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RESUMEN

A los peruanos nos une el orgullo por nuestra gastronomia. Un sentimiento cargado de
identidad que no se revelo de la noche a la mafiana, sino que fue despertando poco a poco,
desde la revaloracion del oficio culinario, el reconocimiento de nuestra gran cocina
mestiza, el crecimiento del sector gastronomico, y el acercamiento a los productos de un

pais biodiverso. A ese despertar gastronomico le llamamos boom.

El presente informe de suficiencia recorre el devenir informativo en torno al boom
gastrondmico peruano, enfocado en el ejercicio del periodismo gastrondémico en la
seccion Luces del diario EI Comercio, desde 1999 hasta el 2023. Como testigo y
comunicadora de aquellos 25 afos de historia gastrondmica, la autora comparte su
experiencia en la construccion de una agenda propia para el ejercicio de una especialidad

(el periodismo gastronémico) que fue ganando importancia en la pauta informativa diaria.

Este trabajo recorre los grandes momentos de nuestra gastronomia nacional, el
protagonismo de cuatro generaciones de cocineros y cocineras, y el reconocimiento
internacional de la que es hoy considerada una de las cocinas mas importantes del mundo.
Comunicar todo ello fue un reto profesional que se concretd en una rigurosa cobertura

desde las paginas de Luces de El Comercio.

Palabras clave: periodismo gastronémico, boom gastronémico, gastronomia, Peru, El

Comercio.
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ABSTRACT

Pride in our gastronomy unites us Peruvians. It's a feeling full of identity that didn't reveal
itself overnight but gradually awakened through the revaluation of the culinary
profession, the recognition of our rich fusion cuisine, the growth of the gastronomic
sector, and the exploration of products from a biodiverse country. We call this

gastronomic awakening the 'boom.’'

This sufficiency report navigates the informative evolution surrounding the
Peruvian gastronomic boom, focusing on the practice of gastronomic journalism in the
Luces section of El Comercio newspaper from 1999 to 2023. As a witness and
communicator of those 25 years of gastronomic history, the author shares her experience
in building a unique agenda for the practice of a specialty (gastronomic journalism) that

gained importance in the daily news agenda.

This work explores the significant moments of our national gastronomy, the
prominence of four generations of cooks, and the international recognition of what is now
considered one of the most important cuisines in the world. Communicating all of this
was a professional challenge that materialized through rigorous coverage on the pages of

the Luces section of El Comercio newspaper.

Keywords: culinary journalism, food journalism, gastronomic boom, Peru, El Comercio.
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INTRODUCCION

Como comunicadores, nuestro deber no solo es informar, sino también abrir el campo de
conocimiento de nuestros lectores y permitir una mayor vision que les facilite realizar
reflexiones o andlisis mas completos. En lo gastrondmico esa maxima se aplica a la
perfeccion, porque la diversidad de enfoques es tan amplia como la cocina misma. Y es
que, como dice el food writer brasilefio Rafael Tonon'!, “nunca se trata solo de comida”

(Tonon, s.f.).

Fue el escritor francés Jean Anthelme Brillat-Savarin en su obra "Fisiologia del
Gusto" (publicada luego de su muerte, en febrero de 1826), quien compartid la idea de
que la gastronomia no solo tiene que ver con la preparacion de alimentos, sino también
con la apreciacion y comprension de la comida, incluyendo aspectos culturales, historicos
y sensoriales. Tonon profundiza ain més, y cita al escritor Bill Buford. En su libro "Heat:
An Amateur's Adventures as Kitchen Slave, Line Cook, Apprentice, and Restaurateur"
(2006), el escritor y periodista estadounidense sostiene que la comida es mas que solo
una fuente de nutriciéon. Buford sefiala que “es también una expresion de identidad,
cultura, historia, ciencia, naturaleza y botanica. Es el propio planeta, es nuestra familia,

nuestra filosofia y nuestro pasado” (como se cita en Tonon, s.f.).

Esa es la ruta de pensamiento que nos ha guiado a los periodistas gastronémicos,
luego de décadas de aprendizaje y entendimiento sobre el ecosistema culinario, que es la
unidon de varios eslabones que viven y se desarrollan en escenarios distintos, con
problematicas diferentes también. Si la cadena se rompe, el sistema no funciona. Y
aunque parece un entramado sencillo, es mas complejo y profundo. Por eso, la

gastronomia hoy mira mas alla del plato.

Considerando esta evolucion del ejercicio del periodismo gastronémico es que se
aborda esta sustentacion profesional, cuyo objetivo es dar a conocer, detallar y dar valor
a mi experiencia laboral durante los 25 afos que laboré en la seccion Luces del diario El
Comercio, primero como redactora hasta cumplir funciones de jefatura en la edicion

diaria del periddico mas importante del Perti. Una carrera que se justifica desde la

! Tonon es corresponsal de Eater y escribe en medios como Vice, Slate y Fine Dining Lovers. Es
coordinador del Master en Periodismo y Comunicacion Gastronémica del Basque Culinary Center, en el
Pais Vasco.



cobertura de los hechos mdas importantes de la gastronomia nacional, a lo largo del
llamado boom, ese que recuper6 en gran medida el orgullo por lo nuestro, reforzé nuestra
identidad como peruanos y nos present6 al mundo, generando un reconocimiento a nivel

global que nos reta para seguir creciendo a futuro.

Asi, las siguientes paginas estan organizadas, primero, con la descripcion de mi
experiencia profesional. Se detalla no solo la etapa en El Comercio, desde 1999 hasta
2023, incluyendo los cambios de asignaciones tematicas que tuve al inicio y en un lapso
casi al final de mi presencia en el Decano de la prensa nacional, sino también esos trabajos

que en paralelo realicé eventualmente.

El segundo capitulo estd dedicado a la cobertura misma del tema gastronoémico.
Iniciando con la conceptualizacion de lo que es periodismo gastronémico, desde mi
propia mirada luego del ejercicio de esta especialidad, para luego continuar con la manera
como se construyd una agenda gastrondmica en funcidon de la coyuntura y las
oportunidades que cada momento me presentaba. Se ahonda sobre el proceso de
redaccion de las notas periodisticas, tanto en el espacio de la redaccion del Diario (en
planta) como en tiempos de la virtualidad, cuando la pandemia del COVID-19 cambid

nuestro sistema de trabajo y cobertura periodistica.

En este informe se dedica un espacio especial (capitulo III) a repasar graficamente
las coberturas de los hitos gastrondmicos afio por afio, a manera de linea de tiempo. Estos
ejemplos sirven no solo para apoyar de manera visual este trabajo, sino también dar
cuenta de la importancia que se le daban a ciertos personajes o temas destacados, a lo
largo del llamado boom, y que formaron parte de la agenda periodistica que construimos,

desde una mirada propia, para el dia a dia.

Finalmente, comparto unas reflexiones a modo de conclusion. Son algunas ideas
producto del aprendizaje a lo largo de 25 afos de practica profesional en el tema
gastronémico, y que comparto con la finalidad de que las futuras generaciones de
periodistas gastrondmicos tengan una referencia sobre aquello que no debemos perder de

vista en el ejercicio de nuestra profesion.

(Qué ocurrira a futuro? Esta reflexion sirve de cierre al presente trabajo de
suficiencia profesional. Con humildad y sin pretensiones de ningun tipo, aqui ahondamos

sobre la relevancia de la labor periodistica como testigos de una época, y trazamos una



propuesta sobre hacia donde camina el periodismo gastrondémico del mafiana. Porque aun

hay mucho, muchisimo por escribir.



CAPITULO I: EXPERIENCIA PROFESIONAL

Pertenezco a la generacion que aprendid a tipear sus primeras notas en maquina de
escribir mecanica. A la que redacto sus noticias de practicante en WordPerfect y que paso
de consultar recortes de periodicos en el polvoriento archivo de un diario a usar
buscadores de contenido en Internet para su diaria labor de comunicadora. Hoy convivo
con las redes sociales y el mundo virtual donde las comunicaciones vuelan a la velocidad
de un clic, aunque no siempre comparten noticias verdaderas. Por eso, como
comunicadores, periodistas e investigadores, nuestra precision en la verificacion de datos

es mas importante que nunca.

Lectora voraz de adolescente, muy joven tuve claro que mi vocacioén estaria
asociada a las letras. Opté por el periodismo. Ingresé a la Facultad de Ciencias de la
Comunicacion de la Universidad de Lima en 1989 (antes de ello, cursé dos ciclos en la
E.A.P. Comunicacion Social de la Universidad Nacional Mayor de San Marcos; tras un
afo y medio de estudios y una huelga de ocho meses decidi cambiar de universidad).
Paralelamente a los cinco afios de carrera, fui practicante del Taller de Fotografia de la
facultad; cajera en una tienda de fotografia; y fotografa comisionada al Congreso de la
Republica (y eventos culturales) en una revista llamada "Mi Region". También colaboré
con reportajes en el diario “El Peruano”, y redacté resefas de restaurantes para un triptico
dirigido a clientes exclusivos del Banco de Crédito (aquel fue mi primer acercamiento

real al tema gastrondmico, sus personajes, productos y escenarios).

Poco antes de culminar la carrera, en las vacaciones de verano, hice practicas en
El Comercio gracias a un convenio entre el diario y la Universidad de Lima. En ese primer
contacto laboral con el Decano de la prensa peruana, pasé mi primer mes en la seccion
Locales, siendo el jefe del area Carlos Sanchez Manzanares. Luego me asignaron a
Cronicas, donde eran editores Roberto ‘Pato’ Almandoz y la jefa de Cultura, Elvira de
Galvez. Fue ella quien me asigno la responsabilidad de escribir la agenda diaria y algunas

notas culturales.

Terminados mis estudios y ya como bachiller en Ciencias de la Comunicacion,
trabajé por seis afios en el diario Expreso, bajo la direccion de Manuel d’Ornellas: cubri
una plaza fija en la Seccion B, como periodista y asistente del editor Ernesto Garcia

Calder6n Orbe. Ahi inici6 mi acercamiento a las “paginas femeninas”, como los editores

4



solian clasificar las secciones sobre salud, belleza, moda, turismo y cocina, por el publico
que consumia con mas frecuencia esa informacion. Asignada a la edicion diaria, empecé
redactando columnas fijas, como Obituarios y Agenda Cultural. Me desenvolvi también
en turismo, realicé entrevistas diversas y asumi responsabilidades de preedicion y en la

coordinacion con columnistas.

Tras la salida de Garcia Calderén de Expreso, asumi la coordinacion de la Seccion
B y del suplemento dominical Dia Siete, con funciones de editora y supervisora de cierre
de edicion. Trabajé juntamente con el recordado Ismael Pinto, jefe de la seccion Cultura,
y con Verdnica Palomino, a cargo de Espectaculos. También edité el suplemento de fin
de semana Uiken, que contenia una guia de entretenimiento y también de restaurantes.
Mi labor principal en aquellos afios fue armar la agenda de comisiones diarias y editar
notas del dia (supervision de texto, fotos y diagramacion), hasta cumplir el cierre

programado. Trabajé en Expreso hasta inicios del afio 1999.

Volvi a laborar en El Comercio el 1 de febrero de 1999. Unos dias antes, el martes
19 de enero, el diario dio un paso importante en su transformacion: preparandose para el
nuevo milenio, el Decano, entonces con 160 afios de fundacion, estrend el que seria su
primer gran redisefio de cara al siglo XXI. El renovado periddico mostrd a sus lectores
un cambio de estilo grafico y de diagramacién como soporte visual para una informacion
que también apunto a satisfacer las exigencias de precision, variedad y cercania que el
publico de entonces ya demandaba. Punto clave en este redisefio fueron el nuevo logo y
la inclusion del hoy caracteristico color amarillo compuesto (mas oscuro por un toque de

magenta) como fondo en la cabecera de portada.

