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COCINA PERUANA |l Sabor y sazén de exportacion

Camino a la internacionalizacion

JOSE CACERES/PROM-PERU

LA FERIA PERU,
MUCHO GUSTO
BUSCARA DEMOSTRAR
QUE NUESTRO PAIS ES
LIDER GASTRONOMICO
EN LA REGION Y QUE
CUENTA CON TODO LO
NECESARIO PARA QUE
SU COCINA CONQUISTE
EL MUNDO

eee Catherine Contreras

“Cimentar las bases de una futu-
ra gastronomia instalada en todo
el mundo”. Gastén Acurio, presi-
dente de la Sociedad Peruana de
Gastronomia (Apega), perfila el
objetivo que cocineros como él,
emprendedores y apasionados,
persiguen al organizarla primera
feria gastronémica internacional
Per(1, Mucho Gusto.

Lacita buscard unificar a todos
en un mismo camino: el dela in-
ternacionalizacién de nuestra co-
cina, una meta que hay que tomar
conoptimismo, comolohace Acu-
rioal citar la experiencia japonesa:
“Hace 30 afios, la cocina japonesa
noexistiaenelmundo, notenfava-
lorenelmercado... Hoy, el Gobier-
no Japonés tiene censados 30 mil
restaurantesde calidad; el valor del
mercado dela cocinajaponesaen
el mundo es de 150 mil millones
deddlaresy el proximo afio Japon
estima exportar en productos de
nicho (pequehas cantidades aalto
precio) 30 mil millonesdeddlares,
solo porque existe este mercado.
Nosotros estamos iniciando ese
proceso, nohemoshechonada to-
davia. Nohaynada que nos pueda
decir que nuestro destino no sea

TODA LA FUSION. Nuestros platos mas emblematicos ya tienen gran valor en el mundo.

eee TOdOS estan convocados
a esta feria gastronémica.
Desde productores regiona-
les, panaderos, anticucheros,
conductores de restaurantes
y cocineros peruanos, hasta
destacados chefs reconoci-
dos por la guia Michelin.
Todos estaran en esta espe-

Todo el Peru gastronédmico

cie de mercado peruano, que
se montara en Miraflores, y
donde, ademas, tendra lugar el
Segundo Concurso Cocinero
Joven Peruano, ademas de las
competencias para buscar a
los mejores que preparan cebi-
che, lomo saltado, coctel con
pisco y sanguche peruano.

elquetiene Japén el dia de hoy”,
opina el chef, que presenta esta
feria como una “respuesta a los
retos que le toca enfrentar auna
Lima quese ha promocionadoen
el mundo como un destino gas-
tronémico delujo”.

Una gastronomia que se luce,
ademds, por tener un invalorable
fundamento: una culturaancestral
y el producto del mestizaje. “He-
mos construido este mundo de
cebiches, tiraditos, causas, anticu-
chos, tacu tacus... delenguaje tini-
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coperuanoalolargodelosiltimos
500afios. Ese gran patrimonioem-
pezbatenerunreplanteamientoy
unalectura delas posibilidades de
convertirse en un valor real y eco-
némico en lamedida en que cre-
yéramos en ese producto. Y ese
proceso seinicia con personas co-
mo Bernardo Roca Rey, Cucho La
Rosa, Isabel Alvarez, Humberto
Sato, Teresa Izquierdo, Sonia
Bahamonde, Marisa Guiulfo, el
propio Emilio Peschiera, quien
fue el primer peruano que vioen

Precio sin cupon S/.30. Busca tu coleccion en quioscos y establecimientos o si eres suscriptor, llama al 311-5100

GERMAN FALCON

GESTOR. Gaston Acurio busca que esta feria se convierta en referente regional del sabor.

MUSUK NOLTE P
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Teresa Izquierdo
es uno de los
muchos perso-
najes que en los
Ultimos 30 afos
empezaron a
defender nues-
tra cocina.

la cocina peruana a un gran res-
taurante y lo puso en Chile en el
mejor lugar. Son estas personas
las que hicieron el camino. No-
sotros estamos tomando la posta,
estamos globalizando el asunto”,
apunta Acurio, al resaltar el traba-
jode quienes tendridn un recono-
cimientoespecial en estaferia. @

INFORMACION
FERIA PERU, MUCHO GUSTO
FECHAS: 26, 27 y 28 de setiembre
LUGAR: Cuartel San Martin-Miraflores

&l Comerrio

TODOS LOS DOMINGOS

Mucho por saber.




