El chef peruano Jose
Duarte sostiene un plato
de paiche y risottoen
las inmediaciones de su




Una aventura culinaria busca
~conquistar,paladares en Nueva
York y Boston.La exportacion de
paiche a EE. UU. ya rinde frutos para
la empresa Amazone, piscicola
especializada en la crianza de este
pescado.
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s la hora de al-
muerzo y en el
cruce de la Sép-
tima Avenida y
la 24 Oeste, el
Whole Foods mds surtido de
Chelsea -barrio indiscutible-
mente cool en Manhattan—
estd abarrotado de neoyor-
quinos apurados por coger un
bocado sano antes de regresar
a sus escritorios. Los ultimos
aflos han visto florecer en el
mercado norteamericano una
serie de locales que comercia-
lizan comida sana pero répi-
da; una alternativa para un
ptblico que necesitaba con
desesperacién algo mejor que
las hamburguesas. En ese con-
texto nace la cadena de super-
mercados Whole Foods, parai-
so hipster y surtida despensa
de productos que se definen,
bésicamente, como saludables
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nuevo y demasiado exdtico
para que se presente en el
ment casero de los norte-
americanos”, explica Adridn
Burstein, empresario perua-
no afincado en Miami que
acttia como distribuidor en el
mercado estadounidense. “La
estrategia empieza por restau-
rantes. Estamos promoviendo
que los chefs aqui lo presenten
como un plato especial, del
dia o la semana. Eso ha veni-
do funcionando hasta ahora.
Después que un restaurante
ha probado el paiche por un
tiempo, recién lo introduce a
la carta como plato fijo. Pero
para que eso suceda a gran es-
cala todavia falta”, afiade. Hay
que empezar por lo conocido.
Y nadie tratard mejor al insu-
mo que quien lo conoce. Los
chefs peruanos Erik Ramirez
y José Duarte, con locales en

para el consumidor. Nueva York y Bos-
La propuesta es un  Ahi est3 el ton respectivamen-
rotundo _éxito. filete blanco t© son los embaja-
La quinua no es d ich dores ideales.

ninguna novedad; € paiche,
hace tiempo es bien  al lado del RESERVA
conocida y distri- pez espada PARALAS 7
buida en todo salad = Todo empieza un
. ' canadiensey -

ar que se precie. p poco mds tem-
Verduras salteadas el salmén de prano en los res-

al estilo tailandés,
panes de granos con
nombres impronun-
ciables y vitaminicos batidos
de frutas adornan el entorno.
En la seccién de pescados, un
cartel con un curioso persona-
je sobresale de la oferta. Meet
Rainforest paiche (‘Conozca
al paiche de la selva’), dice
escrito en tiza de colores. Ahi
estd el filete, blanco y fibro-
S0, a US$15,99 la libra (unos
S/.40 por medio kilo), al lado
del pez espada canadiense y el
salmon salvaje de Alaska. Una
madre acompafiada de sus dos
hijos se acerca a preguntar qué
hay de nuevo, posiblemente
para la cena de la noche. Mira
el paiche, lo examina y pre-
gunta. Todavia no se siente
dispuesta a probar algo distin-
to. Y compra pollo.

“El paiche es demasiado

Alaska.

taurantes neoyor-

quinos. A las 7.30

p.m, el turno de la
cena se desborda en cualquier
local que suene, parezca o sea
tendencia por mérito propio.
En el mismo Chelsea, Raymi
(Peruvian Kitchen & Pisco Bar)
es una ola de frescura que sor-
prende con su propuesta chic
—pero relajada— de comida pe-
ruana. Esa noche, el chef Erik
ha preparado paiche en todas
sus versiones: en anticucho
nikkei, en tempura, en saltado,
en seco. Hace poco lo incluyé
también en un ment degusta-
cién para una fiesta del grupo
editorial Condé Nast. Ramirez,
quien es modesto para quien
regenta posiblemente el mejor
restaurante peruano de la ciu-
dad en la actualidad, se decla-
ra fiel defensor del trabajo que
vienen realizando los cocine-
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ros en el Perti para posicionar
el insumo. “Sigo mucho el tra-
bajo de Pedro Miguel Schiaf-
fino. Es importante tener en
cuenta la técnica para traba-
jar con el paiche, presentarlo
en platos peruanos pero con
equilibrio”, sostiene. Su coci-
na estd repleta de ayudantes,
COCINEros y meseros peruanos
que también conocen -y pro-
mocionan- este pescado.

