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La diversidad de oportunidades en la industria
gastrondmica nos abre las puertas a innumerables
opciones para un publico que dia a dia se vuelve mas
exigente. Una de las alternativas que esta creciendo con
mas fuerza es la de las rutas gastronémicas, y en esta
oportunidad, los invitamos a descubrir la ruta de la castana,
una excelente opcidon para quienes tengan la dicha de
visitar nuestra maravillosa selva.

Todos sabemos que diariamente muchos negocios se
inician en el mundo de la restauracion. Cada uno de ellos
tiene caracteristicas que los diferencia del resto, como
puede ser la originalidad de la carta, la personalizacion del
servicio o la presentacion de sus platos. Sin embargo, hay
un punto que muchas veces queda en un segundo plano y
que realmente resulta imprescindible en la planificacion de
cualquier negocio: el disefio del restaurante. En esta
edicion  entrevistamos a José Orrego, reconocido
arquitecto, quien nos ofrece una nueva perspectiva sobre
la importancia de la iluminacion, los materiales, los colores,
entre muchos otros aspectos.

La originalidad es un factor que puede atraer a muchos
clientes. Es por eso que esta vez exploramos el mundo de
la gastronomia molecular, ofreciendo un alcance mas

Facultad de Administracion Hotelera, Turismo y Gastronomia

cercano sobre esta tendencia que ha revolucionado al
mundo. Esta vez los invitamos a explorar la técnica de las
esferificaciones, la que incluso podran realizar en casa.

No podriamos hablar de un gran crecimiento en nuestra
gastronomia sin dejar de mencionar a quienes merecen un
enorme reconocimiento: los productores, aquellos que dan
el primer paso en la gran cadena de procesos que toman
los alimentos para llegar desde su origen hasta la mesa de
los comensales.

Queda muy poco para iniciar uno de los eventos
gastrondmicos mas importantes, no solo a nivel local sino
también internacional: la gran feria MISTURA. Y ahora que
nuestro pais esta en la mira del mundo, es momento de
continuar traspasando fronteras. Sigamos el ejemplo de
aquellos restaurantes que han logrado conquistar al
publico extranjero, y promover con gran orgullo nuestra
deliciosa cocina.

iLes deseamos un exitoso semestre!

jBienvenidos!

Julio - Setiembre 2013
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La feria gastronémica mas importante del continente se
realiza aqui. En su ultima edicion, Mistura reunio a mas de
500 mil comensales en el Campo de Marte. Cada vez
aparecen mas centros de formacion en turismo y
gastronomia. Los estudiantes para chefs superan los 80 mil
tan solo en Lima. El afio pasado se presentd el documental
Per(i Sabe, donde el espafiol Ferran Adria y Gaston Acurio
mostraban ante el mundo las riquezas culinarias del pais.
Los bancos ahora ofrecen a sus clientes utensilios de
cocina y recetarios firmados por los mas renombrados
cocineros del Pert como recompensa a nuevos sistemas
de ahorro. Ahora todos los festivales musicales incluyen
numerosos stands de comida. Y cada afio una gran
cantidad de publicaciones gastrondmicas ven la luz.

Pero el boom gastronomico del pais, no solo se refleja en
estos temas. El cada vez mayor interés del mundo en
nuestra gastronomia tiene otras formas de reconocimiento:
las rutas gastrondmicas, “itinerarios turisticos basados en
alimentos en torno a los cuales se construyen productos
recreativos y culturales que permiten al visitante explorar la
cadena de valor del alimento desde la produccion primaria
hasta el plato”, como lo define Barrera.

La Ruta del Pisco, que se empez0 en Ica, La Ruta del Café
en Oxapampa (Pasco), o la Ruta Gastrondmica Moche
(Trujillo y Lambayeque), son algunos ejemplos de lo
variadas que pueden llegar a ser. Sin embargo, existe una
muy poca conocida, que se puede realizar en la provincia
de Tambopata, Madre de Dios, en la selva sur del Peru.

