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El rlncén de... James Berckemeyer

Sencillo e ‘mnovador

Para este chef la cocina debe
reflejar limpieza a traves del
blancoy el acero, concepto que
seguro aplicara ensurestaurante
Osadia, que abrira muy pronto

éQuéesioquemaste

gustadetucocina?
No puedo escoger lo que
me gustamds, porque me
gusta todo, es con lo que
me identifico. Soy cocine-
roy es donde estoy meti-
do o trato de estar la ma-
yor parte de mi tiempo.
Aqui he aprendido mu-
cho de la cocinera, que
lleva casi 18 afios traba-
jando connosotros y que
me ha visto crecer. Esta
es, enrealidad, lacasade
mis padres. Yo vivoen un

departamento con un ‘ro-
om mate’, pero paso mas
tiempo aqui.

éEntonces no te invo-

lucraste mucho al mo-
mento de decidir el disefio
delacocina?
Si me involucré un poco,
me preguntaron si podia
ayudar de una forma u
otra, entonces me con-
sultaban dénde podian ir
algunos elementos o, por
ejemplo, qué tipo de coci-
nacomprat.,

W

SOCIAL.En su proplo departamento Ie gustaria una cocina ablerta alasalayel comedor

iCrees gue hay parte
w ' detupersonalidad en
esteespacio?
No, creo que la personali-
dad la pone uno cada dia
al momento de cocinar.
Cuando yo cocino, si sien-
to que es mi espacio y que
todolo que hagolleva parte
demi.

@ iHay colores que te
gustan mas en deco-
racion?

En la cocina, prefiero los
colores blanco y acero,
que todo se veay esté lim-
pio. Creo que esunadelas
caracteristicas mds impor-
tantes de una cocina.

5 iComo definirias tu
estila?.
Soydetodoun pocoytrato
deno quedarme en lo mijs-
mo. Voy sacando ideas a
partirdelo queveoen otros
lugaresy estolo aplico per-
fectamente en mi trabajo
al crearun plato.
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EXPERIENCIA GASTRONOMICA EN CIENE(

De noche enlLalad

Un antiguo horno
de ladrillos vuelve a
encender su fogén,
ahora transformado
enrestaurante. s
Los chefs James
Berckemeyer

y Eduardo Paz
atizan la propuesta
culinaria.

Catherine Contreras

Cieneguilla tiene otra cara cru-
zandoelbadénsobre elrioLurin.
Grandes fundos y urbanizacio-
nes privadas rodean la antigua
carreteraa Huarochir{ (esa que
conectaconPachaciamac), hasta
que un par de kilémetros trocha
adentrounaristicaconstruccién
se revelaimponente ante nues-
tros 0jos.

Enla oscuranoche, LaLadri-
llera arde. Unjuego de luces|la-
teralesy unos calentadores que
parecendispararlenguasdefue-
godanallugarlaapariencia de
refugio. Y eso es, precisamente,
lo que un jovencisimo Alfonso
GarciaMird sofid.

LAVIDAENELVALLE

Hace 10 afios que la familia‘de -

Alfonso se hizo de este terreno
enuna zomaque antigiamente
estaba sembrada de ladrilleras.
Ellos mantuvieron la octogena-
riaconstruccién que habia ensu
lote, hasta queenenerodel 2012
decidierondarle uso.
Alfonso-exmediocampista
delSporting Cristal-penséenlas
nochesde Cieneguilla, enlapoca
distraccidon quelos vecinoshalla-
banenlazona,ydecidi6 transfor-

mat laladrilleraenrestaurante,

Unavez finalizado el trabajo
de recuperaciéndel gran horno
artesanal (por obra del arquitec-
toLuisdel Campo), el chef James
Berckemeyer empez6 a dar for-
maalproyecto culinario.

Suprimer pasofueconvocara
EduardoPaz, un chorrillano que
durante 12afios estuvoal frente
delos fogones del hoylaureado
Astrid & Gastdn.

“Eduardo fue mi
maestro”, confie-
sa James, a quien
Eduardo llama Pio
desde que este em-
pezo a practicaren
el local de Gastén
Acurio.

