

a estudiar

administracion,
pero lo dejé. Viajé
a Cancun a
trabajar como
mozo y ayudante
de cocina.
Trabajaba de
nueve de la
manana a dos de
la tarde en la
cocina, y de seis
de la tarde a dos
de la madrugada
COMO Mesero.
Estuve asi seis
meses y me di
cuenta de que
realmente era lo
gue me

gustaba...”




James
Berckemeyer no
cangee limiles
enfa cocina.
Actualmente
continua en ia
realizacion del
proyecto de su
restauranie
prapio: Osadia.

como el cangrejo; todos debemos apoyar
esta causa de la gastronomia peruana ha-
cia el mundo. Por ejemplo, la Asociacién
Peruana de Gastronomia estd organizan-
do del 26 al 28 de setiembre ¢l evento
“Pert, Mucho Gusto”, considerado como
la primera feria gastronémica hecha en el
Perti donde se reunirédn en un especie de
“gran mercado” todos los sabores del pafs.
Es decir, costa, sierra y selva. Luego habra
una cena benéfica, al igual que el afio pa-
sado, donde se recolectaron 100 mil déla-
res para reconstruir el muelle de Pisco,
que fuera devastado por el terremoto del
15 de agosto, cena de la que participé el
presidente de la Republica. La més gran-
de satisfaccién para mi fue cocinar para
450 personas por una buena causa. Esto
se halogrado. Ahora vemos cémo el mue-
lle va recuperando su actividad y todos
quedamos contentos con nuestra partici-
pacién. El objetivo de esta nueva cena es
construir un mercado similar a los exis-
tentes en Brasil, donde compras tus insu-
mos, vas al segundo piso y le dices a un

cocinero que te prepare un plato con los
productos que compraste. Un mercado

bien manejado, con las mejores condicio-
nes de salubridad y al alcance de todos.
-¢C6émo marcha el proyecto de tu restau-
rante?

-Ahi va; me estd tomando més tiempo del
que calculé. La “Osadia” est4 siendo més
complicada de lo que pensaba.

-No debié llamarse Osadia, sino Desa-
fio...

-No sé si Desafio, pero es un restaurante
que quiero hacerlo para que el cliente se
sienta como si estuviera en su casa. Quiero
un restaurante pequefio, de 12 a 14 mesas,
cémodo, acogedor, donde te provoque
quedarte. Quiero mimar al cliente, pero
sin tocarlo; es decir, estar atento a sus re-
querimientos, pero sin presionarlo. El
cliente podrd visitar la cocina, silo desea, e
interactuar con nosotros. Si puedo traer
un adorno de mi casa y ponerlo en el res-
taurante, lo haré. Creo que mientras mis
tiempo me tome hacerlo mis carifio le
agarraré. @
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CARTA FUSION |l Sabores de aqui y de alla

Una propuesta al alimén

% EL RESTAURANTE HANZO SERA ESC
BERCKEMEYER Y HAJIME KASUGA, DO

ese Catherine Qontreras

Untiraditoensalsadealcaparras
yairedecervezacontriodesushis
dar4 la bienvenida al comensal
que mafiana lunes, martes o
miéreoles reserve una mesa en
el restaurante Hanzo de Surco.
Elplato, sin duda, revela doses-
tilos que No SON OPUESLOs, sino
que se acompanan muy bien: el
deJamesBerckemeyer (chefque
afina los detalles de su préximo
restaurante) yde HajimeKasuga,
duefio del restaurante de estilo
japonés que lleva el nombre del
célebre samurdi.

Unos harumakis de pato y ni-
do de concha de abanico acom-
pafiada con mermeladade ajies
charapita y amarillo y vanguar-
distatoguede espumadelychee
(frutopequeiioymuydulce, ori-
ginario de China) se serviran a
continuacién, seguidos por la
parihuela al miso (insumo con
el que sepreparalasopamasre-
presentativa de Japon), que va
coronada con espuma de maiz
peruano.