Pocos llegan aqui porque aun no ha sido muy

promacionada. Pero esta magica experiencia deberia ser

vivida por todos. Caminar por los bosques, navegar por el

rio, sentir la lluvia a cantaros, degustar platos tipicos de la region y no
sentir nada mas por las noches que el susurrar de los animales y plantas
silvestres. La excursion consta de una caminata por el bosque (localidad
Hacienda Concepcion) en busca del arbol de castafia. En época de frutos
(de enero a marzo), los turistas pueden hacer una colecta. La empresa que
esta operando esta ruta provee los cascos y bolsos para ésta actividad. Alli
se interpretan los usos del fruto (por los habitantes locales, por las
comunidades nativas y por la fauna de la zona) asi como su importancia en
la actividad econdmica de la region Madre de Dios. Luego de la colecta uno
se dirige a la “Cabafia Castafiera” donde encontrara una pequefia
representacion de todo el proceso de cosecha (habran cocos, frutos,
castanas y paneles informativos).

Caminata por el bosque

provincia de Tambopata, region Madre
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«Cabafia Castafiera”, Iocalildad Hacien
region Madre de Dios, Peru.
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para identificacion del arbol de la castana, localidad Hacienda Concepci

de Dios, Perd.

da Concepcion, provincia de Tambopata,

Se trata de una excursion de medio dia, con una duracion de tres
a cinco horas, lo que nos permitiria clasificarla como un paquete half
day. El nivel de dificultad es medio, dado que el recorrido que se debe
hacer hacia el arbol de castafia puede ser extenso.

En este caso, se trata de un proyecto privado de la empresa Inkaterra,
que presenta esta novedosa ruta como parte de su programa turistico
titulado “Hacienda Concepcion”. La ruta fue inaugurada el primero de
julio de 2013, y ya se esta comercializando. La empresa recomienda
la ruta inclusive para nifios, atn sin costo adicional (por estar recién
inaugurada es parte de las excursiones que se ofrecen en el paquete
de estadia). Asi que animense a visitarla, a conocer el valor, el trabajo
y el esfuerzo que hay detras de una simple castafia y sobre todo,
idisfratenla!
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POS CONCEPTOS
DICENO DE RESTAURANTES:

El disefio de un restaurante, asi como la distribucion de las areas, los
materiales a utilizar, entre muchos otros factores, son parte
fundamental al planificar un negocio de alimentos y bebidas. En esta
oportunidad, el famoso arquitecto José Orrego Herrera, quien ha
estado a cargo de propuestas sumamente interesantes como la del
restaurante Panchita, Friday’s, Bembos, Don Belisario, Popeye’s,
entre otros, responde a una serie de preguntas en relacion a este
tema fundamental para quienes forman parte de la industria
gastronémica.

1. SABEMOS QUE EL DISENAR UN RESTAURANTE REQUIERE
DE TIEMPO, Y SOBRE TODO DE MUCHA CREATIVIDAD.
¢QUE FACTORES SE DEBE TOMAR EN CUENTA PARA
DESARROLLAR UNA PROPUESTA DE DISENO?

La propuesta en el disefio de restaurantes es una especialidad que no
se sabe valorar; es un reto bastante complejo ya que debe
considerarse diversos elementos para ser exitoso. El restaurante en
general tiene dos partes importantes,
una operativa y la otra de atencion. Uno
de los errores fundamentales que esta
ocurriendo actualmente es que el
disefio es desarrollado por
decoradores, mientras que toda
propuesta debe tener un equipo que
vea todos los aspectos de manera
integral. El tema en cuanto a conceptos
de desarrollo de restaurantes es que,
en primer lugar, se debe tener claro
cual es el concepto que se va a
desarrollar, no solo se trata de tener un
buen chef o un buen mend. Asi
también, tener clara la parte operativa,
ya que la cocina tiene que funcionar
como un reloj No se trata de
comodidad, pues terminan siendo
operaciones muy costosas 0 con
excesos de equipamiento. Para que
una experiencia resulte memorable, se
tienen que usar los cinco sentidos. Por
ejemplo, complementar lo visual de
manera atractiva; en cuanto al tacto, poner atencion a los materiales,
texturas, etc.; en cuanto al olfato, crear una atmdsfera, un olor
coherente (por ejemplo, una va a Starbucks y tiene que oler a café);
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en el oido, se tiene que enfocar en la acustica, el tipo de masica, el
volumen, etc.; y finalmente prestar mucha atencion al gusto, que es
el que redondea toda la experiencia. Muy pocas personas manejan
estos temas, y cuando se crea un restaurante se busca un chef y un
disefiador, y quizas esto es lo que muchas veces hace que no
perduren en el tiempo, porque no se enfoca en temas como el del
concepto.