Hoy, juntosenLa
Ladrillera, ambos co-

REFUGOPARACOD&.-'Auﬁque atiendetambiéndedia,denochel a Ladrilleraluce espécialmente imponente,

ESPACIOS. AlejandraGarciaMiro supervi-
saelrincongourmetdelaladrillera. Lazona
dejuegoses originaly divertida.

cineros acogen alos comensales
delazona (ylosvalientesvenidos
deLima) conuna cartapequefia
alestilo ‘comfort food’. or

SEENCIENDEELHORNO
LaLadrillera cobravida sololos
finesdesemana. Atienden tinica-
menteconreservas (lacapacidad
eslimitadaa80personas) desde
lanochedelviernesylossabados
ydomingos desde el desayuno.
‘Elespacio gastronémico ests
distribuido en dos ambientes. El

~ principal, sin duda, es el calido

comedory el horno de barro, de
donde salen los m4s solicitados
platosdelacarta: cuatrotiposde
pizzas ultradelgadas, un pastel
de choclo casero yun tierno po-
llobebe con papastumbay.
Lalista incluye ensaladas y

B .

. EduardoPazy Alfonso Gar-
| ciaMiro.

S0pas, entrana y ham-

burguesa Angus, y ur
| cochinillo confitadoque

elcomensal puede acom:
Ppanar conesparragosala
parrilla, pastel de papau
otras guarniciones.
El segundo ambiente de La
Ladrillera se acaba de estrenar:
unatienda gourmet con una se-
lectalistade productos.

Atendida por Alejandra Gar-

ciaMird, ofrecenvinos, jamones
yquesos, aguasycafés especia-
les, postres de Casa Gourmet,
mermeladasdelazonayunava-
riedad de cortesde carne, verdu-
rasyhastahuevosde granjapara
satisfacerlosrequerimientos del
massibarita. e :

Lugar:LaLadrillera, Dirsceién: An-

tigua carreteraaHuarochiri, Ciene-
guilla. Atencidr:Viernesde7atlpm.
Sabadode9atlam.yde12m.al
p.m.Domingode 9a.m.a4:30p.m.
Reservas;95399-5813.




' recordado Juan Lengua. Supropuesta apunta
- auna cocinasencillaen unespacio que busca
 sensibilizarnos en el cuidado delentorno.
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Cosme, lamirada desde el cielo

it —

SAZON.Apoyandoalames Berckenieyer enlacocina,el chef Daniel Selo-
gurenaportatécnicasquedanelsabor caseroalos platos.

James BerckemeyeryAlvaro Raffo presentan
Cosme, el restaurante que disefiaronconel -

. Catherine Contreras

Cosmeeshijodel2015. Hallega-
do con el verano, frescoyrelaja-
do, sin més pretensiones quelas
deadvertir sobreel cuidadodel

" ecosistema, atender a sus co-

mensales con platos ricosy cul-
minar un proyecto que al falle-
cidorestauradorJuan Armando
Lenguano quiso llevarse consi-

. goalcielo. Porque Juan queria
- sacar adelante este nuevoespa-

cio, junto a sus amigos, que hoy

- lerindenhomenaje echandoloa

amigable.

Cosme se ha instalado en el
local que por 15 afios ocupd La
Roméntica (hoyubicadoenotro
miininde San Isidro). Una oro-

fundaremodelaciénpermiteun
comedor muy iluminade, con
unaspocas mesas (unade ellas
largayalta, para compartir),y
detallesqueatrapanlaatencién
porsucolorido.

El compromiso medioam-
biental de Cosme estaria expre-
sadoen su disefio: cuatro
milbotellas pintande
coloreltecho, hasta 1
llegar a una pared G
estampada con
13.345 tapas de
botellas. Cercade
alliunmensajead-

luisa y mas), son bienvenidas
para acompaiiar cada plato.
Quien busque algo més fuerte,
El Caleta esla opcion: el coctel
delacasaenvueltoen bolsade

lario, que juntos gestaron.
Lafotoqueilustraesterecuadrofueto-
madaduranteunviajedetrabajoqueense-
tiembredel 2013 hicieranaNueva Yorklos
cuatrosociosy creadoresde Cosme.

cladoperosiemprepresentegallinazoque
sobrevuelacadadistritodelLima.
Elviaje, repletoderisas compartidas, fi-

nalizé conuna ordendelbuen amigo ausente:

“Ahora,aremarparaCosme”. Y asifue.

panbrioche. Olos postres, co-
mo el coulantde ldcuma, que
toma mas tiempo en hacerlo
que en devorarlo de tan rico
quees.Aprobar.e