En lo referente a su presentacion, el cuerpo C que tradicionalmente incluia temas
de hogar, television, cultura y entretenimiento bajo el nombre de Croénicas, pas6d a
llamarse Luces, y alli es donde yo ingresé en el cargo de redactora de la seccion Gente.
El tema cultural marco el debut de la nueva seccion, donde la portada del dia, sobre

Salvador Dali, conmemoro6 los 10 afios de la muerte del genial pintor catalan.

Por aquel 1999, Gaston Acurio y Astrid Gutsche ya sumaban cinco afios al mando
de su emblematico restaurante Astrid y Gaston; Coque Ossio era el chef de Ambrosia
(del hotel Miraflores Park Plaza, hoy Belmond Miraflores Park) y se alistaba a relanzar
junto con su madre, la banquetera Marisa Guiulfo, La Bonbonniere (en paralelo apoyaba

a su entonces esposa, la chef Sandra Tuss, en Le Bistr6 de Mes Fils), y Rafael Osterling,



entonces chef de La Gloria, abria las puertas de La Bodega Dalmacia junto con Héctor
Velarde (su restaurante emblema, Rafael, se inauguraria un afo después, en 2000). Eran
estos tres jovenes cocineros la triada representativa de la emergente nueva cocina
peruana. Y por eso fueron los protagonistas de la primera portada gastrondmica, con pase

a pagina interior, del nuevo Luces. Se titul6 “Mesa para tres”, pero no la escribi yo.

1.1 De las paginas femeninas a la gastronomia

El Archivo Historico de El Comercio (hoy digitalizado casi al 100%) me ha permitido
repasar los primeros articulos, reportajes y entrevistas que realicé a fines de los 90. El
perfil del lector del nuevo Luces estaba enfocado hacia las clases A y B+, especialmente
publico femenino aspiracional, atraido por las novedades en el entonces poco
diversificado circuito del entretenimiento local (cultura, cine, musica, espectaculos, etc.)
y la busqueda de mejores alternativas para mantener o elevar su status (disefio de
interiores, moda y estilo de vida). La coyuntura lo permitia: la década que inici6é con
hiperinflacion y recesion aguda generadas durante el primer gobierno de Alan Garcia
Pérez, corrigi6 el rumbo al inicio del nuevo periodo presidencial (de Alberto Fujimori)
con la aplicacion de un drastico programa de estabilizacion, el recordado “paquetazo” o
“fujishock” del 8 de agosto de 1990. A partir de entonces, la economia peruana empez6
a mejorar notablemente y con ello el estilo de vida y capacidad de gasto/consumo de una
parte de la poblacion. Eran los afos en que El Comercio gozaba de alta lectoria y

alcanzaba en tiraje de mas de 100 mil ejemplares diarios.

Frente a este panorama, en la naciente secciéon Luces hubo una inclinacion
especial por ciertas temdticas asociadas al confort y el vivir bien. Bajo la direccion de
Alberto Servat, se asumid como objetivo comunicacional el ofrecer noticias exclusivas,
cargadas de glamur y buen gusto, matizado con un golpe visual no solo colorido sino con
una diagramacion rompedora e imagenes Unicas y de gran calidad. Las paginas que en
Cronicas se presentaban clasicas y monotonas bajo el cintillo “Hogar” pasaron a
diferenciarse como Disefio, Moda y Belleza, por ejemplo, y a ellas me dediqué mucho en

los inicios de mi practica periodistica, mas que a gastronomia.

Entre 1999 y 2000, mis coberturas se materializaban en reportajes basados en
entrevistas a disefiadores de interiores de muy alto nivel, como José Canepa, Viviane Fort

Brescia 0 Eduardo de las Casas, y creadores de moda como Ani Alvarez Calderén o Sitka



Semsch, pero también personajes como el estadounidense David Bennett, ex piloto de
guerra que encontrd en Lima el lugar ideal para dedicarse a sus dos pasiones: cultivar
orquideas y la pesca. Durante ese periodo, de las casi 150 notas firmadas que encontré en
el Archivo Historico de EC muchas fueron portadas sobre nuevas colecciones, desfiles y
disefiadores de moda. Sucede que ad portas del siglo XXI, moda y gastronomia eran
sectores emergentes, a los que se apostaba para ofrecer valor agregado a los recursos e
insumos que el Peru exportador ofrecia al mundo. En el campo de la moda, el disefio
nacional se impulsé en gran parte gracias al apoyo de PromPert y el Ministerio de
Comercio Exterior, creadores de la feria Perd Moda, que este 2023 cumple 25 anos desde

su fundacion.

Volviendo al tema gastronémico, el repaso historico de mi inicial produccion
periodistica me permite también notar un detalle importante: los primeros articulos de
cocina que redacté no llevaban mi firma. La razén de ello es simple, y estd asociada al
espacio y al valor que entonces yo le daba a la gastronomia. La escasez del espacio
muchas veces obligaba a escribir dos o tres parrafos introductorios, para luego dar pase a
una receta, que solia ocupar buena parte de la pagina. El razonamiento claramente tenia
que ver con que el lector reconociera la autoria del chef en la receta que se consignaba, y
no generar dudas o juicios de apropiacion en caso la nota estuviese firmada por esta
autora. Por otro lado, para una novel y recién egresada periodista, escribir de cocina y
publicar recetas no representaba un verdadero reto, al menos no de cara al nuevo milenio,
cuando esta autora poco sabia sobre la escena gastrondmica ni intuia su futuro. Sin

embargo, las cosas tienden a cambiar.

Mi primer articulo sobre tematica gastronémica en El Comercio lo escribi el
domingo 25 de abril de 1999 en la pagina 21 de Luces. Se titulo “El sutil sabor de la
alpaca”, y hacia referencia a Don Cucho y la cocina novoandina. En total fueron seis
parrafos de informacion sobre un chef popular, que ademas era colaborador de El
Comercio. Aquello me permitid descubrir al personaje y su mirada sobre una nueva
tendencia culinaria, hasta el momento poco conocida. La receta, al final del texto,
continu6 siendo un elemento indispensable en las paginas de gastronomia, al menos por

un buen tiempo.

Asi fue como inicié mi especializacion en gastronomia. Tanto en coberturas
locales (Lima), como nacionales e internacionales. A lo largo de mi carrera en El

Comercio hice multiples entrevistas a chefs peruanos: desde los emergentes Gaston
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Acurio, Rafael Osterling, Pedro Miguel Schiaffino, Sandra Plevisani; pasando por los
consagrados Teresa Izquierdo, Toshiro Konishi, Humberto Sato, Javier Wong y Teresa
Ocampo; hasta los nuevos rostros, como Virgilio Martinez, Diego Mufioz, Mitsuharu
Tsumura, Pia Ledn, Arlette Eulert o Francesca Ferreyros, entre muchisimos mas.
También pude entrevistar en persona y compartir las historias de célebres cocineros del
mundo, como Ferran Adria, los hermanos Joan, Joseph y Jordi Roca, Alex Atala, Dolly
Irigoyen, Andoni Luis Aduriz, René Redzepi, Carme Ruscalleda, Heston Blumenthal,

entre otros.

En paralelo a mi trabajo en Luces, también asumi la responsabilidad de la pagina
gastrondmica de la guia de fin de semana, que en un principio se llamd Viernes y luego
cambi6 a Escape. Alli, bajo el folio Buena Mesa, mi trabajo se enfoc6 en recomendar al
lector restaurantes y actividades gastrondmicas (ferias y eventos) del momento, con un

lenguaje célido, cercano y vendedor, dado el sentido mas comercial del suplemento.

Del impreso dimos un salto a la web. La pestana Gastronomia del sitio

www.elcomercio.pe empezo a replicar los articulos que publicamos en el papel, pero

también vio nacer mi blog Tabla de Picar (2010) que afios mas tarde aterrizé como una
columna de opinion en la pagina gastronémica de Luces, llamada entonces Entremés.
Entre noviembre del 2016 y noviembre del 2017, procuramos poner énfasis en la
revaloracion de cada uno de los eslabones de la cadena gastrondmica, el afianzamiento
de las tradiciones y la importancia de reconocer la cocina nacional (y regional,

particularmente) como parte de nuestra cultura e identidad.

Oficialmente, fui promovida de redactora a subeditora de Luces en junio del 2019,
aunque en la practica ya venia ejerciendo ese cargo varios meses atras. En octubre del
2021 asumi el cargo de editora de la seccion, con ocho personas de planta a mi cargo y

cinco colaboradores fijos.

Gracias al expertise que fui ganando en el tema gastrondomico, en paralelo a mi
trabajo como periodista de E1 Comercio escribi mi primer libro, por encargo de Editorial
Planeta: “100 lugares para tomarse un buen pisco en Lima” (2014). También realicé la
conceptualizacion, codireccion y coedicion del volumen “Peru. El gusto es nuestro”
(2018), publicado por PromPert como una continuaciéon del reconocido “Pert mucho
gusto” que editd junto a El Comercio en 2006. Ademas, realicé la investigacion y

redaccion para el libro “Pachacamac para todos”, de préxima publicacion.


http://www.elcomercio.pe/

Como periodista especializada en gastronomia, también participé como ponente
y entrevistadora en distintas conferencias, congresos, debates y talleres con profesionales
del sector, y en el campo de la television fui invitada para hablar sobre la oferta culinaria
de los food trucks de Lima en el capitulo PERU del programa “Comerse el mundo”
(2019), conducido por el chef espafiol Javier Pefia via RTVE. Ademas, fui convocada
como entrevistada e investigadora de campo para el episodio PERU de la serie de Netflix

“Street Food Latinoamérica” (2020).

En el campo de la ensefianza, fui mentora periodistica del programa
Corresponsales Escolares de El Comercio, y docente del Departamento de Formacion
Continua de la Universidad Catolica del Pert, impartiendo el Taller de Periodismo
Gastronomico aplicado a las redes sociales (formato virtual 2020-2021), disponible en el
programa de Gastronomia. Estas dos experiencias, dirigidas a las nuevas generaciones de
potenciales periodistas, resultaron muy enriquecedoras al permitirme dar un salto hacia

el entendimiento de los nuevos publicos y su acceso a nuevos formatos audiovisuales.

Desde febrero de 1999 hasta agosto del 2023, mi relacion laboral con E1 Comercio
me permitio ejercer el periodismo de una manera que no habia pensado. Ser testigo del
boom gastrondémico, del poder transformador que la cocina ejercié en muchos de sus
actores, de la revaloracion del productor (principal eslabon en la cadena gastronomica),
del crecimiento del sector y del despertar del orgullo nacional por nuestra cultura
gastronomica, hizo de mi una profesional mucho mas comprometida con mi labor
periodistica en varios aspectos: desde la investigacion rigurosa, para comunicar fiel y
éticamente informacion sobre un tema cercano y cotidiano como es la gastronomia,
costumbres y saberes; hasta la defensa de nuevos paradigmas dentro de un sistema

gastronomico nacido del mestizaje y que evoluciona como parte de la cultura misma.



CAPITULO II: GASTRONOMIA A DIARIO

El presente trabajo de sustentacion profesional esta enfocado en explicar como se afianzo
el ejercicio del periodismo gastronomico a lo largo de 25 afios de labor en la seccion
Luces de El Comercio, una tarea que organizaremos siguiendo ciertas pautas, para una
mejor comprension. Empezaremos por detallar como oper6 la pagina de la edicion diaria,
bajo el folio Gastronomia, entre los afios 1999 y 2023. Luego, realizaremos un repaso de
la evolucidn de la escena gastronémica lo que nos servira para explicar como se eligid y
priorizo la informacion que formo parte de la agenda gastrondmica propia. Explicaremos
como se desarrolld el proceso de reporteo para recabar la data hasta su publicacion
(investigacion-redaccion-edicion) y esbozaremos una interpretacion de cual fue su
impacto tanto en el lector como en el propio sector gastronomico. Finalmente,
compartiremos una seleccion de las coberturas mas destacadas, a manera de linea de

tiempo.