Fl cuartoplato que preparard
laduplaKasuga-Berckemeyerse-
ra el yakisakana (mero, parano-
sotros) acompafiadodemariscos
ensalsadekare, uncurry adapta-
do, cuyosaborsehaaligeradose-
ginelestilodeambos chefs.

Latentaciéndela carnellega
con el cochinillo confitado de
James, que cocina abaja tempe-
ratura por cerca de tres horasy

CONCENTRACION. James Berckemeyer y Hajime Kasuga combinan propuestas en un menu de seis tiempos.

que ahora presenta con el toque
oriental de unpuré de satoimo,
variedad de papa japonesa que
estos jovenes chefs utilizan en
homenaje al Afio Internacional
delaPapa.

Y paraterminar, perlasdeta-
pioca (productodel almidénex-
traido delayuca) yheladodeci-
ruela, combinaciénque contras-
tano solo texturas, sinotambién
sabores.

Un estilo de cocina japonesa
abiertaalacreatividad. Unapro-
puesta peruanaque acoge insu-
mos orientales de calidad. Véa-
lo como lovea, el comensal des-
cubrira en estas tres fechas una
carta con sabores distintos, que
buscanlaarmoniadel saboryla
aceptaciéndelpaladar. Uninten-
topor mantener el mestizaje que
porafios ha caracterizadonues-
tragastronomia.e

. . i

ENARIO SOLO POR TRES DIAS DEL ENCUENTRO DE JAMES
S CHEFS QUE COCINAN JUNTOS UN MENU DEGUSTACION

SEBASTIAN CASTANEDA
fo y - |-

HANZO JAPANESE
RESTAURANT

Av. Prolongacion Primavera
1494, esquinacon Encalada,
Surco

Fechas: 17,18y 19
noviembre.

Hora:8p.m.

Reservas: 344-4801.
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A pocos meses de inaugurar
su propio restaurante, James
Berckemeyer reafirma sus ganas
por sacar adelante la comida
peruana. Amante de los toros y
de la buena sazon, dice estar de-
cidido a gquedarse en Lima luego
de tantos anos fuera.

Los arroces. También las cocciones largas, convertir
carnes duras en suaves.

Andoni Luis Aduriz. Tuve fiempo de compartir con él
directamente en la cena benéfica que se organizd
para construir el muelle de Pisco a raiz del terremo-
fo.

Aji amarillo. Le da un togue personal a la cocina pe-
ruang, es un sabor que no lo tienes en ningn ofro
lado. Cuando fui a Brasil a representar al Pery, lleve
casi 600 kilos de insumos y cuando me fui a Lisboa ¢
promocionar Machu Picchu para las siete maravillas
del mundo, me llevé cerca de 100 kilos. Fue un éxito
al punto que tuvimos que ponerle un poco de papd
al puré de pallares para aumentarlo.

Las cosas no salen bien en mi cocina. Mi cliente es mi
mayor dliciente. Debe sentirse cémodo, como en su
casa. Al cliente hay gue mimarlo sin tocarlo.

Torero de repente. Voy a corridas desde gue tengo
cuatro anos. También he tentado vacas.

Una oficién, un arte.

No.podrias dejar de comer? _
El pavo relleno de mi abuela los 24 de diciembre..

Mondongo 'y aceitunas negras.

Gusanos en la selva. Crocante por fuera y suave por
dentro.

Las primeras contracciones de mi mamd fueron
cuando se acercd a sacar un quegue del horno. A
los fres ahos meti el dedo a la licuadora y sall volan-
do electrocutado. A los siste anos hacia profiteroles
y se los vendia a mis fios. Hasta ahora los hago.

Un cuchillo, porgue lo necesito en la cocina. Tam-
poco puedo estar sin mi familia.