. andar. vierte: “Lima con-
Luegode unadiscretamar- sume 250 paredes
chablanca, el esperado Cosme comoesacadadia”.
abre sus puertas al ptiblico bajo Como observando to-
. lasociedad queintegranJames  do, unasiluetade gallinazo se
" Berckemeyer, Alvaro Raffoy dibujacomo simbolodellugar.
- Guillermo Lohman, a quienes  Lossocios compartenlaatrevi-
- sesumo el abogado JuanLen-  dadecisién de Juanrespecto a :
. guaBalbi, padrede Juan. Apor-  esta ave que a muchesresulta papel combina whisky con gin- =t
' tandosu experienciaencocina, repulsiva. gerbeer. Aml kﬂRlli.
* losdos primerostienenasucar- “Cosme es un gallinazo al Enlahojadepapelqueesla | Ve Ba
“ goladiréccién culinaria,conel quelellegoserolvidadeyaho- carta de Cosme encontramos | JamesBe
apoyodelchefDaniel Sologuren — raquiereserparte denoesotros”, pocosplatos, paranomarearse. meycer pr
(La73)ylaasesoriadelbarten- habriadichoJuan, cuandoeli- . Estd el tartar de vegetales | ;anAO:T'
der GiancarloNazarioenlacar-  gid lafigura deesta ave carro- sellados al gfill, conzanahoria, |
tadeliquidos. fiera [ver recuadro], que se berenjena, zapallitoitaliano, pi- | RRA.Sab‘
alimenta de los desechos que - mientoy cebollablancaconun | puiposell
LASIDEASVUELAN nosotros mismos producimos. ahumado ligero. También los | Onauint
James Berckemeyer nos ayuda EnCosme, aestaaveseleres- esparragos espolvoreados con DD
adescifrar cada detalledelcon- peta. Suaporte entrenosotrosy Grana Padanoyhuevo pocha- | 3;(‘0"""
ceptodetrasdeCosme.Empeza-  alolargo delahistoriade Lima doabajatemperatura. | e
mosporelnombre: elrestauran-  hasidosufunciéncomorecicla- Entrelosfondosesrepetible | eSCOI".IdlEI
tehasidobautizadoadaptando ~ dor. Unrol que ciertamente se la costilla de ternera con lente- \ =
- elnombredel cerrodondehace  considera, aunqueno termine  Elrecuerdodeunvise Buscandoredondearel conceptoen jas, jamén de Jabugo y nueva- ‘ e
casisietedécadassecredelpri- decambiarnuestraapreciacién — Enagostodel2013seempezéaescribirla mediodelacreativaofertaculinariaqueca-  mentehuevo pochado. Elarroz *,HELAD
mer asentamiento humanode respectoaella. historiade Cosme, elrestaurantequehoy racterizalaGranManzana,lossociosorga-  Cosmellevapancetayfrejol, pe- | 2184
Lima. abresuspuertasenhomenajeaunodesus nizaronincursionesarestaurantesdebarrio  roesmdsoriental quecriollo (si, | lechey g:
Laidea—explicaJames—era COMIDACONFORTABLE creadores:JuanArmandoLengua.Elfallec-  yaespacioscomoElevenMadisonPark,en  tambiénllevahuevo).Yelpato .' 5'VERDU_
asociar el espacio alo que se  Sentadosalamesa, elbuenpan  dorestaurador —recordadoporfundarLa73 ~ Manhattan,yBlueHillat StoneBarns, enlas guisadollevaalmanortefia,con | Enesteb;
. plantea como un “restaurante  hecho en casa ylas mantequi-  yCala,ambosenBarranco,ademasdepro- afuerasdelaciudad. loche y chicha dejora, pero se SEIpIH
debarrio ‘walking distance’,al llasseagradecendeinmediato, ~motordelapapanativay susproductores— . FueenlazonamascomercialdeNueva acompafiade ajidepallares. get.a,lesdu
quelagentevengacaminando”. lomismoqueelaguagratis,que seuniéalamesBerckemeyer, AlvaroRaffo  Yorkdondeluanvisualizéloquemastarde Paraquienesvayan fueradel = L1
Dehecho, ensufrentehaypocos esdebiddn. yGuillermoLohmannenlaaventuradecrear  seriaellogoquehoyidentificaaCosme.Y horariode almuerzoocenaes- | toquede
estacionamientos, yno cuentan Frescas sodas, naturalesy estenuevoconceptoderestaurante,que aunqueloqueélviofuelafamosasiluetade tdnloslangostinosapaltadosy | ===
conservicio de ‘valet parking’. hechasencasa (detomilloyli- ~segunsusplanesseriaelprimerodemuchos  AmericanEagle Outfitters, el recordadogas-  ligeramente picosos, quevie- |
He alli un primer enfoque eco- mén; desachayuzu;dehierba- ~ queabririglaempresaNaveGrupoHospita-  trénomoasociéesaimagenconel despre- nenensanguchedentrodeun |
S

=
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Cosme

D. Tudela y Varela

160, San Isidro

T. 421-5228

H. lunes a sabado
de 12:00 a 00:00
y domingos de
12:00 a 16:00
horas.

Platos desde S/.
18 hasta S/. 44.
Los postres desde
S/. 12. Se aceptan
tarjetas.