El proposito de compartir esta informacioén apunta también a que las futuras
generaciones de periodistas gastronémicos conozcan como se desarrollo esta
especializacion, que construy6 sus cimientos desde las ensefianzas de los procesos de
comunicacion para medios masivos, las herramientas del periodismo y la propia intuicion
y curiosidad del oficio de cara a una coyuntura gastronémica en constante cambio. Hoy,
ciertamente, los nuevos formatos de comunicacién multimedia plantean diferentes retos
y estrategias de informacion, pero las bases del periodismo seran siempre las mismas:

rigurosidad, objetividad y ética.

2.1 Periodismo y gastronomia: antecedentes y definicion

A lo largo de sus 184 afios de creacion, El Comercio ha tenido como mision informar de
manera independiente y veraz aquellos aspectos del acontecer diario que considera son
de interés para su publico lector. La gastronomia no fue la excepcion. Mucho se destaca
la figura de Federico More como un columnista cuya opinion sobre las costumbres de
antafio siempre incluia una mencion a las tradiciones culinarias; bajo el seudonimo F. él
escribi6 en las paginas de El Comercio de inicios de la década de 1950. Antes que ¢él, en

La Prensa, ya eran conocidas las cronicas gastronémicas de Adan Felipe Mejia, El
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Corregidor. También célebres fueron, desde los afios 60, las recetas de cocina que Teresa
Ocampo firmé en El Comercio, pero siendo claros, aquel era mas un servicio ofrecido en
un espacio fijo que un producto resultante de un trabajo periodistico (segiin recuerda don
Alfredo Kato, ex periodista de Cronicas de El Comercio, la labor de recibir y poner en

pagina esas recetas recaia en Margarita Conroy de Vergara).

El mejor antecedente de la padgina gastrondmica del siglo XXI surgi6 a inicios de
julio de 1981, en la Seccioén C de El Comercio, cuando en ese entonces cada viernes se
empieza a publicar la columna El Comensal, escrita por Bernardo Roca Rey Mir6
Quesada. Fue, por anos, una seccion dedicada a la resefa critica de los restaurantes mas
destacados del circuito gastrondomico limefio. Del tema turistico en el interior del Pera se

encargaba El Fugitivo, y para la agenda de fin de semana estaba El Concurrente.

Casi dos décadas mas tarde, cuando la seccion Luces aparecio, la pagina
gastrondémica continu6 desarrollando resenas, pero la difusion de la informacion poco a
poco también fue derivando hacia el desarrollo de notas informativas sobre festivales y
otras actividades gastronomicas, perfiles, entrevistas, reportajes y cronicas, entre otros

géneros periodisticos.

Cabe destacar que hace 35 afios, dentro las aulas universitarias, el periodismo
gastrondmico no se planteaba como una especializacion. Tampoco era una tematica bajo
el radar de aspirantes a comunicadores. Nunca estudiamos periodismo gastronoémico ni
fue este un oficio que estuviera debidamente conceptualizado. No obstante, con el tiempo
y la practica, hoy es posible definirlo desde un enfoque amplio, cultural y
multidisciplinario. Nosotros lo asumimos como la practica asociada a la recopilacion,
seleccion, valoracion y organizacion de informacion sobre el alimento y la alimentacion,
con miras a comunicar el complejo mundo de la gastronomia, que contempla desde la
concepcion y preparacion de platos, pasando por las técnicas, costumbres y tradiciones
culinarias de un lugar, hasta los aspectos que permiten que toda esa practica se mantenga,
para su preservacion pero también su evolucion a futuro, considerando variables tan
diversas como procesos de produccion, sostenibilidad, trazabilidad, alimentacion,

economia, politicas publicas, etc.
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2.2 Luces y la pagina gastronémica

Como ya hemos mencionado, tras el redisefio de El Comercio en el afio 1999, la seccion
Luces paso6 a reemplazar a Cronicas. Desde entonces, y a lo largo de 24 anos (hasta el 30
de abril del 2022), Luces se present6 al lector como un cuerpo renovado, mas moderno y
de caracter jovial, que llegaba al kiosco como parte de la edicion diaria, de lunes a
domingo. El nimero de paginas estaba supeditado al ingreso de publicidad (y el
fluctuante precio/disponibilidad del papel): en sus primeros afios, la seccion alcanzo6 a
tener hasta 44 paginas los domingos, mientras que, al culminar mi contrato como editora,
en diciembre del 2022, el suplemento que publicabamos solo los domingos termind con

8 paginas (actualmente la seccion se ha reducido a solo 3 paginas dentro del cuerpo A).

Durante los primeros afios de Luces, la pagina gastrondmica tuvo un dia
especifico de publicacion, con el objetivo de acostumbrar al lector a asociar cada dia de
la semana con una tematica puntual. Asi, ademas de las paginas fijas sobre cultura y
television, los martes y domingos se publicaba Gastronomia, los lunes Moda, los
miércoles Personajes, los jueves Decoracion y los viernes Belleza; los sabados y
domingos, segin la coyuntura, era factible encontrar reportajes especiales o noticias sobre

cualquiera de los temas anteriores.

Por varios afnos, todas las notas de Gastronomia tuvieron la misma estructura
genérica: cintillo, titular, bajada, cuerpo de texto con intertitulo, despiece con recetas,
foto y leyenda; también se incluia un recuadro con informacion utilitaria, que usualmente
era la direccion del restaurante o del evento motivo de la nota. Sobre las recetas, vale
recordar que por décadas El Comercio fortalecié su imagen como medio de comunicacion
al servicio del lector, ofreciéndole informacion que pueda ser de utilidad para su vida
diaria. En ese sentido, tras décadas de publicar columnas como la recordada “Qué
cocinaré” de Teresa Ocampo, el Diario paso a ofrecer, en 1999, su primer coleccionable
de cocina: “Secretos de Cocina” fue la primera entrega, y bajo ese paraguas se publicaron
cuatro tomos mas (Guia del buen comer; Reposteria, pasteleria y panificacion; Fuegos,
fogones y parrillas; Licores, bebidas y piqueos), logrando posicionarse en este rubro y
dandole al diario impreso un valor agregado importante. Como mencion6 Bernardo Roca
Rey en una entrevista publicada en Luces: "El hecho de que haya fasciculos ayuda mucho

a que la gente diga: comemos bien... comamos mejor" (Contreras, 2004).
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Desde su creacion en el area de Servicios Especiales de Edicion (SED, donde
también nacieron productos como TV+ y Somos), los coleccionables de cocina fueron
ganando mayor importancia, al punto que pasaron a formar parte de otro departamento
llamado Publicaciones y Multimedia, especializado en generar estos y otros productos
gastrondmicos (como fue el caso del libro “Gastén Acurio. 500 anos de fusion”, editado
en 2008). En cada uno de estos encartes coleccionables se incluian decenas de recetas,
las cuales eran supervisadas y/o elaboradas por un cocinero o una ecénoma, y luego
editadas con suma rigurosidad para alcanzar la precision culinaria. En Luces, donde
también se publicaban recetas como despiece de las notas gastrondmicas, nunca se logro
tal nivel de produccion: las recetas simplemente se consignaban respetando la
informacion enviada por el chef o entrevistado/a. Desde la rigurosidad del periodismo,
era el editor o editora de cierre quien procuraba su correcta lectura y claridad en el

procedimiento.

Ahora bien, teniendo una linea de productos editoriales dedicada exclusivamente
a proveer de recetas novedosas al lector, era l6gico que en la edicion diaria de Luces ese
detalle utilitario empiece a sentirse redundante o fuera de lugar. Asi, entre 2006 y 2008,
la presencia de notas con grandes despieces de recetas comenzo a disminuir: ya no eran
tres formulas de entrada, fondo y postre las que se incluian en cada publicacion, sino una
sola. Se le dio mas importancia y espacio a la noticia misma, referida a la movida
gastronomica y lo que hacian los chefs emergentes. En 2009 ya casi no se incluyeron
recetas (o si las habia, eran muy breves y sencillas) y para enero del 2010, con motivo de
la primera edicion de la Semana del Chilcano, se publico la ultima receta (del coctel
pisquero) bajo un obvio sentido utilitario. Después de ello, fueron muy pocas las veces
que se volvieron a publicar recetas en Luces. Con la feria Mistura levantando vuelo y la
visita al pais de célebres chefs internacionales, la cobertura periodistica gird su atencion
a hechos factuales y a profundizar en el rol del cocinero peruano en la gastronomia global,

entre otras cosas.

De publicarse dos veces por semana, con el tiempo la pagina de Gastronomia en
Luces paso a tener una periodicidad casi diaria. Siendo el diario mas importante del pais,
El Comercio se afianzo como el medio de informacion que mas difundi6 y apoyo al boom
gastronomico, poniendo en vitrina a sus cocineros y cocineras tanto desde sus
publicaciones especiales como desde las paginas de Luces y la revista Somos. Incluso en

el suplemento Viernes!, que luego pas6 a ser Escape (todos los jueves), la pagina
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gastrondmica también destaco por tener un estilo méas enfocado en el consumo. Bajo el
folio Buena Mesa, en una o dos paginas (y contando con avisaje de restaurantes) la pauta
incluia una nota abridora con foto y una columna con restaurantes y/o actividades

destacadas, a modo de recomendacion para el disfrute del fin de semana.

Tras afios de intenso seguimiento al tema gastronémico, y de haber ganado un
espacio importante dentro de la cobertura diaria, la pagina de Gastronomia poco a poco
entrd en una etapa de cierto repliego, al menos en su version impresa. Los motivos fueron
diversos: el cambio de rotativa, la reduccion del formato del papel, la disminucion de la
publicidad, el recorte de paginas en la seccion, la necesidad de cobertura de otros temas
y la falta de personal en planilla (periodistas) decididos a tomar la posta del tema
gastronomico. Asi, mientras que en el 2013 la pagina especializada en gastronomia se
publico casi todos los dias del afio, hacia el 2015 la cobertura gastrondmica decayd
notablemente por la linea editorial sugerida por la Direccion del Diario (a cargo de
Fernando Berckemeyer): Luces debia ser prioritariamente una seccion dedicada al arte y
la cultura. Y aunque la mirada que la pagina ya venia tomando tenia por intencion mostrar
como las costumbres culinarias afianzan la identidad y sentido de pertenencia de un
pueblo, es decir su cultura, la periodicidad de su publicacién tomo un ritmo mucho menor
al anterior. La medida resulto paradojica, pues la relacion del peruano con su gastronomia
se hacia cada vez més estrecha. Precisamente en el 2016 una encuesta de Ipsos determin6
por primera vez que el motivo que mas nos enorgullece a los peruanos es su gastronomia
(48%, frente al siguiente item sobre recursos naturales/biodiversidad, y Machu Picchu en
un tercer lugar). Desde ese afio (y hasta el 2023), el ya tradicional sondeo nacional revela
que el sentimiento que le genera el Pert a los peruanos es, en primer lugar, orgullo. Y

asociada a esta respuesta, la principal razon para sentirse asi es la gastronomia.

Entre noviembre del 2016 y noviembre del 2017, la pagina gastrondmica
reaparecio en Luces, una vez por semana todos los martes, pero esta vez bajo el nombre
Entremés. La plantilla que se disefi¢ incluy6d una nota abridora; una cabecera con tres
pastillas informativas breves; una suerte de agenda gastronomica o despiece con

recomendaciones a pie de pagina, y una columna de opinion llamada Tabla de Picar.