Agui, en Lima. Soy parte de un grupo de chefs que
estamos promoviendo la cocina peruana y quiero
sacarla adelante.

Osadia, el restaurante que estoy abriendo de cocina
fusién. Se inaugura en julio y va a ser en Miraflores ©
en San lsidro, todavia estamos escogiendo locales.

TU tampoco 1o sabrds. m



~ LIl Aniversario
La Tarumba cumple
un cuarto de siglo de
magia Circense e ric.s
e 0l Vuelve
lLeo Dan cantara en
Limay Trujillo e pic.12

* EL CHEF PERUANO JAMES
BERCKEMEYER ACABA DE
PRESENTAR LA NOVISIMA
CARTA GOURMET DEL
RESTAURANTE DEL HOTEL
LAS CASITAS DEL COLCA, EN
UNO DE LOS RINCONES MAS
BELLOS DEL PAIS

68 TEXTO
Raal
Cachay A.
FOTO
Musuk
Nolte

" RACREIY

EN EL COLCA.

El chef ha in-
terpretado a su
modo los pla-
tos tradiciona-

les de la regién.

5

Despiertas porlamafana, abre:
las cortinasy desde la terraza de
tupropia ‘casita’ observasunes
pectaculoinsuperable: elazulde
maticesimposibles delos celaje:
andinos por encima del contor
nodela cordillera con sus pico:
todavianevados. Lacreacién er
pleno, una obra maestra de 1z
naturaleza.

Y es en este lugar, uno de lo
rincones mas bellos de todo e
surperuano, donde se ubicaunc
de los hoteles mas lujosos de
pais. Las Casitas del Colca, delz
cadena Orient-Express, ofrece
todolo que un viajero urgido de
pazy tranquilidad necesita: ur
entorno de bellezaimpactante,
habitaciones tan acogedoras
como completas en su inventa:
rio de servicios y la posibilidac
de desconectarse por completc
del mundo circundante. Pero.
desde este mes, el hotel tiene
unanovisimaatraccion, igualde
notable que todaslasanteriores:
unanueva carta de platos gour-
metpreparadaporel chef James
Berckemeyer, unodelosmésexi-
miosrepresentantesdelacocinz
de autor en el Perti.

La semana pasada viajamos
hasta este méagico rincén de la
serrania arequipefia para pro-
bar algunas de las flamantes
creaciones gastronOmicas de
Berckemeyer. Y lo cierto es que

““todotermind siendo un genuing

.1 carnaval para los sentidos: con

un panorama sobrecogedor

+ €l aire purisitho del campo que

penetraba suavemente en tus
poros, lafelicidad se materializd
€N un exquisito cuy confitado,
papa huayro al mortero y puré
de manzana picoso, uno de los
Platos estrella de la singula
propuesta culinaria preparada
porBerckemeyer. Elsabordeun
paraiso andino [c8].
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Il Las Casitas del Coica

FOTOS: MUSUK NOL®

HIPNOTICO. La belleza del panorama es sobrecogedora: Las Casitas del Colca tiene por valor agregado el magico entomo de uno de los rincones mas hermosos de los Andes peruanos.

El sabor de un paraiso andino

4 COMIDA EXQUISITA
EN UN ENTORNO
INSUPERABLE: ESA
ES LA FORMULA QUE
PLANTEA LA NUEVA
CARTA DEL HERMOSO
HOTEL AREQUIPENO
EL CHEF UTILIZO
INSUMOS DE LA
REGION PARA TODAS
SUS CREACIONES

s« Rall Cachay A.