El tren que atraviesa los ver-
des bosques de Nueva Inglate-
rra y conecta la Gran Manzana
con Boston tarda unas tres ho-
ras. El frenesi de la ciudad que
nunca duerme contrasta con la
calma y el orden de la capital
del estado de Massachusetts.
Boston es mds que universi-
tarios y familias tradicionales
de ascendencia irlandesa. Hay
una fuerte movida culinaria
en la regién y la diversidad de
propuestas es prueba de ello.
En medio del Little Italy bos-
toniano, en el popular North
End, el restaurante Taranta
asi lo evidencia. Su duefio, el
chef peruano José Duarte, ha
armado una propuesta que fu-
siona dos sazones poderosas:
laitaliana y la peruana. El re-
sultado ha conquistado a sus
comensales. “Conoci el paiche
en Boston, irénicamente. Yo
no sabia bien cémo era y lle-
gué a él a través de un festival
muy conocido aqui de maris-
cos y pescado. Sabfa que era
grande, pero no sabfa cudnto.
Me llamé la atencién su fisio-
nomia: sus espinas, escamas.
Descubr{ que era un pescado
increible”, explica Duarte. No
es de extraflar que su paiche
en rissotto o servido con
aceite y trufa negra
sean dos bocados
dificiles de su-
perar.

SIN
FRONTERAS
De  Yurima-
guas, en Loreto,
a la costa oeste
de Estados Unidos
hay un largo trecho.

a
deErikRa

Ese es el viaje que emprende el
paiche desde el 2006, fecha en
la que el grupo minero Hochs-
child decide iniciar un proyecto
con fines ambientales traduci-
do en la empresa Amazone,
una piscicola especializada en
la crianza de este pescado. El
Fundo Maru es donde se ubica

Opinan los chefs

Virgilio Martinez

CENTRAL

“Debemos acompariar el paiche
con productos de su entorno. Por
ejemplo, servirlo con encurtidos
de ajies amazdnicos, hojas de
bijao y otros productos que
puedan hacer que realmente

te ubiques en la Amazonia

. _peruana, sepas c6mo es
Y qué tan lejos puede
« Itegar la experiencia

abre las puertas
qgue se conozcan

laregion’.,

el criadero. Amazone es hoy
una firma autosostenida que
tiene unos 40 mil paiches en
engorde y exporta contenedo-
res de 20 toneladas aproxima-
damente. La frecuencia depen-
de de cada mercado.
“Hemos llegado a
Hong Kong, Méxi-

Pedro Miguel
Schiaffino
MALABAR

“Hay muchas
maneras de
captar la atencidn
del consumidor. Para
mf el paiche es un pescado
muy versatil y eso es bueno
porque puede ser irtroducido
en cualquier mercado. Pero ¢l
paiche también es un ejemplo
de lo que podria ser el futuro

de la acuicultura; hablo de
manejar (criar) la especie en
estado natural por comunidades
locales. Esto le darfa un valor
tremendo, genera desarrollo
local, protege rios y bosques,
sostiene la especie”.

Erik Ramirez, duefio

del exitoso Raymi en

_ Nueva York, ultima
detalles de una fuente
~s=m  de anticuchos de
paiche en salsa nikkei.

co, Chile, Noruega, Inglate-
rra, Francia, Estados Unidos
y Canada. Pero de todos ellos
sin duda Estados Unidos es
el més avanzado en términos
comerciales, principalmente
por el apoyo con los chefs y

toda la cadena de dis-
tribucién”, explica
Isaac Gherson, ge-
rente de Amazo-
‘ne. A la fecha
han exportado
90 toneladas,
_pero Estados
Unidos repre-
senta casi el
95% de este va-
< lor. Segtn indica
Gherson, Pert es
actualmente el principal
exportador de paiche en el
mundo (Brasil tiene prohibi-
da la pesca extractiva).

La tarea recién comienza y
la meta es ambiciosa. Pero no
se trata solo de promover una
propuesta gourmet alrededor
del paiche y conquistar mer-
cados externos. El consumo
también empieza por casa. El
Perd todavia es una tarea pen-
diente para este pescado y su
glorioso sabor a selva. )



