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Dos invitados ponen su sazon

* XABIER GUTIERREZ,
JEFE DEL LABORATORIO
DEL RESTAURANTE
ARZAK, Y EL CHEF
VENEZOLANO

SUMITO ESTEVEZ
HARAN DUPLAS CON
PERUANOS PARA LA
CENA DEL JUEVES 25

eee Catherine Contreras

La sazén peruana e internacional
seuniranenlasegundaedicionde
LaCena. Doce cocineros peruanos
trabajaran en duplas, dos de las
cuales incluiran al vasco Xabier
Gutiérrezyal venezolano Sumito
Estévez. Dos personajes distintos.

Xabi (comolollaman sus ami-
gos) es donostiarra, formado en
psicologia, pero seducido no solo
por la cocina de su San Sebastian
natal, sino también por todos y ca-
dauno delos insumos que el pla-
neta produce.

En 1990 conoci6 a Juan Ma-
i Arzak, el llamado ‘Padre de la
Nueva Cocina Espafiola’y duefio
delrestaurante que ostentatreses-
trellas de la guia Michelin. Tenfa
28 afios entonces, cuando experi-
mento trabajar en la cocina de su
restaurante, peroal poco tiempoel
célebre cheflo rescat6 delos fogo-
nes para darle una misién tan es-
pecial comoalocada: investigar in-
sumosydescubrir nuevos sabores
paracrear platos diferentes.

“En1991 era un departamento
pequehitoenunaesquinadelaco-
cina donde una persona liberada
del trabajo de sacar comida al res-
taurante se dedicaba a investigar
opcionesnuevas”, recuerdaeljefe
dellaboratorio Arzak, queen1998
paso a ocupar el segundo piso
del restaurante, donde se instal6
este departamento especializado
y donde trabaja junto con cuatro
personas.

“Tenemos una buena despen-
sacon 1.380 referencias clasifica-
das, metidas en una computadora
y fisicamente en pequefias cajas.
Hay productos de Australia y del
Pert, asi como de Sudafricay Chi-
na, que estin liofilizados o deshi-
dratados. Del Pert1 tenemos ajies
yuna serie de papas que Juan Ma-
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ENTREGA. Sumito Estévez, que ama el mar y el producto local, impulsa
con su verbo y sazén el movimiento gastrondmico latinoamericano.

! l' 1
L

ritrajode sudltimoviaje”, cuenta
estechefqueteniaestavisitacomo
asignatura pendiente.

Y aunque Xabier Gutiérrez
confiesa queno cocina fuera de ca-
sa, con el Pertthard una excepcion,
puespara La Cena ‘apadrinard’ un
platotradicional vasco, “pero pues-
to en escena de manera mucho
mas moderna. Un guiso que es
unodelos masapreciadosy espec-
taculares, porquees totalmentene-
gro, con mucha cebolla, pimiento
verde, tomateytintade calamar”.

CON SUMO PLACER
Sumito Estévez fue fisico algu-
na vez. Un dia decidié cambiar la
férmula de su vida y entregar sus
dias a la cocina, que lo convirti6
en un chef viajero y bastante me-
diatico, pues desde el 2003 es una
de las caras conocidas del canal
elgourmet.com.

El, como Xabier, vendra a coci-

ARCHIVO PERSONAL ALQUIMISTA.

En el labora-
torio Arzak,
Xabier Gutiérrez
liofiliza helados,
sopla chocola-
te, cocina velos
comestibles

y transforma
sabores en
texturas tan
sorprendentes
como sabro-
sas.

nar, pero también a dar una con-
ferencia. “En ella voy a abordar
las preguntas fundamentales:
de dénde venimos, qué somos y
hacia dénde vamos, hablandoen
un contexto latinoamericano, co-
mo cocineroy como movimien-
togastronémico”, explica el chef,
que considera que estamos “enla
puerta de algo grande que podria-
mos destruir por triunfalismos”,
pues para él no basta con ser una
despensa parael mundo, sino que
hayque cuidarla, entenderla, clasi-
ficarlaydocumentarla.

Duefio de una cocina “tremen-
damente latinoamericanista, ba-
sada en nuestros productos”, Su-
mito Estévez dard la primera sor-
presa de la noche: un plato muy
tradicional en su pais, con sabory
cultura latinoamericanos y técni-
casdealtacocina.

Y asicomola curiosidad por su
visita es grande para todosaqui, el

NOMBRE Xabier Gutiérrez
Marquez.

NACIO San Sebastian, el dia de
San Fermin.

PUBLICACIONES Ocho en total,
destaca “Asfalto culinario”
(Premio Nacional de Gastrono-
mia 2005).

TRAYECTORIA Licenciado en
Psicologia y estudios
gastrondmicos en la Escuela
Superior de Cocina de San
Sebastian (1985). Trabajé como
cocinero en diversos locales en
San Sebastian y desde 1991 es
jefe del laboratorio de investiga-
cién del restaurante Arzak.

NOMBRE Sumito Estévez
Singh.

NACI16 Caracas, 1965.
PUBLICACIONES “La cocina de
Sumito” (15 tomos).
TRAYECTORIA Licenciado en
Fisica (Universidad de los Andes,
Mérida, Venezuela). Director y
copropietario del Instituto Culina-
rio de Caracas y conductor del
canal de cable elgourmet.com.
Publica “Diario de un chef” cada
domingo en “El Nacional.” Pre-
mio Tenedor de Oro 2006, otor-
gado por la Academia Venezola-
na de Gastronomia.

chef guarda una gran expectativa
entornoaeste primer periplo pro-
fesional querealiza.

“Al César lo que es del Cé
sar: el prestigio gastrondémico de
Sudamérica actualmente est sus-
tentadoenel Per(1. Esel paisquees-
tdmadsorganizadoen cuantoamo-
vimiento, en términos de proyec-
ciéninternacional, yloqueesmis
importante: lo ven como una poli-
ticade Estado. Esos sonvaloresque
tenemosqueentendertodoslosde-
mas paises del continente”, apunta
elchef.Yesunhechoqueesta Feria
Gastronémica Internacional de Li-
maayudard eneste crecimiento. @

MAS INFORMACION

LA CENA

FecHA: Jueves 25, 8 p.m.

Lucar: Museo de Osma (Av.
Pedro de Osma 423, Barranco).
DoNacioN: 200 dolares.

INFORMES: 256-1580 (Apega).
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