En afios posteriores, Luces retom6 la pagina gastronomica, pero de manera
eventual, pues debido a mi labor en la subedicién de la seccidon me resultaba casi
imposible hacer trabajo de campo, un aspecto fundamental para esta tematica. Aun ast,

eventualmente se publicaron articulos, especialmente entrevistas u otros relacionados a
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acontecimientos de gran importancia, como los 25 afios del restaurante Astrid y Gaston
o el anuncio de los ranquines The World’s 50 Best Restaurants y Latin America’s 50 Best

Restaurants, entre otros.

Posteriormente, durante la pandemia del COVID-19, desde lo gastronémico
Luces apoy¢ en la divulgacion de notas utilitarias, como los cuidados al cocinar en casa
y manipular los alimentos, y guias de delivery, con las nuevas formas de consumir las
resilientes propuestas de los restaurantes en casa. Reportajes sobre la situacion del sector
dentro y fuera del pais también fueron importantes para reflejar la manera cémo la

industria buscaba fortalecerse para no perder la batalla en medio del lock down.

El 1 de mayo del 2022, la dificil situacion generada tras la pandemia del COVID-
19 oblig6 a un nuevo redisefio. La seccidon Luces paso a ser un suplemento de 12 paginas
que se imprimia solamente los domingos, junto con el cuerpo ECData y el relanzamiento
de DT Deporte Total. El Dominical -que desde el 26 de julio del 2020 se integré a Luces,

ocupando las cinco ultimas paginas del suplemento-, paso a ser parte del cuerpo A.

El 2 de mayo del 2022, Luces se uni6 al cuerpo A, ocupando un total de 5 paginas
del diario, que entonces estaba organizado en las siguientes secciones: Portada, Editorial,
Politica, Economia, Nacional, Mundo, Ciencias, Luces, Deporte Total, Opinion y la

Contraportada. Los lunes, el tinico suplemento era Dial.

La ultima edicién bajo mi jefatura fue el domingo 1 de enero del 2023: el
suplemento Luces se publicaba con 8 paginas y ese dia compartimos el tradicional
especial In Memoriam en recuerdo de las figuras del arte, el cine, la television y la cultura
fallecidas a lo largo del 2022. El lunes 2 de enero del 2023, Luces bajo de tener 5 paginas

a solo 2 en su edicion diaria de lunes a domingo.

Como colaboradora, contintie editando Luces de los domingos, que se publicd
como suplemento hasta el 21 de mayo de 2023. Desde el lunes 22 de mayo, e incluso los
domingos, Luces paso a ser una seccion mas del cuerpo A: la portada con el logo como
elemento diferenciador se elimino los domingos, luego se mantuvo el resto de los dias de

semana, hasta que ahora solo lleva el folio Luces como cabecera de pagina.

2.3 Construccion de la agenda gastronomica

No es la misma cantidad ni calidad de informacion la que los lectores peruanos reciben

hoy y la que recibieron 25 afios atrds. Tampoco lo son sus temas de interés. Es cierto que
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la coyuntura (en lo politico, econdmico, social, educativo, cultural, etc.) influye mucho
en la manera cobmo las personas nos acercamos a la informacion, como también en aquello
que se decide comunicar a través de los medios masivos. En el ambito de la informacion
gastrondémica, el enfoque y las tematicas abordadas a inicios del milenio fueron
totalmente distintas a lo que se comparte hoy, y en ese sentido nos proponemos abordar
la agenda del periodismo gastrondmico, que con el devenir del tiempo no solo puso
atencion a las noticias del momento y la evolucidén de la escena culinaria, sino a los
nuevos paradigmas que el universo gastrondmico fue planteando en términos no solo de
innovacion sino en su relacion con otras disciplinas, en las politicas alimentarias y en su

rol de cara al futuro.

El término agenda setting compartido por los estadounidenses Maxwell
McCombs y Donald Shaw con sus alumnos de periodismo de la University of North
Carolina a inicios de la década de 1970, es la definicion que lleg6 hasta nosotros a fines
de los 90. “Al elegir y mostrar noticias, editores, personal de redaccidon y emisoras
desempefian un papel importante en la configuracion de la realidad”, escribieron
McCombs y Shaw (1972) en su estudio sobre la campafia presidencial de 1968 en la
comunidad de Chapel Hill (Carolina del Norte, Estados Unidos). Seglin los autores, a
través de los medios de comunicacion “los lectores aprenden no solo sobre un tema
determinado, sino también cuanta importancia darle a ese tema segun la cantidad de
informacion contenida en una noticia y su ubicacion [o destaque, en el medio]”. Sobre
esta segunda reflexion es que se enfoca el objetivo de la agenda gastrondmica que se

plante6 Luces desde su nacimiento en 1999.

2.3.1 El Peru de inicios del boom

El boom gastronémico se desarrolld dentro de una coyuntura favorable, asociada a la
situacion politica, econdémica y social del pais. Tras dos décadas de violencia interna y
con el optimismo de lograr la pacificacion del pais, los peruanos nos empezamos a sentir

mas seguros, mientras los indicadores macroecondémicos también comenzaron a mejorar.

Muchos analistas califican el crecimiento de la economia peruana como
excepcional, especialmente durante la primera década del siglo XXI, afios en que se
desarroll6 el boom gastrondmico. Un estudio publicado por Chacaltana (2016) refiere

que entre 2002 y 2013, el mercado laboral y los indices de empleo crecieron, lo mismo
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que los salarios, elevando el ingreso per cépita, lo que impulsé el consumo de bienes y
servicios, y el gastronémico sin duda estuvo incluido. Un estudio publicado por la
Sociedad Peruana de Gastronomia (2013) hace referencia al Estudio Nacional del
Consumidor Peruano 2011 realizado por Arellano Marketing, que reveld que el gasto
familiar promedio en alimentacion representd el 34% de la canasta familiar, siendo 70%

el consumo en hogares y 30% en restaurantes y afines.

En la década del 2000, con la inflacion controlada y un mayor poder adquisitivo
(tanto por tener ingresos fijos como por la accesibilidad a créditos), muchos peruanos
dirigieron la mirada hacia esa gastronomia que empezaba a crecer y convertirse en motivo
de orgullo. Aquella mejora de la economia se reflejé en la condicion y estilo de vida de
muchos peruanos, que empezaron a incluir entre sus actividades de tiempo libre el ir a
comer fuera de casa. Darse un gusto y experimentar sabores cldsicos o innovadores paso
a formar parte de las intenciones de gasto en el ambito personal, amical y familiar,
especialmente porque el sector crecid a todo nivel: desde lujosos restaurantes de fine
dining, pasando por nuevas propuestas de cocina contemporanea, conceptos
franquiciables y de cadenas (pollerias, cebicherias, chifas, sangucherias, cafeterias,
pastelerias), huariques, puestos de comida callejera (street food) y hasta econdomicos
restaurantes de menu con ese toque casero que todos aforan. Fue una demanda que crecio
en paralelo a la oferta: el citado estudio de Apega indica que el boom gastrondémico estuvo
acompafiado de un importante aumento de restaurantes a nivel nacional, pues de 40.000
locales que habia en 2001 creci6 a cerca de 80.000 en 2011, segin el Ministerio de la

Produccion.

Definitivamente, la estabilidad politica y econdmica motivd ademés el
crecimiento del turismo interno y la llegada de visitantes extranjeros atraidos por la fama
del Peru culinario, algo que también contribuy6 al aumento en el consumo de servicios

gastrondmicos.

El boom gastrondmico se levantdé como un tsunami. Invadio todos los campos.
Incluso en lo politico, vocearon al propio Gaston Acurio como presidenciable. Y en la
educacion, que es el que ahora se busca fortalecer ain mas con mensajes asociados a una

correcta alimentacion y nutricion desde la nifiez temprana.
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2.3.2 Primeros anos del boom

Como indicamos lineas arriba, la pagina gastronomica de El Comercio se posicion6 al
inicio entre su publico lector a través de las recetas publicadas en la seccion C o Cronicas.
Con el cambio a Luces, el objetivo se enfocod principalmente en informar sobre la
recuperada escena gastrondmica y el circuito de restaurantes que empezaban a sumar
comensales en tiempos del posterrorismo. Ya sonaban lejanos el atentado de Tarata, la
captura de Abimael Guzman y la toma de la embajada de Japon; Lima ya se distinguia
por huariques que sobrevivieron a los afios de terror, como Matsuei, Rincén Chami, El
Otro Sitio, El Rincén que no Conoces, Costanera 700 o Toshiro’s. En una ciudad donde
ya se habia instalado la tendencia del fast food con KFC, Burger King y McDonalds,
nuevas propuestas de cocina nacional e internacional atraian a los gourmand locales hacia
restaurantes como Le Bistrot de Mes Fils de Marisa Guiulfo, EI Comensal de Bernardo
Roca Rey (y Cucho La Rosa liderando la cocina), La Gloria de Oscar Velarde, Astrid y

Gaston de Gaston Acurio y Astrid Gutsche, por mencionar solo algunos.

Aunque la difusion del diario siempre fue masiva, desde 1999 Luces se enfoco en
cautivar al lector de nicho, de clase A y B aspiracional, proponiéndole temas que podrian
ser de su interés. Hablar de los nuevos rostros de la cocina nacional fue el motivo perfecto
para iniciar el cambio gradual entre publicar solo una receta y profundizar en quién es la
persona que esta detras de esa receta y a cargo de una cocina. Para aquel inicio de milenio,
ya estaba encendida la mecha que condujo hacia la revaloracion del oficio de cocinero, y

hacia eso justamente apunt6 la cobertura de la agenda gastrondmica.

En una Lima pacata, llena de prejuicios y discriminacion, fueron jovenes de la
propia clase media alta los que salieron a combatir la manera como era vista la figura del
cocinero en el pais: un empleado que simplemente ejecutaba recetas, sin mayor educacion
culinaria que la tradicién o la habilidad de cocinar, subvalorado laboralmente porque
ejercia lo que se consideraba hasta entonces un oficio y no una profesion. Las
oportunidades que en educacion se les abrieron a estos jovenes para salir al extranjero,
hicieron posible su formacion gastronémica a un nivel que acé aun era imposible, pese a
la existencia de institutos como Cenfotur desde inicios de los 80 y D’Gallia desde los 90.

Gaston Acurio fue uno de ellos.

No fue dificil para los lectores de El Comercio dirigir la mirada hacia el hijo del

politico de Accioén Popular Gaston Acurio Velarde, exministro de Fernando Belaunde y
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senador de la Republica entre 1980 y 1992. Precisamente fue en este ultimo afio que su
unico hijo, el menor de cinco, inici6 estudios en Le Cordon Bleu Paris tras abandonar su
carrera de leyes en Madrid. Algo parecido ocurrid con otro descendiente de politico:
Rafael Osterling, hijo del exdirigente del PPC y exsenador Felipe Osterling, a quien el
autogolpe de 1992 frustro la carrera de derecho y diplomacia porque Fujimori cerro la
Academia de Diplomacia; por ello el chef empezé a practicar en cocina (su otra pasion)
y vol6 a estudiar a Le Cordon Bleu de Londres y Paris para concretar esta segunda opcioén

profesional.

Con los anos, a estos dos pesos pesados se le fueron sumando otros: Coque Ossio,
quien, tras graduarse en administracion en la Universidad del Pacifico, estudié en el
Culinary Arts of America de Nueva York, donde también fue Pedro Miguel Schiaftino,
que hizo luego una maestria en el Italian Culinary Institute for Foreigners, que fue escuela
también de Rafael Piqueras, tras estudiar en Le Cordon Bleu Peru (la escuela francesa
firma convenio con el ex Inat en 2000). Entre las mujeres, destacaron Sandra Tuss, que

estudio en Le Cordon Bleu Ottawa, y Paola Marsano, en la misma sede de Paris.