Nuestro meni
recomendado:
Empiecen las
croquetas vy el
choclo, sigan con
el arroz meloso -
y acaben con la
paleta de menta
y.chocolate. Para
beber: L3 soda
de granadilla sin
azucar.

Paola
Miglio
@paolamiglio

. Cuando se abre un restaurarite nuevo y la gente

regresa mas de dos veces en un mes, hay lista
de espera y cola en la entrada, es que algo esta
saliendo bien. Este es el caso de Cosme, donde
el chef James Beckemeyer hace de las suyas.

-Hemos confesado varias veces que esta-
mos cansados de esos canchones y salo-
nes gigantes con cientos de mesas y car-
tas extensas. Que una buena idea es de-
tenerse y observar las nuevas tendencias
en tamario, menil y atencién. Cosme es,
a nuestro parecer, el tipo de restaurante
que Lima pide a gritos: pequefio, de li-
neas simples, sin poses ni pretensiones.
Es comida de casa, de cuando éramos
pequeiios, pero con un pequefio twist de
juegoy travesura. Ademis tiene carta del
dia y respeto por el ingrediente.

7" El concepto es redondo, desde el

~ picante: tierno, genel

nombre que evoca a los
Ilinazos tan tipicos de Li
las fotos de Evelyn Me
retratan una capital des

DOMINGO

techos de botellas ylap

recicladas, las mesas ¢

pley, hasta las aguas fre;
gasificadas que se ofre
las hacen en casa, hay ¢
una que parece Fanta p
de granadilla, nuestra
cuentaJames, es quéla§
gundo plano. Sila piden
pero con una de estas s
la botella y baja el aziice
Vamos a comer y div
meyer ha armado la cart
con el apoyo del chef D
con quien prueba y exj
cazuelas. Comenzamos
tas y probamos dos tip;
‘son las de toda la vide
recuerdos hecho con i
grana padano, que evo
CErcano a ese mejunje ¢
freia enlasnoches de in
tiene sentido, pero cu:
todo encaja. Potente, s:
por una salsa ligera. La
paiiola, es también bai
pero tira para el concej
mas jugosa, con salsa d
Luego, llega la mal
entero para morder ba
cabra y salpicado de aj
con el tenedor, 1a cosa.
y gozar. Un tiradito de f
nizado con palta y quir
tey el clisico bun, esta
cerdo, con nabo encu
manejable y ligero, q f
y no invade el paladar
Para darnos un es;
ros y segundos, vamo
sabor intenso, cargac
‘tura jabonosa se logr:
se cocina por 24 hor.
gelatinoso) y los fid
cuecen solo por dos 1
ne lo fuerte: un guist
nortefios que lleva lo
cerveza, y se acomp
aji de pallares enterot
Acabamos esta fas
lentejas con costillar. .
da en su punto, pero!
mos gue por la inten:
jabugo que acompafiz
embargo, las lentejas (
potentes y a nuestro
a la carne. Hay que s
Camine correcto, esc
par de vueltas. Quiza
el guiso en plato hond
Para cerrar, 1os |
timos tres: Primero,
vento, con recuerdos|
manjar blanco, suav(
citrica con limén coi
que va dentro de las {
g0, un sanguchede ch{
de cookies and cream
nuestro favorito: La f
te y menta, tan del-icﬁ

- eight. Hay quevolver.

*

Tip

Segun Daniela
Eslava de
Reebok, se
busca incluir
mas prints y
disefios dentro
de las prendas
deportivas,
dejando de lado
los modelos
clasicos.




@ Por Javier Masias
Twitter: @omnivorusq
Fotos: Jimena Agois
Twitter: @agoisfoto.com

ima es uma ciudad
curiosa; tiene exce-
lentes espacios de
alta cocina y lugares
en los que se puede comer
maravillosamente por
[treinta nuevos soles. Hace
falta establecimientos de
rango medio que se preo-
cocina y atmosfera a pre-
cios razonables, en entor--
os divertidos. Por ese, el
tiitimo esfuerzo de James
erckemeyer, secundado
r Daniel Sologuren en la
~ocina (el mismo de La
3), es tan interesante
COMO necesario y encuen-
iTa, quiza por golpear pri-
mero, varios elementos
ue lo distinguen.
primero, una arquitecii-
ra tan eniretenida como
consciente, que incorpera
un discurso ecologista que
en ningin momento se
siente forzado.
Segundo, una atmosfera
distendida, para comer o pi-
car, con una carta breve de