2. DE TODAS LAS PROPUESTAS QUE USTED HA REALIZADO,
¢CUAL O CUALES CREE USTED QUE SIGNIFICARON UN
MAYOR RETO?

Tengo mas de 25 afos haciendo proyectos, y creo que siempre la
Ultima propuesta es la que implica un mayor reto, pues cada vez
tenemos una mayor conciencia de que hay mayores aspectos que
considerar. Debemos ser mas selectivos, porque si vemos que el cliente
no entiende las condiciones que pueden llevar a hacer una buena
propuesta, no podemos continuar con la idea. Si el cliente no cumple

£ _Ii i

con los requisitos minimos, no va a aprovechar lo que nosotros como
empresa podemos ofrecerles. Es mejor no meterse a hacer proyectos a
medias, ya que hay mucha competencia y existen vallas muy altas.

o




3.EN LA ACTUALIDAD VEMOS QUE CADA VEZ SON MAS LOS
RESTAURANTES QUE OFRECEN IDEAS MUY INNOVADORAS Y
CREATIVAS. ;CUALES CONSIDERA QUE SON LAS ULTIMAS
TENDENCIAS EN CUANTO A DISENO EN RESTAURANTES?

En los Gltimos afos se ha tendido a buscar a disehadores y
decoradores, y también a realizar conceptos muy sofisticados 0 muy
vanguardistas, y eso tiene un gran problema porque no
necesariamente va de la mano con el concepto. Por ejemplo, si
hacemos una pizzeria para vender chifa, sabremos que hay algo que
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no funciona. Asimismo, los restaurantes de “tendencia”
le dan un mensaje al cliente de que tendremos una vida
corta, ya que como es algo solo de moda, no duraremos
mas que un corto tiempo. Al cliente se le tiene que dar
exactamente la idea opuesta, que tenemos un concepto
atemporal.

4. ;COMO INFLUYEN LOS MATERIALES EN EL
RESULTADO DEL DISENO? ;HAY ALGUNO QUE
USTED RECOMIENDE UTILIZAR Y/0 EVITAR?

Hay una gran gama de posibilidades. Los materiales
deben ir alineados al concepto, de acuerdo al tipo de
operacion. Si hablamos de un restaurante de alta
categoria, utilizaremos marmoles, granito, brillantes o
acero; si hablamos de un fast food, tendra que ver con
gigantografias, imagenes que puedan ser renovadas, sin
tener que cambiar todo el concepto. El restaurante es un
concepto vivo y tiene periodos que uno tiene que
reconocer. El problema es que normalmente el operador
del restaurante no se da cuenta que el concepto se esta
agotando y cuando lo nota ya es muy tarde.

5. ;Y COMO INFLUYE LA ILUMINACION EN LA
EXPERIENCIA DE LOS CLIENTES?

El tema de la iluminacion es fundamental. Cuando
realizamos proyectos necesariamente tiene que ir un
proyecto de iluminacion, fuera de la iluminacion técnica
que debe tener el area de trabajo, la zona de mesas
debe crear escenas en diferentes momentos del dia. No
tendremos la misma iluminacion en el almuerzo que en
la cena, o en un fin de semana. Hace mucho tiempo se
hacia todo en base a iluminacion con “dimmers”; en
cambio hoy existe la tecnologia suficiente para manejar
escenas sin problemas de acuerdo a cada tipo de
restaurante. Por ejemplo, un fast food tiene una
iluminacion mas alta mientras que un restaurante de
alta categoria tendra una mas baja.

6. ¢(QUE DEBEMOS TOMAR EN CUENTA EN
RELACION AL MOBILIARIO? ;DEBEMOS
PENSAR EN LA COMODIDAD DEL CLIENTE, LA
PRACTICIDAD 0 EL AHORRO DE ESPACIO?