Entrevistar a estos cocineros, contarles a nuestros lectores sus historias de vida,
sus propuestas y suefios, pero también seguirles los pasos en los albores de sus carreras,
fue una labor de cobertura que ayud6 a comunicar la nueva escena gastronomica y
fortalecer la presencia de una cocina que miraba hacia otros horizontes, pero con los pies
puestos en Peru. Ya que todos regresaron para aplicar aqui sus conocimientos -por el
potencial que veian en su pais- y en paralelo (pero sin proponérselo) contagiar a otros

aspirantes al mundo culinario los alcances de esa profesion.

Pero en esta primera etapa no toda la agenda gastronémica de Luces estuvo
enfocada en estos nuevos rostros de la cocina nacional. Las maestras de la cocina,
banqueteras como Marisa Guiulfo y Lucha Parodi, fueron protagonistas de varias notas
donde compartieron su experiencia en las paginas de gastronomia, inspirando a otras
mujeres autodidactas a iniciar sus propios emprendimientos. La novedad que despertaba
la apertura de nuevos restaurantes, con nuevos rostros que empezaron a integrar una

comunidad gastrondmica, también se reflejo desde las paginas de Luces en El Comercio.

En los primeros afios del nuevo milenio, ademas, el Pert empezo a fortalecer su
capacidad hotelera de cara a una apertura al turismo extranjero, tras padecer dos décadas

de violencia interna. Con ello se dio un gran impulso a los restaurantes de hotel: desde el
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periodismo gastrondmico se visibilizo6 a los cocineros que lideraban estos espacios donde
se inicid una saga de festivales gastrondmicos internacionales que también sirvieron para
nutrir al comensal sobre aquello que se cocina en otras latitudes. Entrevistamos a muchos
chefs extranjeros que llegaron invitados a participar en eventos locales, pero también
viajamos al extranjero para escribir sobre las cocinas del mundo y las tendencias

culinarias en paises de la region y de otros continentes.

Tematica importante de estos primeros afios fue también la bebida. Una década
después de haberse declarado su denominacion de origen, el pisco empezd a despuntar,
recuperando la amistad y el interés del consumidor peruano, que por anos desconfio del
destilado a causa de la adulteracion. En la agenda de Luces, a los temas de vinos, piscos
y cocteleria se les dio una cobertura distinguida, buscando realzar desde la imagen, la

investigacion y la cronica la alta calidad e historia de cada producto.

La escena empezaba a tomar calor. En Luces publicamos notas sobre reconocidos
cocineros de fuera que se interesaron por lo que pasaba en el Pert, y dimos cobertura a
la visita de prensa extranjera que empezd a venir para reportear sobre esa cocina que, en
2004, se subidé por primera vez a una cumbre gastronémica internacional (Rafael
Piqueras, y poco después Gaston Acurio, estuvieron en Madrid Fusion) despertando la
intriga sobre nuestros productos y una tradicion culinaria basada en el mestizaje. Hacia
el 2006 Gaston Acurio ya habia replicado su Astrid y Gaston fuera de nuestras fronteras,
ya tenia Tanta y La Mar, y los 10 tomos de “La cocina de Gastén” eran un éxito editorial
que se distribuia con El Comercio. La cobertura sobre cada apertura era fundamental, no
solo en términos de noticia sino como estrategia comercial para el Decano. Le empezaron
a llamar ‘el rey Midas de la gastronomia’ y fue elegido Emprendedor del Afio en América
Latina, por eso su fama ya no solo ocupaba las paginas de gastronomia, sino también las
de la seccion Economia. Acurio y su entorno se convirtieron en fuente inagotable de
noticias, que cada vez se referian mas y mas a la globalizacion y la capacidad de la
gastronomia peruana para conquistar mercados extranjeros. La temperatura de la escena

gastrondmica se elevaba cada vez mas, y asi lo fuimos consignando.

2.3.3 Apega, la gran feria, la internacionalizacion y el productor son noticia

Podriamos sefialar el 2007 como el inicio de una etapa distinta en lo que a cobertura

periodistica se refiere, mas enfocada en la internacionalizacion de nuestra gastronomia,
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por un lado, pero también en paradigmas que nos hacen mirar fuera del plato y més all4
de la mesa. Con una comunidad de cocineros y cocineras ya visibilizada y una
gastronomia que no solo era motivo de orgullo para el peruano, sino que también captaba
la atencion internacional, se dio el siguiente paso: fundar la Sociedad Peruana de
Gastronomia (Apega). Gestada en privado el mismo dia en que ocurri6 el terremoto de
Pisco, su primera gran actividad fue La Cena, evento benéfico para recaudar fondos para
el muelle artesanal San Andrés. En Luces, la cobertura de aquel evento se anticipd de
manera exclusiva: publicamos una entrevista telefénica a pagina completa con Andoni
Luis Aduriz (Mugaritz, dos estrellas Michelin) y una portada con pase a pagina interior

sobre Juan Mari Arzak, el invitado mas importante a esta cita.

En el Pert de esa época (primera década del nuevo milenio), Facebook todavia no
era una red social muy popular; Twitter recién se estaba lanzando e Instagram ni siquiera
habia aparecido. La Unica manera de lograr una comunicacion directa con estos
reconocidos chefs internacionales era a través del correo electronico (una herramienta
aun nueva para el periodismo) y la llamada telefonica. Habia que lograr esos contactos
de primera mano. Y eso era justamente lo que haciamos en esos tiempos: armar una
valiosa red de contactos que nos permitieron publicar primicias y notas exclusivas que

llegaron a ser portadas o reportajes de pagina completa.

Siguiendo la linea de Luces, en gastronomia siempre se tuvo un ojo puesto en la
evolucion de la escena local y otro ojo en las tendencias y en la innovacion que se
desarrollaba en otros escenarios. El global era un mercado que la cocina peruana debia
conquistar, asi que considerabamos muy importante conocer de cerca y a fondo a quienes
jugaban en las lides superiores, que era donde nuestros chefs apuntaban llegar para
extender las fronteras del consumo de comida peruana (“hacer que todos se enamoren de
nuestra gastronomia”, solia decir Gaston Acurio). Por eso la cobertura de la informacion
no fue solo local; nunca nos enfrascamos en la autocontemplacion. Por eso buscamos
entrevistar a la gran mayoria de chefs internacionales, los que daban la hora, los mas
reconocidos, siempre enlazando sus historias con aquello que podria aportarle al Pert.
Por eso, también, nuestros viajes y despachos desde el extranjero abrazaban la
inmediatez, para que el lector esté al tanto de lo que poco antes habia sucedido en un
congreso, una cumbre o un festival donde El Comercio estuvo presente. Lo entendimos

asi: la informacion nutre, sabe a aprendizaje.
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Poco después vino la organizacion de otro gran evento de Apega. La primera Feria
Gastronomica Internacional Pert, Mucho Gusto se anuncié con bombos y platillos en el
dia de mayor lectoria del Decano. Bajo el titulo “Mucho gusto”, la fotografia de una
tentadora causa limefa (en multicolor presentacion del chef Rafael Piqueras) domind la
portada de Luces del domingo 24 de agosto del 2008. Un texto corto con pase interior (la
nota ocup6 la mitad de la pagina 23) anunciando el evento que tendria lugar un mes
después, incluia declaraciones de Gaston Acurio, entonces presidente fundador de Apega.
La préactica periodistica diaria ensefia que la noticia hay que saber “venderla”, y en el
campo de lo gastrondmico existen fuentes que no solo son fundamentales para brindar
informacion de primera mano, sino también representan un inmejorable gancho para

captar la atencion del lector. Y Gaston Acurio era sin duda la estrella del momento.

De cara a la gran feria y la expectativa que su anunci6 genero, en Luces fuimos
tras la busqueda de notas diferenciadas. Hasta que se realiz6 la cita, publicamos tres
portadas con noticias exclusivas generadas desde la agenda propia, y en las que se hacia
referencia a este encuentro internacional: el regreso al Peru de Emilio Peschiera (segin
Acurio, el chef que inicid la internacionalizacion de la cocina peruana, y a quien se le
rindi6 homenaje en Perti, Mucho Gusto); La Cena, segundo evento benéfico que anticip6
la feria y en el que participaron 12 cocineros peruanos y dos internacionales; y la
presentacion del libro “Gaston Acurio. 500 afios de fusion”, importante volumen editado

por El Comercio.

Los afios 2009 y 2010 fueron los que mas portadas gastrondmicas se publicaron
en Luces (20 por afio, aproximadamente) y dada la cantidad de noticias la pagina alcanzé
una periodicidad de dos a tres veces o mas por semana. Una época de intenso trabajo para
el periodismo gastrondmico, con una feria Mistura popular y més afianzada (y otra, Peru
Mucho Gusto, que tom6 rumbo hacia el interior del pais); y con la apertura de importantes
restaurantes: Mayta y Central acababan de abrir, y les siguié Maido, ademas del esperado
Panchita y meses después El Mercado. El arribo de chefs internacionales como el
estadounidense Dan Barber, que inspir6 a muchos con su cocina eco gourmet de
temporada; la presencia cada vez mayor en el mercado local gastronomico de vinos
argentinos y de otras latitudes, para maridar nuestra comida; la visibilizaciéon de las
cocinas regionales en aras de descentralizar también el tema culinario y cultural. Todas
fueron noticias que El Comercio difundidé con la debida rigurosidad, objetividad y

amplitud.

22



Fue también en 2010 que empezamos a ver con mayor atencion la situacion de los
otros actores de la cadena gastronomica. Amplios reportajes de investigacion sobre
productores de papas nativas, de frutas amazoénicas, de granos y legumbres, ocuparon
especiales a doble pagina, dando valor no solo a la cronica sino a la fotografia como
elementos fundamentales del periodismo de campo. La informacion gastrondmica ya no
estaba supeditada a la propuesta culinaria o al sabor de un plato. Una nueva mirada,
mucho mas profunda, se empez6 a compartir de cara al cambio de paradigma que ya se
venia compartiendo: el valor de la cocina peruana estd en sus tradiciones y el legado de
siglos de mestizaje, como también en su vasta geografia y biodiversidad, y los
conocimientos ancestrales que su propia gente comparte de generacion en generacion.
Proteccidon del medio ambiente y sustentabilidad, igualdad y trabajo justo, tradicion e
innovacion, educacion e investigacion, salud y nutricion, cultura e identidad fueron
términos que empezaron a repetirse con mas fuerza en el discurso gastronémico, y por
ende en el periodismo especializado también. La gastronomia se convirtié6 en un arma

social capaz de transformar vidas y de fortalecer el sentido de pertenencia y de nacion.

Bajo el sentido descrito lineas arriba, la pagina gastronomica de Luces de El
Comercio se preocupd mas en fortalecer la informacion asociada al enfoque cultural y
social de la gastronomia, que en plantear columnas bajo el género de la critica
gastronomica. Personalmente, quien sustenta este trabajo de suficiencia profesional,
piensa que, para dar el gran paso hacia la valoracion de una propuesta culinaria, de
manera objetiva y rigurosa, se requieren muchos afios de experiencia y preparacion, pero
también una capacidad econdémica importante, con el respaldo del medio de
comunicacion, pues sin ello no se puede ejercer una opinion independiente. Pero sobre
este punto volveremos mas adelante, pues con el paso de los afios la critica gastronomica

si llego a estar presente en Luces, en colaboracion con importantes firmas.

2.3.4 Gaston presidente. Virgilio asciende

Es muy particular la manera como las noticias mas destacadas en periodismo
gastronomico se enfocaron por algunos afios en dos personajes puntuales. Por un lado, el
experimentado Gaston Acurio que a lo largo de los anos sumé aperturas muy exitosas,
pero también cierres dramaticos (el mas recordado: La Mar New York, en 2013, tras dos
afios de funcionamiento y malas criticas de la prensa especializada). Por otro, Virgilio

Martinez, una estrella en ascenso (no libre de escandalos, como el referido a la legalidad
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del primer local de su restaurante Central en Miraflores) al que muchos observaban con

expectativa porque representaba el futuro de la gastronomia peruana. Maestro y discipulo.