einte platos que ird cam-

biando con frecuencia, al
menos al comienzo. Tiene
tres semanas de abierto y
2 han impreso dos hasta
ahora.
Tercero, hacen sus pro-
pias gaseosas (S/.9), y si
ien tienen también las co-
merciales, no las ofrecen.
identemente, con la alter-
nativa a la vista de sabores
ropios, mucho mas ricos
reirescantes -albahaca y
kion, tomillo y limon, entre
otTos- no tiene ningilin sen-
tido hacerlo. Por un extra
le afiaden una dosis de pis-
co (S/.21 en total), pero
para el que tenga ganas
de alcohol, mejor es optat
por la cocteleria de lacasa.
Brebajes faciles de entender
y disfrutar, ligeros y delicio-
como casi todos los pla-
os del local. En esteapar-
tado son doce opciones; al-
gunas interesantes por su
puesta en escena como “el
caleta” (§/.26) y “la “bra del
t6” (S/.22). -
Cuarto, hay un esfuerzo
notorio por hacer una pa-
naderia sencilla pero de
calidad, toda hecha en
casa. Para empezar, offe-

icupen por tener buena

Cosme, un lugar necesario

- La buena arquitectura se mezcla con una carta variada y la creacion de sus propias gaseosas

Cosmie.3lle Tu-
dela y Varela 160,
San Isidro. 2
Telefono: 421-
5228. Atencion: dedunes a
sabado, almuerzo y cena.
Domingo solo aimuerzo.

cen un pan de masa ma-
dre muy rico a precio ra-
zonable (S/.6).

Quinto, una carta fresca,

- clasica, con mucha técnica

y trabajo, pero en la que el
esfuerzo no se nota.
Entre las entradas, muchas

compattirse y todas
]as que he probago'son

deliciosas, a pesar de que
en algunos casos habria
glie reyisar ciertos rasgos
que le guitan coherencia.
Por ejemplo, el “pulpo se-
llado™ con pesto de quinua
y palta (§/.33) anuncia fa
presencia de aceitunas,

_ pero no se sienten -ofra

cuestion de nomenclatu-
ra: el pulpo esta perfecto,
peronoesta seﬂaécr. Reco-
miend&) con éetgltusiasmo el
tartar de es grillados
—berenj’efa% zuchini, za-
nahoria, cebollay palta en
frio a §/.19-, muy refrescan-
te y cada uno en su punto.

También una de las mejo-
ressopas ramen (§/.32) de
la ciudad, que preserva la
textura jabonosa caracteris-
tica de la pasta.

Lo melior f%'l_lrnas interesan-
te son los fondes. Hay varie-
dad suficiente y buena ca-
lidad en los ingredientes.
Para empezar, la pesca del
dia (S/.39) es verdadera-
mente de ese dia, contra-
riando lo gue ocurre nor-
malmente en la mayoria de
locales de ese precio, por lo
gue No es raro que se aca-
be. La sirven con un curry
estupendo sin la compleji-
dad de los de Rafael, o el ba-
lance de los de Matria, pero

Domingo 15 de Febrero de 2015

con un interesante juego de
intensidades debido a una
extraordinaria adaptaeion
local: han afadido ajies pe-
ruanos, de modo que pica

"_en diferentes partes de la

boca y de diferente mane-
ra, construyendo una e

riencia inédita. Es verdad
que es mas profundo que
complejo, pero también
que es riquisimo y, en su
simplicidad, muy original.
La caziiela bourguignon
(S/-36) resul'lca canonica sal-
vo porque la acompanan
con arroz, le afaden choclo
bebé a la preparacion y la

“Vinos®

G-

- ’ - .i

parnceta esta presente solo
en la salsa. La carne, asado
de tira nacional, es excelen-
te, y a pesar de que la sal-
sa quiza tiene la acidez un
poco pronunciada, funcio-
na muy bien. ]

El arTroz Cosme (S/.35), una
reinvenciéon del arroz a la
cubana, es contundente y
variado, y esta destinado a
ser uno de los favoritos
del piiblico, pero esel pato
guisado con loche, jora y
cerveza negra (S/.44) el
que mas brilla en lIa carta.
El pato no lleva culaniro,
pero habla claramente el

cra al lector en el mundo del vino y su
entorne. Precio: S/30 - 5/50.

CON MUCHA TECNICA Y TRABAJO

LIMA  diario{es ] {=/+® pe

' Esta maravillosa gula, escrita por
Maﬂa@mg‘gasovsmedad .