Lo mas importante después de la parte operativa es la

distribucion de las mesas, y que no haya “lugares
malos”; que un cliente pueda sentarse en cualquier sitio y no se
sienta castigado, en desventaja. Uno tiene que compensar, buscar la
equidad, que todas las mesas y sillas tengan un “premio”, y que
ademas sea diverso, porque si yo pretendo que un cliente venga
regularmente, la idea es que tenga la misma experiencia agradable
sin importar donde se siente. Se trata de un tema cultural, ya que
segun formatos americanos se fijan una serie de parametros en
cuanto a la distancia entre sillas (por supuesto por comodidad), pero
esa practica no funciona en nuestro pais, porque para nosotros
“latinos” ese distanciamiento hace que el lugar se vea
completamente desabrido. Uno de los trucos que uno tiene que hacer
al desarrollar la distribucion de las mesas es que con poca gente se




vea lleno, que la gente escoja los sitios en la parte de adelante para
que de esta forma se vea mas lleno.

7. ¢ES CIERTO QUE LOS COLORES DEL RESTAURANTE
TIENEN UN ALTO NIVEL DE INFLUENCIA EN LA
EXPERIENCIA DE UN COMENSAL?

El color es parte de los componentes en el disefio de un restaurante,
al igual que las texturas y materiales. Si es verdad que hay algunos
colores que influyen, tales como el rojo, que
psicologicamente invita mas a comer; pero yo creo que

esas premisas terminan siendo secundarias. Podemos

tener también otro tipo de soluciones, en un local

pequefio puedo incluir espejos para crear una sensacion

de mayor espacio; 0 crear una experiencia juvenil

incluyendo gigantografias.

8. HOY EN DIA EXISTE UNA FUERTE
CONCIENTIZACION EN CUANTO A
APROVECHAR LOS RECURSOS Y SER
AMIGABLES CON EL MEDIO AMBIENTE. ;QUE
PROPUESTA PODRIA OFRECER PARA EL CASO
DE ESTOS RESTAURANTES?

La idea es enfocarnos en propuestas sostenibles, desde
el manejo de los insumos hasta el uso de materiales.
Hay una tendencia muy fuerte, una preocupacion de la
cual los restaurantes no pueden estar desligados. Aqui
en nuestro pais soy fundador del Green Building Council
Pertl, que esta asociado al US Green Building Council,
una entidad que emite las certificaciones para que los
edificios sean considerados como “verdes”. Un edificio
“leed” es el que esta certificado como un restaurante
eco-amigable, cumpliendo con una serie de
consideraciones, como tener materiales con un baja
cantidad de carbono; que el manejo de energia eléctrica
sea minimizado; en el caso de la cocina, que los gases
que emita no dafien la capa de o0zono; cuidados con el
manejo del agua; entre otros. Estos edificios “verdes”
pueden incluir desde colegios, oficinas, industrias y por
supuesto, también restaurantes. En el Perli ain no
tenemos ningun restaurante certificado como “leed”; en
lo que nos enfocamos es en la sostenibilidad de los
insumos, pero inevitablemente esta tendencia tendra
que llegar a darse.

9. ;QUE CONSEJOS PODRIA DAR A TODOS
AQUELLOS QUE QUIERAN INICIAR UN
NEGOCIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS?

Este es un negocio ultra competitivo. Yo diria que en

este momento todas las categorias estan cubiertas y

estan sobre ofertadas, por eso el indice de mortalidad de restaurantes
es tan alto. Hoy en dia, para decidirse a hacer un restaurante, hay que
tener muy claro un concepto que pueda atender a un nicho especifico
de mercado. No se me ocurriria hacer actualmente una cadena de
hamburguesas; podria hacerlo, pero voy a encontrar competencia por
todas partes. Se pueden buscar opciones en cocina de autor, y por
otro lado creo que hay otro gran espacio en lo que es la cocina

peruana sin transformar. Hoy en dia todos los chefs se han vuelto muy
creativos y reinventan toda la comida peruana, llegando a extremos.
Se esta perdiendo la posibilidad de defender lo que son nuestras
recetas tradicionales, y creo que es ahi donde hay un gran espacio
para crear nuevas oportunidades. Otra oportunidad es lo referente a
los patios de comida, que estan inundados de conceptos americanos;
reinventando el patio de comida entorno a conceptos peruanos. Me
parece que aun hay mucho por trabajar, buscar el reconocimiento a
nivel mundial, las certificaciones internacionales. Estamos en camino

el
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pero no podemos confiarnos, ain queda mucho por hacer, hay que
reconocer con humildad lo bien que estamos avanzando, pero ain
quedan muchas mas barreras por vencer.