Como dijimos anteriormente, hubo un tiempo en que Gaston saltd fuera de las
paginas gastronomicas. Fue considerado ‘el rey Midas de la cocina peruana’ y un orador
cautivante por sus mensajes siempre positivos, alentadores, que empoderaban no solo a
los integrantes del sector gastronémico, sino también al peruano de a pie, al emprendedor
y a todo aquel que tenia un suefio por realizar. No obstante, su discurso por un Pertt mejor

derivo mas hacia una lectura politica.

Algunas pintas donde se leia “Gaston presidente” comenzaron a aparecer en las
calles, en tanto el chef sonreia al desmentir su postulacion. En febrero del 2016, la
Encuesta Nacional Urbana Ipsos-El Comercio ubicé a Acurio como presidenciable, con
un 23% de preferencia frente a un 51% que no votaria por ¢él. La mayoria consideraba
que podria contribuir mas a su pais desde su trabajo como cocinero que entrando en
politica o siendo candidato. Aun asi, el célebre chef se dio cuenta del poder de su voz.

Para la prensa, era un iman de lectoria.

Publicar una entrevista con Gaston Acurio, a inicios de la década del 2010,
reportaba una lectura segura. Ya sea para informar sobre Mistura u otras actividades de
Apega, o para dar detalles sobre la mudanza de su Astrid y Gastoén a Casa Moreyra, el
chef se mostraba siempre atento a conceder a EI Comercio unos minutos de su tiempo.
Con los afios, las entrevistas se fueron espaciando, al punto de tomar distancia de la
prensa y rehusar entrevistas (o aparecer en la foto), incluso mucho antes de la pandemia.
Sus redes sociales se convirtieron en su medio de comunicacion personal, redactando ¢l
mismo sus historias, anuncios o reflexiones. Y la prensa gastrondmica, salvo raras

situaciones, se tuvo que resignar a tomar ese medio digital como fuente de informacion.

Virgilio Martinez, en cambio, se convirtié en nuevo foco de atencion. El discipulo
de Acurio y ex jefe de cocina de Astrid y Gaston Madrid empez6é a ocupar mas
frecuentemente las portadas y paginas interiores de Luces. Considerado una estrella
emergente por la critica local e internacional, el discurso del chef de Central resulto tan
envolvente como el del propio Gaston, pues su estilo apunt6 a todos los flancos que la
gastronomia, hoy, busca desarrollar: legado y futuro, insumo y trazabilidad, ecosistema
y sustentabilidad, cocina y ciencias sociales, arte y sabor. Fue ese el sentido cultural que

en la pagina de gastronomia de Luces estdbamos difundiendo, a riesgo de disminuir
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lectoria por no presentar siempre como foto abridora una tentadora y pantagrué¢lica mesa
sino un campo donde los productores mostraban lo mejor de su cosecha o una cebichera

recibiendo del pescador el insumo fundamental para su cocina.

Sobre ese cambio de protagonismo, no sucedié que un chef opacé al otro, pero
desde la experiencia de reporteo en las paginas de Luces si se intuy6 un “cambio de
posta”, que no fue solo a un cocinero, sino a los pares de toda una generacion de
profesionales que venian desarrollando conceptos gastrondmicos y rescatando saberes
propios de nuestra gastronomia que permanecian aun algo olvidados. La cocina nikkei
reclamo6 su lugar como concepto netamente peruano y salidé a conquistar al mundo; la
sazon criolla se instaldé en hermosas tabernas modernas; la tradicién de las regiones se
realzd su imagen tanto en picanterias como en locales con mesas de mantel blanco; las
cebicherias se transformaron en comodos y bien montados restaurantes; el street food

peruano se aduefi6 de barras bien organizadas sin perder su sentido popular y alegre.

El seguimiento al trabajo de todos estos cocineros -que en prensa gastronémica
ubicamos como parte de la segunda y la tercera generacion del boom- y otros
protagonistas de la cadena gastrondmica, permitio entregar al lector noticias sobre esta
tematica casi a diario (entre 10 a 15 publicaciones por mes). Incluso, al tratarse de un
sector en constante crecimiento, la cobertura asociada a estrategias de inversion, planes
de expansion, franquicias, capitales e internacionalizacion, entre otros temas, muchas

veces se extendia a la seccion Economia.

2.3.5 La cuarta generacion y el post boom

Entre 2007 y 2017 una nueva generacion de cocineros fue apareciendo. Tras la llegada
de Le Cordon Bleu Pert, el posicionamiento de la Escuela de Cocina D’Gallia y la alianza
Instituto Paul Bocuse-USIL, por mencionar a las tres organizaciones educativas mas
destacadas de ese periodo, una opcion también privada pero mas accesible para
estudiantes de bajos recursos econdomicos se sumo a la oferta: el IES Nuevo Pachacutec
de Ventanilla con su carrera de cocina, impulsada en alianza con Gastén Acurio (¢l
también forma parte hoy del Consejo Consultivo de la Facultad de Gastronomia,
Hoteleria y Turismo de la PUCP, que inici6 su andar como programa especializado en
2019). La idea del poder transformador de la cocina envolvid a muchos jovenes que

incluso crecieron saboreando el éxito (y también la debacle) de Mistura, con la certeza
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de iniciar una profesion que ya se planteaba llena de oportunidades y reconocimiento

personal en este Pert gastrondmico e incluso en el extranjero.

Asi fue como nuevos rostros empezaron a destacar en sus jovenes carreras y
emprendimientos, mientras los chefs de generaciones anteriores seguian en su ascenso
hacia la consagracidn, con ranquines y premios ubicandolos en lugares destacados. Desde
la pagina de gastronomia se intentd seguirles la pista a todos, pero habia que ser selectivos
ante la dificultad por cubrirlo todo: solo habia una redactora en Luces (en la revista de

los sabados, Somos, Nora Sugobono sigue encargandose de las resefias de restaurantes).

Por disposiciones editoriales, aproximadamente entre los afios 2015 y 2018 (bajo
la direccion de Fernando Berckemeyer), el contenido de Luces debia enfocarse mucho
mas en temas de cultura, critica y opinidn (el contenido gastrondmico, en lo posible, se
derivaria al suplemento Escape, de fin de semana), asi que fuimos muy selectivos con el
poco espacio que eventualmente se le dio a la coyuntura gastronémica. Afinamos la
mirada para detectar aquellas noticias e historias que debian ser compartidas en Luces,

pero nos valimos de Escape para ofrecer reportajes extensos y muy utilitarios.

Entre 2016 y 2017, a través de una pagina fija cada martes (Entremés, con la
columna de opinién Tabla de Picar), nos focalizamos en comunicar las iniciativas y
emprendimientos de la més joven generacion de cocineros, cuyas reflexiones iban de
acuerdo con el contenido que compartiamos: nuevos paradigmas para construir un mejor

futuro para el Pert desde su quehacer gastrondémico.

2.3.6 La critica gastrondomica y la pandemia

El viernes 1 de mayo del 2015 se inicia la critica gastronémica en Luces. A diferencia de
la padgina gastronomica, que solia ubicarse al final de la seccion, esta columna especial,
con un texto de aproximadamente 700 palabras, se pauted en un espacio destacado
(pagina 3 o 5). Hasta junio del 2017, estuvo a cargo del periodista espafiol Ignacio
Medina, quien venia derivado de la revista Somos (donde inicié su relacion con El
Comercio); €l contd con total libertad para elegir los restaurantes que visitaba y escribir
sobre ellos. Tras su retiro como colaborador, lo reemplaz6 desde julio del 2017 la
periodista gastronémica y editora del portal web El Trinche, Paola Miglio, bajo las
mismas condiciones de extension y ubicacion (en el formato usado, solo se cambi6 el

puntaje de 0-5 estrellas que usaba Medina por la nota de 0-20 que prefirié Miglio).
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La critica gastrondmica se mantuvo solo hasta mayo del 2020. Debido a la
pandemia del COVID-19 y el confinamiento decretado el 15 de marzo de ese afio (con el
consecuente cierre de restaurantes), la colaboracion derivd en una columna de opinion
que animo a reflexionar sobre temas fundamentales en la gastronomia: la sustentabilidad
del mar y el apoyo a la pesca artesanal, la dificil situacion del productor agrario y sus
estrategias para sobrevivir sin perder sus cosechas, etc. Por recorte de presupuesto, esta

columna solo se pudo mantener hasta mayo del 2020.

En paralelo a la publicacion de la critica, durante esos afios la pagina gastrondmica
se sigui6 publicando ya mas esporadicamente. Ello debido a que mis responsabilidades
en la seccion cambiaron: de ser redactora pasé a subeditora y luego a editora de Luces.
No obstante, por la falta de tiempo, siempre pudimos publicar aquellos eventos que
representaban noticias destacadas de la agenda comun, como el anuncio de los rdnquines
como The World’s 50 Best Restaurantes, Latin America’s 50 Best Restaurants, los
premios Summum, ferias gastrondmicas, lanzamiento de nuevos menu degustacion,
visitas de chefs del extranjero, historias de productores y de cocineras de Lima y el

interior, dado nuestro afan por visibilizar a estos personajes de la cadena.

Durante la pandemia, pusimos especial atencion al sector gastrondmico, uno de
los mas afectados por el confinamiento y por los protocolos de salud publica que luego
tuvieron que cumplir para evitar contagios. También nos enfocamos en nuestros lectores,
compartiendo con ellos no solo recomendaciones de nutricion y cuidados al cocinar en
casa, sino también amplias y muy completas guias de delivery para comprar comida y
alimentos a pedido. Y a pesar de que las redes sociales se convirtieron en potente medio
de comunicacion, el Diario en su version impresa y web también ayudd a tener

informacion actualizada y a fortalecer los canales de distribucion de los restaurantes.

2.4 Proceso de redaccion

Tras explicar la manera como se fue construyendo una agenda propia para la pagina de
gastronomia, en funcion de la coyuntura, pasaremos a detallar coémo era el proceso de
trabajo para esta y todas las paginas de la seccion Luces de EI Comercio. Cabe precisar
que, aunque los contenidos del formato print casi siempre eran trasladados a la version
digital del Diario, los procesos de pauteo nunca fueron los mismos: por casi dos décadas,

las coordinaciones dentro del equipo periodistico y de edicion de Luces se hacian con
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miras al soporte impreso, es decir escribiamos para el Diario fisico. Otro equipo, bajo la
direccion de otro coordinador web, se encargaba de subir la informacion, segun su
importancia, al sitio web de Luces, o realizar coberturas propias segun la premura de la

noticia.

Aunque ha ido variando con los afios, en Luces el equipo periodistico esta
conformado por un editor/a, encargado de dirigir la seccion y su contenido. Como su
brazo derecho figura el subeditor, encargado del cierre diario y de coordinar tanto con el
editor como el equipo periodistico a cargo, que esta integrado por jefes de pagina (cargo
que luego se elimino), redactores de planta, colaboradores contratados y practicantes. El
trabajo de este grupo se realiza en coordinacion con el departamento de fotografia y el de
disefio grafico. Los redactores reportan a los jefes de pagina, que junto con los
colaboradores actualizan sobre sus temas y trabajo al editor. Este ultimo mantiene
comunicacion diaria y da cuenta del contenido de su producto al editor general o
directamente al director periodistico del Diario. En funcion de esta estructura, se realiza

el trabajo todos los dias.

