c16 | Gastronomia | eL coMERCIO sabado 23 de agosto del 2008

il Lecciones picantes

| a sazon

ROY LYONS ES UN
RECONOCIDO CHEF
DE COMIDA CAJUN,
UNA TRADICION
CULINARIA DEL SUR
DE LOS ESTADOS
UNIDOS # ESTUVO EN
LIMA IMPARTIENDO
CLASES EN ESCUELAS
PUBLICAS Y PRIVADAS

Gonzalo Galarza Cerf

Elrostro de Juan Carlos Aldean se
contrae de sttbito hastael puntode
noaguantarmas: abresubocaein-
tentainhalar el aire frio de estama-
fiana en Ventanilla. Es inttil. Las
ventanas cortan el viento y prote-
genesteambiente delaescuelade
cocinadela Universidad Laboralde
Pachactitec. Sololequedaapagarel
incendio de la cavidad bucal ha-
ciendo unabanico con sumano.

“Con pescadoyarrozvaabajar
el picante” apaciguaasupupiloRoy
Lyons, unchefnativode Acadia Pa-
rish queviaja porelmundo promo-
cionando la comida tipica del sur
delos Estados Unidos, lacajun; esa
quetrajeron los colonos franceses,
llamados ‘acadianos’, alinstalarse
en Louisiana y en Nueva Orleans
tras ser expulsados de Canadd por
los britanicos en el siglo XVIII; esa
quetieneunabasesimilaraunaes-
pesa salsa de tomate y es capaz de
hacerestallarenardoraun paladar
peruano curtido por afios con aji
amarillo y rocoto picado; esa que
estd aprendiendo con ojos 4vidos
una treintena de estudiantes cuyo
suefio es seguirlos pasos de Lyons
ydaraconocerla comida peruana
porelmundo.

Es miércoles 20 de agosto. El
chef estadounidense muestra el
pescado cocidoy remueve la salsa
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LECCIONES.
Lyons, quien

fue traido por la
Embajada de los
Estados Unidos,
reveld varios de
sus secretos
culinarios.

GRATITUD
Profesora

Maria Reyes y
sus alumnos
preparan los
picarones para
agasajar al chef
estadounidense.

de un chef cajun
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conunacuchara. Gabriela, unaes-
tudiante de primer ciclo, ha obser-
vadoysaboreadolasazén comopa-
radar suveredicto: “Se pareceaun
sudado, pero picante”. Ella, al igual
que sus compafieros de segundoy
tercer ciclo, estd sorprendida, pues
creiaqueenel paisde Lyonssolose
digerian hamburguesas y pizzas.
Nosabian deestacomida cuyoma-
ridajemusical suelesereljazz.

“Simedanlosingredientes, sila
haria”,diceconfiada Gabriela. Enel
sector Ede Pachactitec,dondeel de-
sarrolloprofesional pareceestartan
lejos comola casa de Miguel Angel
Intiquilla, quienselevantaalascin-
codelamananaparairde El Agusti-
noa Ventanilla, las clases de Lyons
sonunadosisdemotivacién.

El chef, reconocido y premia-

dono solo en Estados Unidos, si-
no también en Francia, acaba de
iniciar la Jambalaya. El plato es
unaespecie de paelladonderesal-
tanloslangostinos, el polloyaltas
cuotas de pimienta. “La pimienta
picay se va rapido de la boca, no
es como el aji”, trata de aclarar el
maestrodecocina, cuyos secretos
haido revelando en escuelas pu-
blicasy privadas de Lima durante
esta semana. Los estudiantes re-
tribuyen el gesto con un estofado
preparado por Miguel Huaman-
caja, del tercer ciclo, quien luce
nerviosoalvera Lyons coneltene-
dorenlamano.

El bocado es digerido con un
gestode desaprobacion. Luegorie
y los alumnos lo acompafian con
carcajadas. “Sé que bromeaba, co-
mosoy ‘calichin’, dice el estudian-
tedela primera promocién. Lyons
los miray confiesa que le encanta
estar cocinando con ellos, que él
también fue alguna vez un asis-
tente antes detener surestaurante,
queaprendi6 de un maestroy que
quiere probar nuevamente el esto-
fado para conservarlosingredien-
tes en sumemoria gustativa.

Méisadelante, el resto de alum-
nosloagasajard con cucharasde ti-
radito, causas, rocoto relleno y un
tacu tacu con lomo saltado acom-
pafiado de Per(i Bajo 0, una bebi-
daquedeberia ser patentada, pues
naci6édedosestudiantes, Georgina
Pasco y Lili Enriquez, y que hoy
cuentanqueestienlacartadeuno
delosrestaurantes de Gastén Acu-
1io,lacabezadelaescuela.

Ahora Lyons invita a probarla
Jambalaya. Raquel Ramirez da
una cucharada y asiente con la
cabeza: “Est4 bien rico, es como
unarrozconmariscos”. Enminu-
tos las porciones empiezan a de-
saparecer, como lo hard después
el chef estadounidense. “Uno
aprende con los chefs que vienen
alaescuela. Adem4as, motivaa ser
como ellos, porque los grandes
también fueron estudiantes co-
mo nosotros”, dice Raquel, y sus
palabras son tan acertadas como
laJambalayade Lyons. ®
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