[image: image1.jpg]Member of

CTEY

International Tourism Communication Network



[image: image2.jpg]




LA CUCINA PERUVIANA PROTAGONISTA IN ITALIA
CON I SUOI GRANDI CHEF
Due le occasioni che vedranno la cucina peruviana protagonista in Italia:
Identità Golose, il primo congresso italiano di cucina d’autore giunto alla sua quinta edizione

e RistorExpo, il salone dedicato ai professionisti della ristorazione alla sua 15° edizione.

Dal 5 al 7 febbraio 2012, a Milano, sarà messa in pentola la maestria di Gastón Acurio,

mentre ad Erba dal 19 al 22 febbraio si mescoleranno la creatività e la tradizione 
di Pedro Miguel Schiaffino, Adolfo Perret e Giacomo Bocchio.
La cucina peruviana è una vera e propria scoperta per il palato, una vera e propria opera d’arte in cui si fondono un’infinità di prodotti, sapori, colori e aromi non solo frutto di questa terra, ma di una profonda influenza internazionale, dalla spagnola, all’africana, all’italiana, quindi alla cinese che ha dato vita alla cucina chifa fino all’arrivo dei giapponesi che ne hanno marcato notevolmente le caratteristiche, originando la cucina nikkei, ovvero piatti a base di pesce accompagnato da salsa di soia, peperoncino piccante, zenzero o pisco che regalano al palato un’esplosione di gusti unici.
Non solo capitale del Perù ma anche capitale gastronomica d’America, Lima è il cuore di questo universo culinario dove, grazie alla maestria di grandi chef, le tradizioni occidentali si fondono con quelle orientali in un perfetto connubio di sapori dando vita ad una cucina che oggi è considerata la migliore dell’America Latina ed è tra le 12 più gustose del pianeta.

Un’incredibile ricchezza di prodotti della terra, tra cui l’ampia varietà di patate (oltre 2500 specie), mais e riso, alla base delle pietanze di tutti i giorni, mentre la varietà climatica del Paese, dovuta anche alla diversità tra le sue regioni geografiche, dà vita a profonde differenze nell’alimentazione da zona a zona. 
Gusto, qualità e varietà ma anche alimenti ancestrali ed estro creativo saranno quindi gli ingredienti alla base dei piatti preparati da illustri chef peruviani che accompagneranno i visitatori attraverso un vero e proprio percorso gastronomico alla scoperta delle eccellenze di questa cucina riconosciuta Patrimonio culturale delle Americhe.
GASTÓN ACURIO: chef protagonista a IDENTITÀ GOLOSE 2012, dal 5 al 7 febbraio a Milano
[image: image2.jpg]Dal 5 al 7 febbraio prossimi, in occasione della quinta edizione del Congresso italiano di cucina d’autore, Identità Golose, sarà lo chef Gastón Acurio a dare vita alle variopinte tradizioni geo-gastronomiche peruviane, dal rosso del peperoncino rocoto al sud del Perù, al giallo dell’ají amarillo a Lima, al verde del coriandolo a nord di Cuzco, per stuzzicare il palato dei buongustai di tutto il mondo.
Insieme alla moglie Astrid Gutsche, sono due fra i più noti chef peruviani, che trasmettono tutta la loro professionalità coniugando tradizione e modernità. Gastón può definirsi “il maestro dei maestri”, la sua cucina è conosciuta in tutto il mondo, dai ricci in tempura ai cannelloni al nero di seppia con granchio al profumo di Pisco, che si possono gustare nel famoso ristorante Astrid & Gastón, una delle tavole più ambite della capitale. 

Numerose le iniziative che lo vedono protagonista: comparsate televisive, bestseller in libreria (una ventina, ultimo “Cinquecento anni di fusion”, 2008), la fondazione del popolare festival Mistura di Lima, la membership del Basque Culinary Center, chiamato da Ferran Adrià. Con un occhio sempre aperto sui problemi del Paese: ha fondato la Pachacutec School of cuisine per aiutare i ragazzi poveri di Lima. 

PEDRO MIGUEL SCHIAFFINO, ADOLFO PERRET e GIACOMO BOCCHIO: 
ai fornelli di RISTOREXPO, dal 19 al 22 febbraio ad Erba
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In occasione della quindicesima edizione di RistorExpo, il salone dedicato ai professionisti della ristorazione che si svolge ad Erba dal 19 al 22 febbraio, saranno gli illustri chef Pedro Miguel Schiaffino del Malabar Restaurante, Adolfo Perret del Restaurante Punta Sal e Giacomo Bocchio del Restaurant Manifiesto, a far assaggiare ai visitatori i tipici piatti piccanti e attraenti del Perù.
Ambasciatore della cucina peruviana amazzonica, Pedro Miguel Schiaffino è uno chef di ascendenza italiana, proprietario di Malabar, uno dei 100 ristoranti più importanti del mondo secondo la classifica dei The World's 50 Best, del ristorante La Pescadería, del ristorante Nikita, che apre sulle spiagge di Lima solo d’estate, e del servizio di catering Schiaffino Gastronómica e, non ultimo, chef a bordo del vascello di lusso della compagnia Aqua Expeditions che propone crociere lungo il Rio delle Amazzoni. E non a caso tra i suoi piatti si scoprono sapori e prodotti tipici della selva come la chonta, la cocona, l’aguaje, il camu camu, il sacha culantro, spesso sconosciuti ai peruviani stessi, che vengono sapientemente reinterpretati e reinventati dallo chef.
Limeño di adozione, Adolfo Perret pur a vendo studiato economia, ha sempre avuto un unico chiodo fisso: la cucina. All’inizio si trattava di semplici cene preparate per gli amici, giusto per sperimentare gli incredibili alimenti che fanno del Perù uno dei primi al mondo per biodiversità. Al Punta Sal, la prima cevicheria che ha aperto, ha appreso i segreti delle tante varietà di pesce proveniente dalle acque peruviane e scoprirete con quale maestria interpreta la sua città, Lima, attraverso il cibo. Poi, grazie alla moglie Gabriela, di padre italiano, ha imparato ad amare anche la cucina nostrana. Oggi Adolfo Perret, fra i più grandi chef peruviani, nonostante la popolarità e il successo, riesce ancora a stupire per la sua estrema semplicità in cucina, frutto comunque di ricerca, studio e costante applicazione.

Giacomo Bocchio proviene da una famiglia italiana dove la buona tavola è fondamentale e infatti questa la strada che ha intrapreso sin da piccolo, ottenendo la medaglia dell’Accademia Culinaria di Francia e presentandosi alla Copa Azteca latinoamericano di qualificazione per il Bocusse d'Or, che si terrà nel 2013 a Lione, in Francia. È uno dei più giovani chef di successo in Perù, con un approccio che si può definire diverso se non addirittura visionario alla cucina; nel suo ristorante Manifiesto ricrea i sapori di Tacna, la sua terra natale nel sud del paese, i piatti sono creativi, molto buona è la scelta di prodotti, accurate le lavorazioni, il menu è breve, spesso varia, con piatti semplici come la salsa del nord o il sushi in stile ceviche di tonno con tamarindo che viene servito con una insalata di Kiuri (cetriolo giapponese).

Per maggiori informazioni sul Perù visita il sito: 
www.peru.travel/it/
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