2.4.1 Cuadro de comisiones

Luces siempre procurd tener un 80% de agenda propia (el otro 20% estaba asociado mas
al area de Television, de donde provenia la noticia inmediata, del dia). Fue en ese sentido
que se manejo un cuadro de comisiones establecido segun las coordinaciones de cada
redactor, pero siempre bajo el conocimiento del jefe de pagina y/o editor. En
Gastronomia, hasta el 2016 las coordinaciones se hicieron con Maria Elena Peschiera
(jefa de la seccion Gente, que contenia entre otros temas el gastronomico) o directamente
con Alberto Servat, editor de Luces entre 1999 y 2015 (en lapsos breves, asumieron la

edicion Carlo Trivelli y Marcela Robles). Luego fue con Jaime Bedoya y Maribel De Paz.

El proceso de autorizacion editorial para la cobertura de una nota se iniciaba con
la propuesta de la noticia a cubrir y su enfoque. Para ello, los redactores debiamos haber
logrado un contacto previo, en la medida de lo posible, con el entrevistado, con el fin de
confirmar la potencial noticia y tantear la posibilidad de agendar una cita, pero también
para establecer con la fuente el caracter de primicia o exclusividad de la misma; este

importante detalle nos permitia a los redactores “vender” mejor nuestra propuesta al
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editor. Procurar buenas portadas o espacios importantes (de pagina completa,

principalmente) siempre fue el objetivo del equipo.

Una vez aceptada la propuesta de cobertura, el tema pasaba a formar parte del
cuadro de comisiones. Los redactores procediamos entonces a completar la tarea
consignada coordinando con el departamento de fotografia, para la asignacion de
fotografo segun fecha y hora de la comision. El mismo dia de la comision, redactor y/o
fotégrafo debiamos coordinar movilidad para las facilidades de traslado al lugar de la

comision.

2.4.2 Cobertura

El dia de la comision, con grabadora, papel y lapiz en mano, asistiamos a la cita con el
entrevistado. Eventualmente, se elegia a priori el formato que tendria la nota: una
entrevista en el caso de tratarse de un personaje importante o cuyas declaraciones debian
consignarse directamente por el cardcter mismo de la informacioén; o una crénica, si la
experiencia de la comision merecia detallar aspectos como el escenario, el perfil de la
persona, la acciébn misma o quizad sabores, olores, texturas en el caso puntual de lo

gastrondmico.

La preparacion previa a la comision, como dicta la formacion periodistica,
siempre ha sido fundamental para lograr buena informacion. Pero en el caso del tema
gastrondmico, al inicio de nuestra experiencia el archivo periodistico disponible bajo ese
asunto era pobre. Se recurria a lo que habia, claro, pero también se consultaba de manera
oral con personas que de algun modo conocian a la fuente (o a sus familiares, o amigos)
o habian asistido a su restaurante, por ejemplo. Los llamébamos “dateros”: personas que
por sus profundas relaciones sociales y por sus experiencias de vida dentro del campo de
consulta, tenian conocimiento de muchas de las cosas que pasaban en Lima, y de su gente.
Esa informacion off the record serviria luego para armar un cuestionario bien
estructurado, que se enriqueceria con repreguntas, curiosidad y mucha observacion por

parte nuestra.

Tras un promedio de 30 minutos a 1 hora de entrevista (segin la disponibilidad
de la fuente) se procedia a la fotografia. Cuando se trataba de un nuevo restaurante, el
chef solia preparar dos o tres platos al momento, para ser fotografiados. Lista la imagen,

nosotros probabamos el plato y lo comentabamos con el entrevistado para profundizar
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sobre su preparacion. Cuando las notas solian llevar un despiece con recetas, se les pedia
en ese momento la formula para su ejecucion. Algunos la entregaban al momento, pero

otros preferian enviarnosla por e-mail.

2.4.3 Pauteo, redaccion y puesta en pagina

Cumplida la comisién, el proceso continuaba con la redaccion del articulo. Luego de
transcribir y organizar la informacion obtenida, se empezaba a redactar en funcion del
género periodistico elegido y el espacio en pauta print: noticia informativa, resefia y
perfil, cronica, entrevista y reportaje eran los formatos mas empleados en la pagina

gastronomica.

El espacio designado a cada nota se decidia en una reunién diaria: de lunes a
viernes, a las 9 de la mafana, todo el equipo de Luces participaba de una reunion dirigida
por el editor. Ahi los redactores asistiamos con las propuestas de los temas que ya
teniamos en proceso (0 cuya comision estaba asignada para ese mismo dia, y era factible
de ser publicada al dia siguiente). El objetivo de esa reunion era compartir los temas
sugeridos para la edicion del dia siguiente. Con la participacion del diseniador a cargo de
la edicion, el editor pauteaba los temas elegidos segin su importancia en la maqueta de
disefio: la portada, las paginas interiores y su extension, ademas del género sugerido, la
cantidad de texto y el tamafio o disposicion de fotos. Finalizada la pauta, el editor asistia
a una reunion de coordinacion del diario, dirigida por el editor general y el director, y

donde cada jefe de seccion compartia los temas elegidos para su publicacion.

Asignadas las paginas y el trabajo del dia, cada periodista se entregaba a su labor,
que incluia no solo la redaccion de la nota sino también el apoyo en la eleccion de la foto,
en la maquetacion (indicaba al disefiador la extension del texto, el tipo de foto vertical u
horizontal, algun detalle de despieces, etc.) y fluir la nota en pagina a través del
procesador InCopy. El trabajo terminaba cuando todo el texto calzaba preciso en las cajas
de disefio; la pagina pasaba a revision del editor y este a su vez la enviaba a control de
calidad. El editor de cierre finalmente verificaba que la pagina esté lista, y luego una
copia impresa iba para la firma final del editor. Con ese ok la pagina ya se enviaba a

imprenta.
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2.4.4 Pase a web

En 1997 El Comercio lanzé su pagina web con el fin de compartir en formato digital la
informacion generada por el equipo periodistico del diario impreso a lectores de todo el
mundo. “La web de El Comercio a 24 afios de su creacion se ha posicionado como una
de las ediciones digitales mas visitadas de Latinoamérica. Con lectores no solo peruanos,
sino de mercados como México, Colombia, Chile, Argentina y Estados Unidos. Como
parte de la transformacion digital, se lanzé en 2019 las suscripciones digitales. En julio
de 2020 las plataformas del grupo El Comercio registraron mas de 121 millones de
browsers unicos y 512 millones de paginas vistas” (Redaccion EC, 2021), sefiala una nota

publicada en esta plataforma en julio de 2021.

A fines de la primera década del 2000, aproximadamente, mucha de la
informacion gastronomica publicada en Luces print paso a ser parte de la oferta noticiosa
de la web de El Comercio, donde ademads se instauraron algunos blogs gastrondmicos,
como Tabla de Picar (a cargo de esta periodista) y Destilando Pisco (de Soledad
Marroquin). Inicialmente, las noticias se consignaron como parte de la pestafia Luces
(dentro del menu desplegable), pero en 2010 fue reprogramada como una seccidon

independiente (www.elcomercio.pe/gastronomia).

Desde el 2016, como parte de su relanzamiento digital, EI Comercio instaurd
como proceso diario para toda la redaccion una prioridad de trabajo: todos los periodistas
debiamos subir a la web las notas que se publicarian al dia siguiente en el impreso. Esta
informacion incluso debia ir acompafada de elementos audiovisuales que los propios
redactores debiamos producir. En gastronomia, se utilizd como pieza primordial la
entrevista videograbada, pero en algunos casos también se recurrio a la preparacion de

una receta.

2.4.5 Confinamiento y virtualidad

La llegada de la pandemia cambi6 completamente la metodologia de trabajo periodistico
al interior de El Comercio. Como antecedente al confinamiento, vale indicar que, en
2015, con el cambio de jefatura de edicién de Luces, las reuniones de coordinacion
cambiaron de ser diarias a semanales, hasta que con los afios estas ya no se realizaron

mas. El sistema de cuadro de comisiones y pauteo diarios pasaron a ser conducidos
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directamente por la editora, que elegia las notas a publicar segin lo que cada redactor le

iba proponiendo directamente. En medio de esa coyuntura pasamos al trabajo virtual.

Como en todo el diario, la tematica de Luces estuvo enfocada en la nueva realidad
que vivia el pais. Especialmente en el caso de la cobertura gastrondmica, esta entrd en
una etapa de latencia para ser reemplazada por el folio Bienestar, donde la informacion
se enfocaba en procurar una buena nutricion, principalmente. El suplemento Escape de
fin de semana se enfoc6 mas en el consumo de alternativas en medios virtuales y en Luces
unicamente la columna de critica gastrondomica se siguié pauteando, al menos hasta
inicios de abril del 2020, pero como sefialamos anteriormente ya no se basaba en
calificacion de restaurantes sino en reflexiones en torno al momento de aislamiento social
obligatorio, la revaloracion de la cocina casera, el momento critico de los productores y

la nueva manera como nos relacionabamos con los alimentos.

El momento fue abordado como una oportunidad para compartir articulos
asociados a las buenas practicas de manipulacién de alimentos en casa (un tema hasta
entonces reservado solo para equipos de restaurantes) y alternativas para una mejor
nutricion de cara a un virus que ponia en peligro a los mas vulnerables. La pagina de

gastronomia pasoé a llamarse bienestar

Zoom y el teléfono se convirtieron en herramientas de trabajo diario; la busqueda
de temas se convirti6 en un reto (Luces se cobijo de noticias culturales y de
entretenimiento virtual); las Newsletter fueron el mail de conexion para fidelizar a los
lectores (personalmente, asumi uno referido a Buenas Noticias, con el fin de llevar
positivismo y esperanza a un publico que vivia inmerso en la preocupacion). Y el espacio

en el diario impreso se acortaba mas ante la falta de publicidad.

Durante los afios 2020 al 2022 las paginas de gastronomia en el impreso
disminuyeron notablemente, en parte por la responsabilidad que asumi como editora de
la seccion Luces. Me encargué de las coberturas mas importantes (asociadas a ranquines,
donde el Pert iba en ascenso hasta el nimero 1) y opté por publicar notas desarrolladas
desde Provecho, una nueva pestana que El Comercio habilité en su web a partir de julio
del 2021. La formacién de nuevas redactoras en el tema gastrondémico se empezo a

fortalecer desde ahi.
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CAPITULO III: HITOS EN LA COBERTURA
GASTRONOMICA

3.1 Antecedentes: Se gesta el boom. Primeras criticas gastronémicas

Aunque del boom gastronémico se empezo6 a hablar y escribir tras la llegada del nuevo
milenio, es reconocido por todos en el sector que este movimiento promotor de la cocina
peruana se empez6 a gestar en la década de los 80. De aquella época data la columna El
Comensal (escrita por Bernardo Roca Rey) y cuyo primer articulo se publico en la seccion
Cronicas a inicios de julio de 1981. Fue, por afios, una seccion dedicada a la resefia y
critica de los restaurantes mas destacados del circuito gastronémico limefo,
principalmente. Del tema turistico al interior del Pert se encargaba El Fugitivo, y para la

agenda de fin de semana el lector tenia E1 Concurrente.

Figura 3.1

Columna EIl Comensal en Seccion C de El Comercio
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]

Nota. De El Comercio, viernes 17 de julio de 1981 (seccion C).
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3.2 Gastronomia en Luces. Linea de tiempo
3.2.1 Ano 1999. Los inicios

En 1999 la cocina novoandina ya anticipaba la importancia de poner mas atencion al
insumo local, especialmente el andino, para potenciar una gastronomia auténticamente
peruana. Por ello, como reportera debutante en Luces me comisionaron a entrevistar
sobre ese tema a Luis La Rosa Cabizza, el popular Don Cucho. El enfoque estuvo
asociado a la promocion de la carne de alpaca. Cabe destacar que Don Cucho -entonces
chef del restaurante Pantagruel, propiedad de Hirka Roca Rey y otros socios- fue el
cocinero que mayor difusion dio a este estilo de cocina impulsado por Bernardo Roca
Rey, entonces director de la Division de Servicios Editoriales (SED), area de E1 Comercio
que lanzo la revista Somos, en 1986. Don Cucho era, ademas, colaborador de El

Comercio para temas gastronomicos.