AREQUIPA. Los insumos de la
region, como puede deducirse,
han adquirido un notorio prota-
‘gonismo en estanuevacarta.
 Ylosresultadosdelasbiisque-
| dasdeBerckemeyer-valelapena
1epetirlo-son todos fascinantes.
Desde las entradas, como el
carpaccio de alpaca en salsa de
vinagre balsamico, laminas de
queso arequipefioy chimichurri
derocotodelazona, elrocotore-
llenode colitade buey, hongosy
dos texturas de papayla crema
de zapallo con camarones re-
ventados y un toque thai; hasta
platos de fondo tan apetitosos y
delicados como el cuy confitado
con puré de manzana picoso y
puré de papa al mortero; todas
las creaciones que forman parte
de lanueva carta de Las Casitas
delColcasenutrendelossabores
tradicionales arequipefios, pero
siempre con el toque personali-
simo de un chef que muy pronto
podra hacer realidad el suefio
del restaurante propio (Osadia,
de préximainauguraciénen San
Isidro).

“La propuesta de viajar aLas
Casitas del Colca me parecié
muy interesante desde el prin-
cipio. Estuve internado durante
quince dias en el lugar para pre-

CLASICO. Rocoto relleno de cola de buey y dos texturas de papa.

pararlacarta, pero antes hiceun
viaje previo para conocer mejor
el Colca, visitar sus mercados y
saber cémo es la gente que vive
y trabaja alli. Queria hacer una
carta de autor, pero basada en
losinsumos de lazona. Dar mds
importancia alos productos con
unacocinaunpocomaselabora-

da”, explicaBerckemeyer.

Las Casitasdel Colea, ademds
de suubicacién privilegiadayla
comodidad tnica de su oferta
hotelera, cuenta, ademds, con
un nutrido huerto que ha servi-
do también de fuente e inspira-
ciéndela carta de Berckemeyer.
“Levantarme porlamafianapara

’

EL CUY. Un plato emblematico de los Andes perua-
nos en la personalisima version del chef limefo.

POSTRE.
Queso helado
con granizado
de chicha mo-
rada y papa-

ya arequipena.

Arrobador.

cosechar el rocoto directamente
del huerto es una experiencia
maravillosa. Es un suefio para
cualquier cocinero. El panorama
esalucinante. Parahacerlacarta,
loprimero quehice fue sentarme
ymiraralrededor”, recuerdaBer-
ckemeyer. “Antesnohabiatenido
la oportunidad de trabajar con
tantos productos de esta zona,
como el cuy, la alpaca, elrocoto,
laquinua. En un principio hubo
ciertosreparosconel cuy. Peroal
finallo sacamos asi, confitadoen
grasadepato, comonormalmen-
te preparo el cochinillo, yluego
sellado y al horno, para que la
piel salga crocanteylacarne sea
suaveydocil”. Enel Colcapronto
se podrd saborear las exquisitas
invenciones de Berckemeyer.
Y luego, en Lima, estaremos en
condiciones de ser felices victi-
mas de sus osadias culinarias. A
esperar, entonces. e



1

LAENTREVISTA

ses Jimena Villavicencio

¢Como nace laideade ge-
nerarunanuevacartapara
estehotelubicadoenpleno
Valle del Colca?
Laidea se dio paraacompa-
fiarun lugar tan bello como
el Colca, es dedir, que vaya
acorde con el paisaje. El pe-
dido explicito del asesora-
miento me fue hecho porla
cadena que maneja el hotel,
Orient Express, lacualanda-
ba buscando un cambio de
cartaquelograseacoplarlos
Pplatostipicos delazoma.
&Qué sugeriste después
delanalisis? !
Loqueselogré, conlaaynda
 del chefresidentedel hotel,
Javier Valdés, fué una codi-
‘nade autor, pero que buscé
revalorarlos productos dela
zona. Esdedir, utilizandola
alpaca, el rocoto, la quinua,
el cuy, los camarones, pen-
samos en platos de primer
nivel, muy sabrosos y com-
pletamente estandarizados.
&Y dentro de téda la gama
de platos nuevos, cuales
podrias destacar en espe-
cial?
'Enprimerlugartendriaque
serelcuy, yaqueuno de mis
objetivos desde que comen-
zamos a trabajaz el proyecto
fueeliminarel prejuicioque
se tiene con este saludable
animalito. Por ello, decidi
presentarlo  deshuesado,
sin esa aparienda que tal
vezsuelemolestaraturistas
extranjerosylocales. Deeste
modo,el podersaboreareste
suculento plato se vuelve
unarealidad.
Sibienen Arequipa se ma-
neja una variedad de pro-
ducios locales; ;trabajar
conellosfue sencillo?
Pues no tanto, ya que mu-
chas veces el procese de