Muchas gracias.




No hay duda de que la gastronomia molecular ha acercado la
ciencia a la cocina. En ella se aplican las propiedades cientificas de
los insumos a la préactica culinaria en un continuo crecimiento del
arte gastrondmico; una explicacion de las maravillas que ocurren
entre el fuego, el aire, el agua y el alimento.

El término fue propuesto por el cientifico francés Hervé This y el
fisico hungaro Nicholas Kurti, ambos investigadores buscaron la
explicacion cientifica a los alimentos.

La gastronomia molecular explica el porqué de la espuma de la
clara de huevo, la homogeneidad de la mayonesa o la brillantez
de los panes cuando tienen un bafo de yema, y esto solo en el
caso del huevo. El proceso que se aplique sobre cada alimento,

en diferentes condiciones fisicas como la temperatura, es
capaz de manifestar sus propiedades bajo la forma de
espumas, emulsiones, geles, que le dan la caracteristica a la
cocina gourmet y de vanguardia.

La basqueda de una sensacion de sabor bajo una apariencia
diferente permite que hoy en dia se de-construya la receta, ya

)JA MOLECULAR:

s de un laboratorio llamado cocina.

que se desmonta el concepto original y se
reconstruye a través del andlisis de los insumos
con una vision de construccion intelectual. La
propuesta del Chef Ferran Adria es emplear la
técnica de una receta conocida de una forma
totalmente distinta en cuanto a su formato,
pero logrando el mismo sabor original.

El mayor impacto sobre la gastronomia es
adicionar a insumos  tradicionales,
ingredientes refinados, el nombre de
elementos quimicos. Insumos que pueden
parecer propios de un laboratorio, pero que
no son otra cosa que aditivos que actuan
como acidulantes, emulsionantes,

espesantes o simples gelificantes como la
gelatina.

Un protagonista: el espesante.

En esta oportunidad, nos ocuparemos de
uno de los insumos indispensables en esta
especialidad gastronomica: el alginato de
sodio. Este es uno de los espesantes mas

utilizados, formado a partir de algas pardas marinas encontradas en
el mundo entero (se identifica con el codigo E401). Una
caracteristica importante es su capacidad para producir geles
irreversibles en agua fria, en la presencia de iones de calcio. Esta

propiedad la diferencia de los alginatos de las gomas derivadas de
las algas rojas. Una de las

preparaciones basicas

moleculares

son los

caviares.




Esferificaciones, sabores y colores diferentes gracias al
alginato sddico y lactato de calcio.

La técnica consiste en aplicar el alginato sddico al agua, provocando
una gelificacion parcial del liquido y adoptando la sustancia diversas
formas, desde pequefas esferas, hasta laminas o cintas a manera
de espaguetis.

Comparto en esta oportunidad unas esferas de yogur. jAtrévanse a
prepararlas!

INGREDIENTES:

e 50 gr. de yogur

e 5 gr. almibar base/glucosa

e 5 gr. de alginato de sodio

e 1 |t. agua

e Bafio de agua limpia

e 1 cucharada de medida de licor de chocolate

e 1 cucharada de medida de licor de Curacao azul

e 1 cucharada de zumo de limon, fresas, mango, etc.

PREPARACION:

Mezcle el yogur, el almibar base y uno de los licores. Por separado,
con un mixer, mezcle el agua y el alginato para lograr el bafio de
enjuague y deje que repose.

Con la ayuda de una cuchara grande (sin borde filoso), tome el yogur
y dispdngalo dentro del bafio de alginato (déjelo por lo menos cuatro
minutos). Luego, con la ayuda de una cuchara, saquelo del bafio.
Agitelo suave y brevemente y sumérjalo en el agua limpia para
enjuagar los excesos de alginato.

Decorelo 0 pongalo sobre un recipiente llamativo.
Repita el procedimiento con los otros licores o zumos, y jdisfrute!