Cientos de

.[I

lenguajedela c?sta norte;
mientras que la guarni-
cion, un aji de pallares,
sabe plenamenie ala zona
sur, de Ica concretamente.
Una bonita combinacion,
g}léygtaﬁﬁ(:anﬁe ?11 Ia boig:a.

s Dosires gue he proba-
do han sido todos buenos,
coherentes con la expe-

-riencia casual que plantea

ellocal. Como en el resto de
la carta, tienen guinos a la
alta cocina y preparaciones
muy técnicas o muy labo-
riosas, puestas al servicio de
clasicos locales y globales
de la cocina confortable.
Por ejemplo, los limones de
convento(S/.17), rellenos de
mouse de pie de limén,
con sifon de manjar y espu-
ma de almendras, o el cou-
lant de icuma (S/.22), es el
sueno de muchos cocineros
hecho por fin realidad. Al fi-
nal se come bien por enire
50 y 130 soles.

Hay muchos que han in-
tentado armar bien un
combo tan so6lido como
Cosme, pero la mayeria
suben los precios y modi-
fican la propuesta. Si es-
tos se mantienen, podria-
mos - estar ante el naci-
miento de un clasico.
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_ LaCocinadel Gran Mercado
Nuestros mds destacados chefs planean suincursionen Mistura
conplatosque serdn parte dela vastaoferta culinaria. (c2]
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anos en
| brauna cenadegala
~elebrael aniversario
aciones Unidas.

I- INECONTRERAS

odo indica que el
Perij esta estrecha-
mente ligado al Pa-
lais-des Nations,
‘sede dela ONU en
a. Alli,enlaSaladel Con-
Derechos Humdnos, el

incierto endiciembrepasa-
ul gran presentacién estuvo
aadaconunacenadegala,
po del prestigiosoJoanRo-
sefcataldn quedirige El Ce-

rJuan Diego Flérez ofreci6 -

i s

moel mej ordelmundo.

Esteafio, el Pertivolveraaes-
tar presente, pero con s gastro-
nomia, elegidaparacelebraren
laciudadsuizalos 70 afiosdelas
Naciones Unidas.

“Estavez el condertolodara
Daniel Barenboim conla West-
Eastern Divan Orchestra que

mtentopormomamuelamﬁm
cauneypuedeubicarse poren-
.cimadelos conflictos politicos.
Pensamosquelacenadegalala
podia dar un gran cocinero pe-
- ruanoy, en coordinacion conla
embajada del Perd en Ginebra
ylacancilleria, se viola dispo-
nibilidad de James Berckeme-

po. Renato Peralta yJames Berckemeyer conparte del equipoperuano que ya seencuentraenGinebra.Han Ilegado cargados deinsumas pemanospara ofrecer unacenadelujo.

esa por 1os 70 afos dela ON

sdbado, dlezcocmeros ller de CanRoca, reconocido co-

yer. Kl reunié a 10 cocineros pa-
radaresta gran cenaenelhotel
Intercontinental, alaque asiste
elsecretario generaldelaONU,
Ban Ki-moon, y muchas otras
personalidades”, explicael em-
bajador Juan Antonio Marsch,
delafundacién Onuart, organi-
zadorade esta celebracién, que
buscavineular las artes conlos
Wmm
Junto eonJam&hanwaja-

. doloschefsDaniel Soleguren,

Sandy Flores, Jorge Figueroa,

Gian Carlo Castillo y Gustavo :

Montestruque, Renato Peralta
y Bertha Uribe de panaderia,
Maria José Jordan y Rocio Por-

" tella de pasteleria, y Harry Nei-
ra, quien coronaré la experien- .

ciacon elmejor café peruano.

CHRISTIANUGARTE

LaselvaenGinebra. Paiche y chontaconsabores de salsaamazonica. Fo-
to superior derecha: postre abasede cacaoy copoaztl.

Atenciénalacarta

Flequipo peruano guiara a sus
400 comensales en un recorti-
do culinario porlas diversasre-
giones del Perti. La cena empe-
zar4 conservicio de panes de aji
amarilloy de chicha con frutos
secos, paraluegoseguircondos
abrebocas: cubodeatinbrulée
consaldeMarasysalsaderoco-
to anticuchera, seguido de tres
piezas de papel deyuca, papay
ocaconemulsiéndehuancaina,
ocopayrocoto.

Llegaraluego el cebiche tra-
dicional, cori camotey cancha
chullpi, més detalle de quinua
negra. El servicio continuara
conla Amazonia peruana, que
se hard presente con un paiche
sobre salsa amazénica (abase
de cangrejo y sachaculantro),
coronado con chontayrociado
confarifiayaceite de castafias.