produccién es que puede
afectar al producto final,|

por mis ganas que se ten-

l

ga de promocionarlos. Por
ejemplo, si deseas uno de
los deliciosos quesos que
se elaboran en la zona, una
de los mayores problemas
es que el productornovaa
poder dartela cantidad que
requieres. Eso ya va afec-
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tando al servicio final. Del
mismo modo, muchas ve-
ces las huelgas, el cierre de
carreteras, olos problemas
sodales que se estin dando
actualmentetambiénimpo-
sibilitan el trabajo’

¢ Elrubro gastronémicoha

BUEN
PROVE-
CHO. Son
mas de
cuarenta
los nue-
vos platos
con sabor
arequipeno.

elevado nuestras cifras tu-

risticas? ;Coémohacerpa- -

raqueestonosolosedéen
LimaoelCusco?

Hay que entenderqueel bo-
om’ gastronémicosibiense
ha dado de forma explosiva
en Lima, no solose encuen-

IR
Masdatos

[ La carta de Las Casitas
del Colca cuenta con
mas de cuarenta platos
en donde se destaca el
carpaccio de alpaca en
salsa de vinagre balsami-
€0, €l rocoto relleno de

colita de buey, hongos y

_dos texturas de papa, el -

chupe de camarones,
escabeche de truchay
ajiaco de zapallo, y el cuy
confitado, papa huayro al
mortero y puré de man-
zana picoso.

H Fue anunciada en Lima
el 5 de junio. La presenta-
cion de los platos fue
tomada en cuenta. Ollas
de barro y similares son
solo un ejemplo.

FOTOS FELIX INGARUCA
o <

B JAMES BERCKEMEYER. EL. FAMOSO CHEF Y EMPRESARIO HABLA SOBRE SU PAPEL CREATIVO EN LA
NUEVA CARTA DE PLATOS PARA EL HOTEL LAS CASITAS DEL COLCA EN AREQUIPA Y ANALIZA EL IMPULSO
GASTRONOMICO EN EL PAIS COMO MEDIO PARA FOMENTAR EL TURISMO PERUANO"

Buena comida: no solo en Lima

EXPERTA
MIRADA.
Para Bercke-
meyer, la
formulacion
de esta carta
de autor fue
una forma de
revalorizar los
productos de
Arequipa.

traaqui. Labuenacomidano
soloestienla capital. Seguir
con ese antiguo prejuicio
de que si vas a provindias,
tal vez no vas a comer tan

“bien o bajo buenos estinda-

res debe serdejadodelado.
Para ello, se debemejor la
estandarizacibnyla higiene.
Ademiselturismodebedar-
secuentadequeahoraquien
vaacomerbuscaaunquesea
unhuevo frito pero bien he-
cho. La calidad debe subiry
con ello nuestros visitantes
(va sean extranjeros o de
afros departamentos) irdn
aumentando.

¢Qué otras zonas deben
expiotar este nivel de su
comidae insumos?