Por: Maria Ysabel Galarza Basurto
Alumna del 5to ciclo de la carrera de Gastronomia y Gestion de Restaurantes
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Todos somos testigos que la gastronomia ha logrado crecer a pasos
agigantados en los dltimos afos. Los peruanos nos hemos vuelto mas
creativos al promocionar nuestra cultura, nuestras costumbres v,
sobretodo, nuestra cocina. Hemos visto como han surgido nuevas
tendencias y nuevas técnicas culinarias que han permitido la innovacion
de recetas y creacion de diversas combinaciones. Sin embargo, no
muchos tenemos en cuenta la importancia de los productores en este
crecimiento, y muy pocos saben que son justamente ellos quienes
adoptan un rol protagénico en este enorme avance.

Pert es un pais principalmente agropecuario, es decir, un pais de
productores, y esto se debe a que venimos acumulando afios de
historia y cultura que han permitido trasladar conocimientos y

nrimer eslabon

en la cadena de distribucion

diversas técnicas de cultivo de generacion en generacion. No
podemos negar que la calidad y seguridad de la mayoria de productos
que consumimos a diario en nuestros hogares y restaurantes estan en
manos de este grupo de personas que dia a dia se enfrentan a
diferentes tipos de adversidades.

Lamentablemente, aquel avance gastronémico del cual nos sentimos
orgullosos y con el cual nos sentimos identificados, no se ve reflejado
en el campo de la agricultura. Si bien es cierto, algunos avances han
permitido que la produccion se mantenga al mismo ritmo que nuestra
gastronomia, y a su vez se ha observado un ligero crecimiento en
ciertas exportaciones, hoy en dia nuestros productores contintian en
la precariedad. El 42% de tierra cultivable en nuestro territorio no se




http://elcomercio.pe/economia/1587002/noticia-segunda-quincena-junio-se-empezara-promover-dieta-andina http://apega.pe/contenido/-ajies-peruanos-sazon-para-el-mundoD11/documentos-de-trabajoS20/publicacionesC5.html

trabaja, solamente el 1% de nuestros productores hace uso de No debemos olvidar que al mismo tiempo se deben fortalecer las
energia eléctrica, el 77.3% no emplea maquinas y el 38% no utiliza relaciones entre consumidor y productor. El surgimiento de varias
abonos o fertilizantes. Estos son solamente algunos de los datos ferias gastronomicas y mercados ha permitido que se abra un canal de
publicados por el INEl y el Ministerio de Agricultura y Riego. distribucion alterno en donde el productor pueda entrar en contacto
directamente con el consumidor final, facilitando asi el ingreso de
Definitivamente, nos encontramos frente a una situacion bastante productos altamente nutritivos que la mayoria del ptblico no conoce.
desalentadora. Es por este motivo que debemos concientizarnos y no
dejar que los productores sean quienes tengan la mayor parte del Finalmente se debe dejar en claro que a pesar de todo, los
trabajo y disfruten del pedazo mas pequefio de la torta. Se le debe productores son el primer y mas importante paso en la cadena de
otorgar a este grupo de personas facilidades para mejorar sus distribucion, ya que sin ellos no seria posible el progreso y desarrollo
procesos de produccion y a su vez expandirlos; de este modo se podra econémico por el que actualmente atravesamos. Son ellos los
explotar al maximo aquellas riquezas con las que contamos. Para ello verdaderos encargados de la excelencia de los insumos que se
se estan llevando a cabo diversos proyectos que involucran tanto producen, de salvaguardar nuestra biodiversidad y han permitido que
inversion como capacitacion que finalmente permitiran un desarrollo hoy en dia podamos utilizar e incluir productos antes inimaginables en
sostenible en dicho campo. nuestra mundialmente reconocida cocina peruana.

Fuente: EI Comercio
Link: http://elcomercio.pe/gastronomia/1592242/noticia-cinco-restaurantes-peruanos-que-dan-hora-alrededor-mundo

ICZ'&C‘T?G URANTES PERUANOS

que dan la hora alrededor del mundo

No solo nos representan en el extranjero. A punta de sabor y peruana. Ademas, gracias a su creatividad y/o enfoque en la calidad

empefio se alzan entre las mas celebradas propuestas de las de sus insumos y preparaciones han conseguido destacar en los

ciudades en las que se enclavan. competitivos mercados en los que se enclavan. Aqui te presentamos
algunos de los restaurantes de comida peruana que dan la hora en

