Isabel Alvarez y su saber y sabor gastronémico

a vision que tiene Isabel Alvarez - propietaria e
impulsora del restaurante 'Sefiorio de Sulco -
sobre la gastronomia peruana, no puede estar
desligada de su formacion socioldgica. Es por
ello que sus conceptos y reflexiones sobre la
actividad culinaria tienen una especial
significacion. Veamos por qQue.
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I Arroe can Marscos
2 Arrozcon Palke

3. Aoz con Pallg

4. Chicharran de Cerda

3

3. tamg Salfado

6; Talfanin fojo con Asado
7. Papa Rellena

& Fapa a by Huancaina

& Caw Cau
10: Causa Refiena
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GASTRONOMIA

Gourmets y

Restaurantes

Caisa rellvha

S50 Alimentos

De primara intencidan - dice -
poner en valor los insumos nacionales gue
son, al fin y al cabo, la esencia que
distingue a la cotina peruana, hoy
galardonada y ponderada en los mas
consplcuos ambitos internacionales y por
el veredicto incuestionable e inapelable de
reconocidos gourmets.

Isabel Alvarez, calida v profunda en su
hablar, amén de encendida cuando aborda
el terma de la cocina peruana, nos habla
de la necesidad de proyectarnos a otros
linderos universales. “Es una forma directa
de formentar el tunsmo receptivo porque la
gastronomia es el componente sustantive
de la llamada industnia sin chimeneas”,
comenta para Alimentos & Bebidas.

TS LA NEE

£5i hay que ir por el mundo, es
necesario promover la autenticidad de
nuestra cocina o cambiarl#en algin
sentido en nombre de la internaciona-
lizacion y la globalizacion?

Tenemos que hacer las dos cosas. Es decr,
hay que preservar las cocina en los albores
¥ sabores primigenios, pero tener en
cuenta gque la cocina es un arte, una
expresion viva de la cultura de les pueblos,
y hay que pensar que se tiene que
innovar.

ilnnovar puede conceptuarse como
cambiar y desnaturalizar lo esencial?
De ninguna manera. La innovacion no
puede ser un proceso arbitrano ni
antojadizo. Quien se innova es la gente,
en este caso el codnera, quien debe tener
muy claro que innovar y preservar van
ligados. La innovacidn es parte del
desarrollo de la vida. Innovar como una
forma de mejorar, pero también hay que
canservar, Ambos {Ermings y sus respecti-
vOs procesos no pueden ser antagonicos.
Son complementarios. Solo por este
caming seguiremos preservando la cocina
como arte y como expresion de la cultura,
de la vida misma

Mucha gente lega en cocina suele
cambiar la sustancia de un plato en

Atur 3 ba parrita

el restaurante que abre en el
extranjero. ;Como cuidar este
aspecto?

Precisamente estamos frente 3 un giro
negative. Por un afan puramente
comercial se cambia los ingredientes de
un plato peruang, por ejemplo el aji de
gallina, cuando se presenta en el
exterior. Pera muchos clientes no
ignoran este aspecto y se forman una
mala opinidn. Es fundamental buscar |a
autenticidad, pero sin descuidar el
esmerg, el disefio y la presentacion.

ila cocina peruana en el exterior debe
incluir necesariamente los ingredientes
e insumos nativos?

Hay dos cosas. A veces la cocina peruana
para que pueda ser buena en el extranje-
ro tiene gue viajar con los insurmaos e
ingredientes que le dan esa singularidad
de que hace gala. Pero tenemos que
contemplar tambien el posicionarnos en
un mercado exterior donde las condicio-
nes pueden ser las mejores, pero no son
iguales. Lo esencial es que se haga en las
mejores condiciones, Ahora bien, como
aporie del desarrollo de la cocina, hay
que abrirse también a un abanico de
pasibilidades. Pero, concuerdo que



diflcilmente vamos a hacer un ajl de
gallina sin los ingredientes que lo
caracterizan,

Megadiversidad

Isabel Alvarez sabe por propia experiencia
que el mestizaje se refleja en cada
expresion culinaria y que &sta enrumba
hacia una megadiversidad. En su concepta
es la coana el lugar donde convergid
naturalmente el mestizape. Alli se fundie-
ron las diversas correntes gastronamicas.
Socidloga al fin, sefala que la cocina
regional entrana la formacion social,
donde convergen y a veces se funden
ideas y voluntades, incluso guardando su
priopia identidad, pero sin menoscabo de
nadie, Ademas el desarrollo de las cocinas
regionales son muestras de la afirmacion
de los grupos humanos con preservacion
de la biodiversidad.

Mo esta demas tampoco - indica - realizar
un diagndstico de la diversidad de cocinas
del Pert partiendo desde una dptica
descentralista. O sea, replantear el ¢cdmo y
el por qué de |as cocinas de las regiones.

(Como hacerlo?
Hay que partir por reconocer el lastre
del centralismo. Agul no conocemos

sustntivamente la comida de Canta o de
Yauyos. Es fundamental apreciar la cocina
en forma transversal para discernir sobre
sisternas y estilos alimentarios y culina-
rios. La cocina de la regién no puede ser
departamentalizada.

iLlima es la expresion de esa mega-
diversidad?

Aqui convergen <asi todas las comidas
regionales. 5i bien el cebiche, el cau
cau o el seco denotan una cocina
denominada criolla, pero caminando
mas alla nos encontramos con comidas
regionales con sus adere?os propios e
incluso con sus fiestas y tradiciones, lo
gue ocurre en grande en los pueblos
ariundos. No as o mismo, pero
lenemos una muestra.

;Y en cuanto a la regionalizacidon de
los insumos e ingredientes?

Pues, cada regién tiene su propia
gastronomla. Si abrimos mercados en el
exteriar, tenemds que procurar que los
ingredientes sean los legitimos v los
mejores, Es una cadena, un tejido. Una
cosa lleva a la otra.

Se estd exportande comida cricila
enlatada,

Suspino de limefia