Un asado detiraconsabores
de secoypapanativarepresen-
tard nuestra cocina del norte,
paraconcluir conlosfondos.

Pertideexportacién -
Cacaoy café, nuestros produc-
tos mas emblemadticos de cara
almercadoextranjero, cerraran
conbrochedeorolacena.
Loscomensales probaranun
mousse de chocolate (Amador
60%) con sorbete de copoazi,
queque de platano, avellanas
yperas con absenta. “Estos dos
dltimos frutos estan de tempo-
radaen Ginebra, lomismo que
el hinojo que usaré como deco-
racién”, diceMariaJoséJordan.
HarryNeirapresentaréfinal-
mente unaediciénlimitada de
café cultivadoa1.600m.s.n.m.,
en el caserio Miami, provincia
de Namballe (Cajamarca). “Se
llamalamonayesunmicrolote,

' queelproductorEmilioBermeo

desarrollé en su finca La Cue-
va”, indicael especialista, quien
servird este tesoro en método
filtrado, servido en copasde co-
fiac pararealzar la experiencia
sensorial. '
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LaONU
celebracon

sazon peruana

Degalaen Suiza

Estanoche, en Ginebra, losinvitadosalacenapor
el Diadelos Derechos Humanos repiten el plato:
volveran adisfrutar de nuestragastronomia.

CATHERINE CONTRERAS

n Ginebra, un

equipo de co-

cineros perua-

nos tendra hoy
undfabastante

‘agitado. Bajo la direccién del
chefJamesBerckemeyer, pon-
drén a punto los insumos, las
salsasy demds parafernalia
" culinariaparaquelagastrono-
mfaperuanay sus productos
masembleméticosdestaquen
nuevamenteenlacenadegala
que conmemorahoyelDiade
los Derechos Humanos, enel
aniversario 71 de la Organi-
zaciéndelasNacionesUnidas.
Serala segunda vez que

nuestro pais participe en este -

importante evento, que ensu
edicién del 2014 fue atendi-
do porel chef Joan Rocayel
equipodeEl Cellerde CanRo-
ca. Elafio pasado, James Ber-
ckemeyery Daniel Sologuren

S
Cebiche de atiinapaltado contoques de aji

=

limo.

dirigieronjunto a uriadecena
decocinerosyespecialistasdel
pan, café y pasteleriala cena
organizada por la fundacién
Onuart para celebrar los 70
afios de la ONU. Este afio lo
apoyan Hans Espiritu, Gon-
zalo Arrascue y Yoni Tolenti-
no, cocinerosquesonpartedel
restaurante Cosme.
Comohaceexactamenteun
afio, la cenaserealizard enel
hotel Intercontinental, y esta-
rapresididaporelsureoreano
Ban Ki-moon, quien se alista

_ adejar el cargo de secretario

general delaONUeste 31de
diciembre.

El equipo peruano atende-
r4 a400 comensales, quienes
previamentedisfrutarandeun
concierto de gala que se cele-
brard en el Palais des Nations.
Estaraacargo dela West-Eas-
ternDivanOrchestra, quebajo
la direccién del maestro Da-
niel Barenboim retine a muisi-
cosprovenientesdePalestina,

Eslasegunda
vezgueel
chefJames
Berckemeyer
atiende esta
cena.

Israel, EgiptoyJordania.

=Cartade despedida—
Siel afia pasado la celebra-
cién delos 70 afios dela ONU
fue especial, estavezel toque
emotivolodard BanKi-moon,
quienparticipardensuultima
cenacomosecretario general.
Enellael Pertipondrdelmarco
desabor para unadespedida
quenuncaolvidara.

Cargados de productos pe-
ruanoscomoelajiamarillo, lo-
che, quinua, pallares, licuma
ylima, los cocineros peruanos
viajaron a Ginebra el miérco-

les porlamafiana. Suvaliosa
cargaservird paraprepararun
coctel previoyunmentidetres
tiempos.

Amanerade abrebocas, la
experienciaempezaricontar-
tar nikkéi de salmdn, galletas
dearrozycarbénsésamo;con-
tinuard con cangrejo chifero
encostradepanyajideshidra-
tado; croquetade quinua con
remoulade (salsafrancesa) y
wrapsdelechugayvegetales.

En lacenase dispondran
panes de aj{. amarillo, antes
del primer tiempo que serd un
cebiche, igual queel afio pa-
sado, aunque estavezserade

atinapaltadoylechedetigre. .

Defondollegardalamesauna
carrillera cocida a baja tem-
peraturabafiada en salsa alo-
chaday acompafiada con aji

_depallares.