La zona del norte costefio
debe aprovecharlo, asi co-
mo Puno y la selva, a pe-
sar de suvariedadun poco

confusa.e

-
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Il Nuevo filme

| EEe_alizador Francis
'Ford Coppola habla _
sobre “Tetro” « ric.s -

Il Exposicion
Esculturas de Silvia
Westphalen e ric.s
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Trio de chefs para el gusto chileno ===

ALACARTA
Las propuestade James, con Ingredientes
unascuantas elat'iaS deexpe- 1kcordero, 2 cebollasrojas
rienciade i (gmeneste afio 100gajos, 4 ajfes amarillos 4
lch}pl_ezo o4 smmoe?ﬁcfi- atadosde culantro, 1/2 bot,. cer-
), incluyeronat eltira- | vezanegra, 1/2fchi j
ditode corvinal jlfgo de cocona 1009!12?;)@!0 Igéﬁgp:&driga’
y;exturadta'd aaices (canchita | crema, ' ;
dmtplymalz . 0) yaromade Preparacion
ajlhmo,eoﬂmpadg. Cortarlacameentrozosgran-
De fondo lgarta incluyé ro- | des, reservar. Picarlacebolia, el
coto.rellel_u? _ncohta de buey culantroy el ajfamarilio iimpio-j
(cocida ab_ajai!npﬁratm‘a por8 | sudarafuego Ientoylicuarco'n
horas).yhﬂng;}apassalteadas caldodeverduras. Afiadirla chi- |
alt,omﬂloyeslpade Papa,ade- | chade joray cerveza negrahas-
mis de: lc_ys:av.lts deseco,alesti- | ta evaporar; agregarel zapallo
lotradicional;oconuncambio | entrozos, Salpimentarel corde-
Y | enlacarPe:ce.'ro, lacarnemsds roydorarlo; incorporarlamez-
i wnsum;daenle envezderes. Claanteriorycocinarafuego
I & Deposm?,uyeronarrozcon lento portreshoras. Cuandoel
: ._ : ; leche}fﬁutili;ltoque dealmi- | corderoestésuave procesario
| {\ 2 b | ok barypisco; sdgeradeliicuma Haoerunasalsabec,:ham | .
L 3 = Rz 2 ~ = I 4 conyemasdecol i- :
0 y : )eolate, y suspi espesaparamezclarconelcor-
EN EQUIPO. La fresca creatividad de James Berckemeyer y Alfredo ro de ehifin con merengue | dero. Hacerbolitas de r
Lazo se lucié junto a la experiencia de Emilio Peschiera. decafie pararellenariapasta TR

!

* EMILIO PESCHIERA, JAMES BERCKEMEYER
Y ALFREDO LAZO PRESENTARON UN FESTIVAL
PERUANO EN EL RESTAURANTE EMILIO

gente —“porque es mas bravo re-
lanzar que abrir de cero”-, Pes-

Emilio Peschierarecuerdahaber chieraorganiz6 cuatrodiasdeal-
vistoporprimeravezaJamesBer- muerzosy cenas conlacocinade
ckemeyerenlacocinadelrecorda- autorytoques peruanos que pro-
dolocal AlGrano. Cuatroafiosmas  pone Berckemeyer.
tarde, despuésde escucharhablar Fue una experiencia ‘in cres-
de su estilo de cocina, lovolviba cendo’, segin cuenta Emilio. “Ini-
ver, peroestavezensurestaurante - cialmente iba a ser un menti de-
Emilio, en Chile. gustacion, pero luego pensamos
FlduefiodelacadenaFlOtroSi- haceruna carta con alternativas
tioen Santiagode Chileconvocéal paraquelagente puedaregresar.
chefperuanoparamontarunfesti- Incluso, el sommelier Héctor Ver-
val gastronémicoen Emilio, ello-  gara hizo un maridaje por copa
calquenibienabrienel2007fue concadaunodelosplatos”.
elegidoelmejorrestaurantenuevo En esta experiencia, James
delaciudad, peroque por proble-  estuvo acompafiado por Alfredo
mas municipales tuvo que cerrar  Lazo, el bisnieto de Rosita Rios,
durante ocholargos meses. quien es su socio y futuro jefe de
Asi, buscando reencantarasu  cocinaensuproyecto Osadia.

| eas Catherine Contreras
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