Lima London fue elegido recientemente el mejor restaurante nuevo un pufiado de cosmopolitas ciudades.

de la capital inglesa, mientras Picca, en Los Angeles, se alza como

uno de los 10 mejores de EE.UU y Taypa conquista Brasilia. (Twitter LIMA LONDON (LONDRES)

Lima London/ Twitter Picca/ Taypa.com.br) Hace solo una semana el local del peruano Virgilio Martinez en
Londres se alzd como el Mejor restaurante nuevo del afo en los

Pueden estar a millares de kilémetros de nuestro pais. Sin embargo, premios The Craft Guild of Chefs Awards 2013. Pero los galardones

desde el extranjero logran difundir el sabor y la sazon de la comida no terminan alli para este establecimiento en el que se reinventan




los sabores de nuestra patria. En octubre de 2012, y a solo unos
meses de haber sido inaugurado, Lima London triunfd en los
prestigiosos The National Restaurants Awards, donde vencid en la
categoria “El que hay que mirar” (One to watch, en inglés).

Sin embargo, Lima London no es el tnico que revoluciona la capital
inglesa con nuestra sazon. Ceviche le sigue los pasos. En 2012 su
duefio, Martin Morales, fue elegido por el diario “London Evening
Standard” como uno de los personajes mas influyentes de la ciudad
en el rubro gastrondmico. Asimismo, el restaurante Coya tampoco
se queda atras y fue nombrado uno de los “mas hot” del mundo por
la prestigiosa guia Zagat.

TAYPA (BRASILIA)

Comida peruana “con un toque innovador”, eso es lo que se sirve en
Taypa, restaurante que a comienzos de este mes fue elegido el
mejor de la capital brasilefia por la reconocida revista “Veja Brasilia
Comer & Beber”. En 2010, el local comandado por el peruano Marco
Espinoza ya se habia impuesto como “Restaurante revelacion” y
“Mejor restaurante de comida contemporanea”. El establecimiento,
que ademas se caracteriza por importar algunos insumos de
nuestro pais como la licuma, cuenta ademas con un pisco bar, en
el que se ofertan cocteles tradicionales y también creativas
variedades.

CHICHA (HONG KONG)

Un ambiente cargado de buena onda y comida fresca y poderosa.
Esa es la propuesta de Chicha, un restaurante ubicado en uno de los
mercados gastrondmicos mas competitivos del planeta: Hong Kong.
Sin embargo, ha logrado conquistarlos. Por ello a finales de 2012, la
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revista “Time Out Hong Kong” lo eligi6 como el Mejor nuevo
restaurante de la ciudad. ;La clave de su éxito? Segun la
publicacion, ésta radica en “la mezcla”, ya que Hong Kong es una
ciudad que adora la comida china, japonesa, italiana y espafiola.

PICCA (LOS ANGELES)

Mo-Chica lo puso en el mapa gastronémico estadounidense y Picca
termino de consagrar al chef peruano Ricardo Zarate en el pais del
tio Sam. Tras coronarse en 2011 como el mejor nuevo chef de la
costa oeste de Estados Unidos, el peruano aterrizo en el siempre
lujoso Beverly Hills con una propuesta innovadora: una “peruvian
cantina”: Picca. En 2012 éste fue considerado uno de los 10
mejores restaurantes de EE.UU por la revista “GQ” y en ese mismo
afio la prestigiosa “Condé Nast” lo incluy6 en su lista de los mejores
nuevos locales gastronémicos del mundo. Como para sacarse el
sombrero.

TANTA (BARCELONA)

El imperio creado por Gaston Acurio pisa fuerte con diferentes
propuestas y sedes alrededor del mundo. Ya son 36 los restaurantes
que tiene, ubicados en 11 paises. Uno de los que resalta es el Tanta
de Barcelona, el cual fue incluido en la reconocida guia
gastronomica Zagat como uno de los mas “hot” del mundo. Pero no
es el tnico que se distingue. En Latinoamérica, Astrid & Gaston se
ha convertido en un referente en lo que a distincion y comida
“gourmet” se refiere y, en Nueva York, La Mar hace de las suyas.

Y td, ;incluirias algun otro restaurante peruano ubicado en el
extranjero en esta lista?
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