Como postre se luciralali-
cuma en un suspiro servido
con granola de frutos secosy
merengue de café.

James Ber-
ckemeyer
rodeado por
suequipo,
integrado por
YoniTolen-
tino, Gonza-
lo Arrascue,
HansEspiritu
yDanielSolo-
guren, antes
desalirrum-
boaSuiza.
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DE VERANO. El salmdn en su
punto se acomparia con un puré
de papa, ciboulette (similar a la
cebolla china), hongos y limdn.

Todo

ay dos clases de per-
. sonas en el mundo.
Las que se asustan
ante la idea de medio kilo de
torta de chocolate como el
cierre para una comida y las
que no. Concentrémonos en
el primer grupo. Elaborada
con cacao al 70%, la versién
de Cosme (S/. 34) se arma
con mojadas capas de queque
relleno de manjar blanco, es-
peso y generoso. Todo es ba-
fiado en fudge, decorado con
castafias y una bola de crema
batida. Nadie en cocina es-
pera que tamaiia creacién se
termine de un solo tirdn, es-
timado lector. Lo que el chef
quiere es que el comensal se
lleve a casa lo que quede de
postre, para que este sea dis-
frutado luego como a uno le
provoque. Todo era a proposi-
to. Por ese camino estdn yen-
do las cosas en Cosme.

RECETA PERSONAL

La carta del chef James Berc-
kemeyer tiene solo una cara
pero ahi entra, mas o menos,
todo lo necesario. En Cosme
todavia se conservan aquellos
platos que funcionan desde el
inicio (el bun de panceta de
cerdo, la cazuela Bourguig-

NICA EN SU CEASE,
Majestuosa torta de chocolate
hecha con cacao al 70%, manjar
blanco y fudge.

EJE. James Berckemeyer lidera
el equipo de Cosme, proyecto que
maneja junto a su mano derecha
en cocina, Daniel Sologuren.

LA VEDETTE. Hamburguesa
angus molida a diario. Con
cheddar, cebolla caramelizada y
salsa BBQ con tocino y chives.

para compartir

El mend de Cosme
se reafirma en

sus raices: una
propuesta que
sebasaenla
comida casera
con técnicay
estilo. Novedades
en una carta que
reune influencias
de todo el
mundo amplian la
experiencia. Esta
es una mesa para
volver a visitar.

Facebook: Cosme ~

Pagina Oficial
DIRECCION: Calle Tudela y Varela,
162, San Isidro
HORARIOS: Lunes a sabados
de 12 m. a 12 a.m. Domingos
de12m.a4pm.
CONTACTO:
reservas@cosme.com.pe

non), y eso es bueno. Lo que
también es bueno es que el
equipo ha sabido dejar espa-
cio para la novedad y la esta-
cionalidad. Ejemplo de ello
son el pan con pescado (S/.
36), hecho de trozos de sal-
moén en vinagreta acebichada
y servido en tostadas de pan
brioche prensado; un correc-
to carpaccio de lomo con vi-
nagreta de queso Grana Pa-
dano (S/. 32); y un entacado
(S/. 36) de entrafia angus con
jugo de lomo saltado, acom-
pafiado de tortillas de maiz.

Los fondos pueden com-
partirse, pero dependera
del apetito. La pasta bavette
(S/. 36), una especie de sopa
criolla con chorizo y yema de
huevo de corral, ya se ha con-
vertido en una de las favoritas
de la casa. Lo mismo puede
decirse de la hamburguesa
de angus (S/. 44). Presentada
en pan brioche y de molien-
da diaria, su produccién es
limitada. Mas sabores recon-
fortantes se encuentran en un
untuoso arroz con langostinos
(S/. 39) en salsa de cangrejo,
pimientos de piquillo y un to-
que de curry. Entendera por
qué la torta de chocolate que-
da para llevar. //

COLORES Y
SABORES

Sobre el techo de Cosme
cuelgan 4 mil botellas
de plastico recicladas
y rellenas de agua con
tinte vegetal de colores.
Esta es cambiada cada
Seis meses.

Uno de los grandes
atractivos del bar estd en
las sodas caseras sin
alcohol. Tomillo y limén;
limonada de cardamomo;
sacha yuzu y uva borgofia
son algunas de las
variedades. Descuide:
también puede pedirlas
en cocteles.

Las paletas de la casa
(en la foto) son buena
alternativa para la
temporada. Las hay de
chocolate y iicuma, y de
chirimoya con merengue.
Un sénguche de chocolate
con helado de cookies &
cream completa la oferta.




