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Il Jean Paul Desmaison en Nueva York

Cocinando
en la Gran
Manzana

EL CHEF DE LA COFRADIA LLEVO NUESTRA
COCINA A LA PRESTIGIOSA FUNDACION JAMES
BEARD, QUE PRESERVA EL ARTE CULINARIO »# EL
LIBRO DIFUNDIRA LA COCINA PERUANA EN EE.UU.

NUEVAYORK [EFE]. Elchef peruano
Jean Paul Desmaison ha traido a
Nueva York una muestra de su ex-
quisita propuesta culinaria —que
fusionalos sabores de la ancestral
comida peruana conla mediterra-
nea—, invitado por segundo afio
consecutivo porla prestigiosa Casa
James Beard, una fundacién dedi-
cadaapreservarelarte culinario.
La CasaJames Beard invita tra-
dicionalmente a chefs para que
preparen mentes para un grupo
deinvitados, entrelos que figuran
revistas especializadas, razén por
lacual decidi6invitar nuevamente
aDesmaison, chef propietario del
reconocido restaurante La Cofra-
dia,en Miami, unodelos mejores

enesaciudad.

Desmaisoncomenzoésueduca-
ciéngastronémicaenloquehoyse
conocecomoel Cordon Bleu Pert,
donde recibi6 entrenamiento en
lastécnicas clasicas dela gastrono-
miaeuropea.

Alos19afios viaj6 a Europa pa-
rarepresentar anuestro paisenla
Exposicién Mundial de Sevilla, en
Espana, tras lo cual particip6 en
festivales culinarios en Chile, Ar-
gentina, Bolivia, Ecuador, Francia
yMoénaco.

Desmaison, de 34 afios, co-
ment6 ademas que trabajé siete
afios en un restaurante de comida
tradicional peruana, hastaque en
€12000 decidi6 que era tiempo de

EMBAJADOR.
En el 2005,
Jean Paul
Desmaison
montd La
Cofradia en
Coral Gables,
Miami.

tener el restaurante con el que ha-
biasofiadodenifo,alquellamé La
Cofradia.

Cincoafios después, Jean Paul
y suhermano decidieron que era
tiempo de traer a Estados Unidos
su version de la fusién culinaria
peruana, para lo cual traslad6 su
restauranteal dreade Coral Gables
enMiami.

“Cuando pusimos un restau-
rante quise dar una nueva alter-
nativa (a los comensales), asi que
elegi platos peruanos y los trans-
formaba conlasformasde cocinar
del Mediterraneo”, explico.

Desmaison considera que el
creciente gusto por la comida la-
tina, que se sirve desde sencillos
restaurantesnohispanoshastalos
mias selectos, vadelamano conla
creciente inmigracion.

“En las revistas y medios se
habla mucho de la comida pe-
ruana, la sudamericana, y creo
que es un poco también porque
tenemos una larga trayectoria,
de unos 3.000 afios desde los
moches (cultura prehispanica)”,
argumento.

Desmaison tiene ahora en
agenda poner al alcance del pibli-
counlibroconlasrecetasdelas co-
midas quesirveen surestaurante.

“Esta en proyecto comenzar a
hacer un libro sobre La Cofradia,
delafusién peruanay mediterra-
nea. Creo que ya es tiempo”, dijo
Desmaison, quien espera tenetlo
listo a fines de este afio o a princi-
piosdel2009.e

Il Un insumo saludable

Un recetario singular retine 22
recetas que presentan como in-
sumo baselacarnedecuy. Lo pre-
paranalvino, al pisco, en escabe-
che, en guiso, rociado en salsa o
crocante. Y las autoras son muje-
res queno solollevanlasazénen
sus venas, sino que también han
hecho de la crianza de cuyes el
fundamento de sus economias.
Mujeres de Ayacucho (Ca-
sa del Bien-Estar Los Morocu-
chos), Huancavelica (Marga Ca-
pani Quispe), San Martin (Sara
Vergara Lozano, Anita Poquis
Valles, Luz Vilma Fernindez
Vergara, desde Rioja; y Lidia Vés-
quez Marin y Manuela del Pilar
Guevara, desde Moyobamba) y
Puno han participado en la ela-
boracién de este recetario, que

es parte del proyecto Fortale-
ciendo Ciudadania desdela Casa
del Bien-Estar en las Provincias
de Huancavelica, Acobamba y
Angaraes, que ejecuta el Movi-
miento Manuela Ramos con el
apoyo de Madre Coraje. ®

—| cuy en su salsa

DELICADO.
Carne de cuy
presentada
en tentadoras
brochetas.

MUNDO RURAL. Mujeres de diferentes puntos del pais participan en la
crianza de cuyes y promueven con este recetario su consumo.
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EL CUY.
ENCUENTRO
DE CULTURAS
Y DE SABORES
MOVIMIENTO
MANUELA RAMOS/

Editora VICTORIA
VILLANUEVA

Brochetas de cuy

INGREDIENTES

2 cuyes tiernos deshuesados,
2 cdas. vinagre, 1 cdta. aji
panca, pizca de orégano,
comino, pimienta, sal, pimiento
morrdn, cebolla.

PREPARACION

Trozar los cuyes deshuesados.
En un recipiente mezclar el aji,
orégano, comino, sal, pimienta
y vinagre. Echar las presas y
dejarlas macerar hasta el dia
siguiente. Ensartar en palitos de
cafa intercalando con el
pimiento y cebolla en trozos,
ligeramente pasados por sillao.
Luego dorar ligeramente en una
parrilla sazonando con gotitas
de sillao. Se sirve con papa,
choclo y crema de rocoto.
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