.

El cielo es el limite
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Cocina Creativa

Una particular manera de satisfacer los
sentidos, todos sin excepcion. Es en este
festival de sabores, texturas, aromas,
crujidos y colores, en el que solo después

de haber vivido la experiencia de una
cocina innovadora, sin duefios, ni autores
conocidos, es que nos animamos a conspirar
en su crecimiento y difusion.
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ada hay nuevo bajo el sol, reza

una vieja frase que me lleva a

intfernalizar nuestra conversacion
de hoy. Sin embargo, me atreveria a
afirmar que, después de ser testigo, en-
tre las cuatro paredes de una blanca y
amplia cocing, de los insumos y platos
que desfilaron una manana de estfas...
todo tuvo su origen en ese mismo ins-
tante; pues nacid de la creatividad de
inquietos estudiantes que han encontra-

. A,
Por Cecilia Portella

do en la gastronomia, la forma mejor de
realizar sus suenos y dar rienda suelta a
su incansable imaginacion.

Julio Lavado, es un profesor de apao-
riencia y espiritu joven, pero ha logra-
do conjugar experiencia y versatilidad
en este curso que imparte en un cdlido
ambiente de tfrabajo. Cdlido por la ar-
monia del grupo y por la presencia de
vivos fogones que cumplen la noble mi-
sion de fransformar los insumos en aro-
mas que, provocan interminables adje-
tivos de sincera admiracion.

Ya tenemos alumnos, hemos mencio-
nado al profesor; pero para redondear
el curso, necesitamos el lugar: Cooking
and Arts es el espacio donde se desa-
rrolla Cocina Creativa, un taller para los
alumnos que ya han seguido una avan-
zada preparacion de gastronomia en
esta escuelq, iniciativa de Jeny Fridman
y Jorge de la Melena.
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Cooking and Arts ya tiene cinco anos
contribuyendo en la difusion de la coci-
na peruana e internacional. Acaba de
presentar en sociedad a su primera pro-
mocion hace solo unos dias y estd proxi-
Mo a inaugurar una nueva sede, muy
cerca del Castillo Rospigliosi en Santa
Beatriz.

Inquietos estudiantes han

encontrado en la gastronomia, la
forma mejor de realizar sus suenos y dar
rienda suelta a su incansable
imaginacion

El desafio que espera a las proximas ge-
neraciones de profesionales de la co-
cina es inminente. Ante la calidad de
nuestra culinaria, hay una alta valla que
sortear.

Los que ahora se preparan, tienen las
posibilidades que hace 20 anos eran
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El desafio que espera a las préximas
generaciones de profesionales de la
cocina es inminente

negadas a quienes mostraban su inferés
por esta profesion. Razones de prejuicio,
que han dado paso a la apertura y al
entusiasmo de los padres y responsables
de estos chicos, que vislumbran un me-
jor futuro para ellos y para la sociedad.

Hoy, la gastronomia peruana, se sitUa
entre las cinco mads importantes del
mundo, debido a su variedad y exce-
lente sabor; gracias también a los diver-
sOs microclimas, a la riqueza de nuestro
mary ala fertilidad de las tierras de culti-
vo de costa, sierra y selva, que la hacen
unica.
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Ello aparte de la historia construida
hace varios siglos atrds, que nace con
los primeros pobladores de esta parte
del orbe. Elementos que han hecho de
la gastronomia, una disciplina que trae
consigo nuevas probabilidades de tra-
bajo, apertura al turismo y sobretodo un
desarrollo sostenido en la calidad y en
el tiempo.

Para los promotores de Cooking and
Arts, ese es el mayor incentivo que ftie-
nen. Y por ello, ademds de haberse con-
vertido en una escuela que da soporte
a conocidas universidades de nuestro
medio y de haber firmado convenios en
alianza estratégica con otras tantas, su
fundadora Jeny Fridman Johnson, pro-
fesional en el drea de Turismo, Hoteleria
y Gastronomia, con especializacion en
el Idaho Institute de Pocatello, Estados
Unidos, es que se decide a formar la ins-

titucion educativa “Cooking and Arts”,
con sede en la Avenida Salaverry 1810,
esquina con la avenida San Felipe, en
los limites de los distritos de JesUs Maria,
Lince y San Isidro

Jeny me recibe en una comoda antesa-
lay me animo a preguntarle, sPor qué la
Gastronomia Jeny?2 sHubo algun hecho
que marcd esa decisione Ella con sus
grandes ojos claros, se llena de nostal-
gia y ensaya una sonrisa recordando los
domingos en familia “mi padre cocina-
ba.... era tan especial, que nosotros, los
cuatro hijos ronddbamos alrededor de
él para ver lo que iba haciendo, mien-
tras cortaba las cebollas blancas en
juliana gruesa...las lechugas las partia
con la mano e iba aderezando con su
especial toque rumano”.

“No faltaban los pleitos para ayudarlo,
pero papd insistia en que observdro-
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mos, pues algun dia estariamos prepa-
rados para hacerlo. Sus ensaladas eran
tan exquisitas que no quedaba ni una
sola pizca del alino en nuestros platos,
sus platos de fondo de origen europeo,
eran la delicia del paladar... Recuerdo
ahora un Guefilte fish, Bareniques con
relleno de papa y cebolla frita.... Nos
quitdbamos cada bocado; qué gratos
recuerdos con mis hermanos”. “Me lleno
de nostalgia, pero también de satisfac-
cion porlos momentos felices que vivien
familia”.

La dejo con sus anoranzas y entiendo
el mensagje: los recuerdos de cocina,
en familia, esos primeros recuerdos, si
son arraigados quedan marcados para
toda la vida, quizd Jeny, no cocine
como su padre lo hacia, pero si le que-
do el legado de que esa era una forma
sublime de compartir amor, cuidado,
dedicacion...
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Vuelvo al relato, a contarles lo que
me invitd a venir a Cooking and Arts:
Son varios los cursos y talleres que se
imparten en sus aulas. Pero mejor,
audn, en su cocina, que es el verdadero
centro de operaciones de quienes en
esta disciplina se forman. Todo estd bien
dispuesto: utensilios, mandiles, hornillas,
mesas de frabajo, pizarra y el almacén
de insumos, que provee de alimentos
de primera calidad a profesores vy
estudiantes.

Los futuros chefs, vienen a ser gerentes
de la cocina, que planifican, organizan,
dirigen y controlan el proceso culinario;
deben conocer técnicas, fusiones, pro-
cedencias e historia de insumos y plati-
llos existentes y ademds, aduenarse, en
base a su creatividad y experiencia, de
la cocina, que se convertird en el taller
de grandes delicias, novedosos manja-
res y del catdlogo que regird la historia

N
—_

gastrondmica de nuestros pais en los
Proximos anos.

El chef es entonces, producto del estu-
dio de la teoria e historia, de la constan-
te prdctica, de su capacidad creativa y
artfistica, de su sensibilidad y de la con-
crecion de su conocimiento, plasmado
en una carta de potagjes.

No hablaremos de todo lo que vimos,
pues las fotos contardn esa parte de la
historia, ni escogeremos todos los cursos
como para hacer un compendio de
ellos. Nuestra intencion es destacar
Cocina Creativa, por considerar, que
es uno de los talleres mds innovadores
de nuestro medio y que refleja la
sensibilidad de mentes, manos vy
gustos, plasmados en platos redondos,
cuadrados, rectangulares; entre ollas
y sartenes y al alcance de cucharas y
tenedores.
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“Una cocina sin pardmetros” es lo pri-
mero que menciona Julio Lavado, ante
nuestra inquietud de describir en que
consiste el taller. Y asi lo comprobamos,
pues se trata de concretar potajes a
partir de una lista de insumos que se les
sugiere a los alumnos.

Oportuna fue la comparacion que hizo
Julio, cuando menciond que era como
“llegar a la casa, revisar la refrigeradora
y preparar algo con lo que se encuen-
tre”. En este nivel domestico, casi siem-
pre es para saciar el hambre, en el nivel
profesional, se satisfacen todos los gus-
tos, acotamos.

Para quienes, de algun modo, nos sen-
timos comprometidos con la difusion vy
enaltecimiento de la gastronomia pe-
ruana, es casi una obligacién, tender re-
des, intercambiar opiniones y aprender
de experiencias ajenas.

Asi, es como llegamos a esta escuela:
Maria  Elvira  Jacinto, reconocida
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profesora en estos menesteres, en
institutos privados y universidades, con
quien a través de este medio mantuve
comunicacion durante algunos meses,
es quien me presenta, a través del
mismo medio, a Jeny Fridman, directora
de Cooking and Arts.

Pero la sorpresa de este primer en-
cuentro no vendria sola. Tuve también
la oportunidad de conocer personal-
mente a Jorge Yon, chef y reconocido
profesor de cocina oriental, quien hace
algunos meses tiene también la delica-
deza de leernos y emitir sus opiniones en
este espacio. Esta experiencia no hace
mas que confirmar la sensacion grata
que produce ser parte de este fendme-
no que ha revolucionado la pasividad
socio econdmica del pais.
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No tenemos que dar cuenta de mds,
hay videos y fotografias que acompa-
nan estas letras. Queda el placentero
sabor de haber presenciado en una
sola clase lo que la imaginacion vy el
buen gusto pueden dar como resulta-
do. Basta anadir al catdlogo de platos
conocidos, otros tantos que de estas ex-
periencias saldran.

Y con gran expectativa, viraremos la mi-
rada hacia un Napoledn de col mora-
da con tortilla de papa y pollo salteado
a las cinco especias en salsa agridulce
de coco; una torre de sabor, frescura y
encanto, entrada que conquistd el pa-
ladar de esta periodista; o unos langosti-
nos crocantes en cancha de maiz chull-
pi con risoto a la hierba luisa en salsa de
soya y qji limo, que invadid de aromas

la cocina y de antojos a los presentes;
y finalmente para endulzarnos la tarde,
una delicia de pisco sour en coulis de
chicha morada. Un ornamental desfile
que vistié de gala una cocina en solo 45
minutos. Ese es el resultado del trabajo
en equipo, conclui.

Pero el festival de cocina y buena
sazon, recién empieza; hay un largo
camino que espera a los alumnos
que egresen de estas aulas. Los
aficionados a la gastronomia ya se
cuentan por miles en nuestro pais y el
tema, en la actualidad, es materia de
conversacion en oficinas, restaurantes,
en familia y en todos los medios de
comunicacion.
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Cooking and Arts se hace parte de esta
aventura y a través de Cucharas y Te-
nedores nos invita al concurso de una
beca y dos medias becas en alguno
de sus talleres. Estén atentos pues en los
proximos dias, la convocatoria se hard
publica.

Nuestro pais mira expectante hacia el
futuro, la competencia es saludable, vy
mejor aun si se fienen los medios para
lograr la preparacion deseada. Aqui
empieza nuestro compromiso y se
concretaconlagenerosidadde Cooking
and Arts. Un equipo de profesionales nos
espera, las puertas estan abiertas y las
oportunidades a la vuelta de la esquina,
por ello, tomémoslas al vuelo, aqui estd
nuestro compromiso y nuestra gratitud
por estos casi dos anos de compania..
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