Figura 3.2

Pagina gastronomica en Luces

- Gastronomia =

Del centro de Lima
al centro del mundo
[

Nota. De El Comercio, domingo 25 de abril de 1999 (p. 21 seccién Luces).
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Pero la nota mas destacada de aquellos inicios de la seccion Luces estuvo asociada
a otros personajes, sin duda mas relevantes. En la pauta del nuevo cuerpo C el tema mas
importante o “vendedor” era el que ocupaba la portada, y no necesariamente tenia que
ver con la noticia del dia, sino que era programado, como si se tratase de una revista. Asi,

las portadas de los martes estuvieron dedicadas al tema gastronomico.

Presentar en la tapa a tres cocineros jovenes que apenas bordeaban los 30 afios,
hijos de personajes célebres (Ossio de una reconocida maestra banquetera; Osterling y
Acurio de senadores de la Republica), representaba sin duda una lectura atractiva. El
reportaje no solo se enfoco en repasar sus vidas profesionales sino también su estilo de
cocina a través de recetas personales. La nota estuvo firmada por la entonces jefa de la
seccion Gente, Maria Elena Peschiera; mi aporte a este trabajo fue organizar la
informacion a modo de historia de vida de cada cocinero, con el fin de dar a conocer su
experiencia y trabajo actual. El articulo ocup6 la portada con el titulo “Mesa para tres” y

tuvo pase a la pagina 2, donde se incluyeron recetas con sus respectivas fotografias.

Figura 3.3

Portada y pase “Mesa para tres” en Luces
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Nota. De El Comercio, martes 27 de abril de 1999.
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3.2.2 Aiio 2000. Educacion culinaria

El afio 2000 marca el inicio de una de las mas importantes alianzas educativas en el tema
gastronomico. Con gran vision de futuro, Le Cordon Bleu, en cuyas aulas se formaron
chefs de la talla de Gastén Acurio o Rafael Osterling, y antes de ellos Teresa Ocampo,
instala en Lima su sede numero 12, al asociarse con la Escuela Superior de
Administracion Hotelera y Turismo — INAT. Una entrevista exclusiva con su director
André¢ J. Cointreau merecio la portada, firmada por Maria Elena Peschiera y por la autora

de este informe.

Para esta publicacion desarrollamos un arranque de texto con los antecedentes
historicos de la escuela, para informar al lector sobre la importancia historica de esta
institucion centenaria de origen francés. Continuamos explicando como Cointreau asume
la direccién de Le Cordon Bleu, para finalmente citar declaraciones asociadas a una
anécdota inspiradora: uno de los mejores centros de ensefianza del mundo tuvo su origen
en la iniciativa de periodistas. Titular esta nota con la marca Cordon Bleu y colocar la
bajada “Maestria culinaria” fue importante para atraer la lectura, especialmente porque
el personaje entrevistado, André J. Cointreau, no era un rostro conocido para los peruanos
(el apoyo de fotografias de aprendices de chef'y platos también fue necesario para centrar

mas la tematica gastrondémica).

Figura 3.4

Portada gastronomica Luces de El Comercio

Nota. De El Comercio, martes 11 de abril del 2000.
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Por algo la gastronomia peruana habia atraido la atencién de Le Cordon Bleu.
Nuestra cocina empezaba a sonar (aun timidamente) fuera del pais y el camino de la
internacionalizacion se empezaba a forjar. Asociada a ello, ese 2000 también fue noticia
el que Gaston Acurio abriese su segunda sede de Astrid y Gaston en Santiago de Chile,
donde Emilio Peschiera, muchos afios antes, ya se habia instalado con los sabores

nacionales.

Figura 3.5

Pagina gastronomica. Apertura de Astrid y Gaston Chile

Nota. De El Comercio, viernes 17 de noviembre del 2000 (p. 11 de Luces).

3.2.3 Ao 2001. Conociendo la escena

A inicios del nuevo milenio, en Luces, el periodismo gastrondmico se ejercié un poco a
tientas. Referencias, recomendaciones y datos proporcionados por algunos entendidos del
enfoque gourmet fueron el inicial punto de partida para muchas coberturas. De esa forma,
en el ano 2001, siendo novatos en el tema publicamos resefias que nos permitieron
descubrir un poco mas la escena local: desde lugares emblematicos como Toshiro’s o Ichi

Ban hasta huariques como La Buena Muerte o el Kapallag, pero también la visita de chefs
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extranjeros y eventuales festivales gastronémicos internacionales, que por muchos afos

coparon la agenda de actividades en hoteles locales.

Al ser Luces una seccién nueva, sentia que se me permitia escribir sobre un
cuaderno en blanco: podia contar la historia de estos clasicos sin pensar que notas como
aquellas podrian ser “refritos”, aunque siempre buscamos el enfoque noticioso, la
novedad sobre ese local que seguramente muchos de nuestros lectores ya conocian, pero

que eran un descubrimiento para mi.

Figura 3.6

Pagina gastrondmica: Reserias Toshiro’s Sushi Bar e Ichi Ban

Nota. De El Comercio, sabado 13 de enero del 2001 (p.10) y domingo 13 de mayo del 2001 (portada).
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Figura 3.7

Pagina gastronomica: Resenias La Buena Muerte y Kapallag

Nota. De El Comercio, domingo 22 de julio del 2001 (p. 28) y jueves 31 de mayo del 2001 (p.10).

Figura 3.8

Pagina gastronomica: Reserias Trattoria Italia y Rincon Chami

Nota. De El Comercio, sabado 28 de abril 2001 (p. 11) y domingo 26 de agosto 2001 (p. 31).
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3.2.4 Aiio 2002. Mundo liquido

Sigue el aprendizaje y esta vez enfocamos la mirada hacia la bebida, como parte de la
experiencia en la buena mesa y entendiendo que esta contempla tanto lo s6lido como lo
liquido. Palabras como sommelier o endlogo eran nuevas para nosotros; de hecho, estos
profesionales que empezaban a tener presencia en restaurantes se veian obligados a

explicar a los comensales el significado de esa palabra y la funcion que ellos cumplen.

Acorde con la coyuntura, ampliar la cultura enoldgica era el objetivo de estos
articulos, porque la gastronomia en crecimiento requeria un buen acompafante para que
se luzca mejor. Lima empezaba a ser atractiva para las importaciones y por €so mismo
también profesionales del vino empezaron a visitar el pais. Con los afios y la difusion de
este trabajo se avanz6 mucho: no solo la figura del sommelier es mucho mas conocida e
infaltable en el servicio de sala, sino que el Pert cuenta hoy con la mejor sommelier de
Latinoamérica, reconocimiento otorgado este 2023 a la argentina Flor Ruiz, jefa de

bebidas de Maido.

Figura 3.9

Pagina gastronomica: Maestros sommelier internacionales

Nota. De El Comercio, miércoles 30 de enero 2002 (p. 6). Ademas, de El Comercio, domingo 9 de junio
2002 (p. 31).
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Figura 3.10

Pagina gastronomica: Sommelier peruano

Nota. De El Comercio, miércoles 21 de agosto 2002 (p. 7).

3.2.5 Ano 2003. Reconocimiento internacional

Si hoy miramos con tanta atencion los rankings debe ser porque a lo largo de los afios el
Peru fue cosechando poco a poco premios, y ellos siempre fueron una gran noticia. Uno
de los primeros del que dimos cuenta fue en 2003: Astrid y Gaston Chile fue reconocido
como el mejor restaurante de Santiago por la critica especializada chilena. En este caso
especifico, la noticia debia tener sabor a triunfo -apelando un poco a ese sentimiento de
(sana) rivalidad entre Pert y Chile-, de ahi el titular “Punto peruano”, como si se tratara
de un partido de ftbol. La mencién en la nota del joven chef ayacuchano Oscar Gémez,
a cargo de la cocina, estaba alineada con la necesidad de reconocer a los verdaderos
protagonistas de la cocina. El formar parte del Grupo de Diarios de las Américas (GDA)
permitié que podamos contar con una importante imagen de El Mercurio de Chile para

lograr la portada.
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Y como dato de coyuntura, mencionaremos también que este aflo El Comercio
sumo un punto mas en el tema de la difusion gastrondémica, al lograr que el coleccionable

"Gran cocina de El Comercio" llegue a vender medio millon de tomos.

Figura 3.11

Portada gastronomica: Premian a Astrid y Gaston

Nota. De El Comercio, sabado 5 de julio del 2003.

3.2.6 Ao 2004. Lima gastronomica

El Instituto Nacional de Cultura - INC (hoy Ministerio de Cultura) reconoce a Lima como
Capital Gastronomica de América (R.D.N. N° 1076/INC). La temperatura del boom
empieza a elevarse y el orgullo por nuestra cocina se reafirma entre los propios peruanos.
Para hablar sobre esta noticia entrevistamos a Bernardo Roca Rey, entonces presidente
de la Academia Peruana de la Gastronomia. La conversacion apunt6 hacia la necesidad
de trazarse metas mucho mas ambiciosas, y por ello el titular: “Capital gastronémica del

mundo”.
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Otro acontecimiento importante del 2004: la reapertura de La Bonbonniere, el
cléasico salon de té sanisidrino que cerrd en 1997 debido a la toma de la residencia del
embajador de Japon. El reinicio de operaciones en esta esquina regentada por la célebre
Marisa Guiulfo y su hijo Coque Ossio era sin duda una noticia de interés para el lector de

Luces y de El Comercio, por su perfil socioecondémico y el distrito donde se ubica.

Figura 3.12

Pagina gastronomica: Lima capital gastronomica

Nota. De El Comercio, sabado 23 de octubre del 2004 (p. 2).
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Figura 3.13

Portada: La Bonbonniere tras la toma de la embajada de Japon

Nota. De El Comercio, martes 14 de setiembre del 2004.

3.2.7 Ao 2005. Crecimiento empresarial

Este afio El Comercio lanza "La cocina de Gaston Acurio", una coleccion de 10 tomos
(con mas de 75 recetas por tomo) a un precio de tapa de S/10, con cupdn de descuento.
Fue un lanzamiento importante, pocos meses después de que el chef peruano abriera su
cebicheria insignia, La Mar. “Algo se cocina en La Mar” fue un titular que en cierto modo
vaticinaba la gran expansion de esta cebicheria, siguiendo los suefios de Gaston Acurio:

que, asi como hay pizzerias en todo el mundo, pronto habra cebicherias en cada pais.

Al tratarse de un local nuevo, la nota informativa apunt6 a incluir informacion
sobre la creacion del restaurante, su propuesta y los rostros a cargo del fogon. La fuente
en esta oportunidad fue el socio de Acurio para este proyecto, Pepe Carpena, quien desde
un enfoque mas empresarial compartio los planes de expansion de la marca. Como ya era

costumbre para el lector, la nota estuvo acompafiada de dos recetas.

Asi, mientras Acurio va camino a ser reconocido Empresario del Afio de América
Latina 2005 por la revista “América Economia” (este galardon se otorgd en 2006), las

noticias sobre la internacionalizacion de nuestra cocina iban creciendo en la pauta.
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Figura 3.14

Pagina gastronomica sobre apertura de La Mar y Autopublicidad

Nota. De El Comercio, sabado 21 de mayo del 2005 (p. 14).

3.2.8 Aiio 2006. Lima vista desde fuera

Este afo la gastronomia peruana empieza a ocupar titulares en la prensa extranjera gracias
a la presencia cada vez mayor de criticos, periodistas especializados y chefs
internacionales, pero también por la presencia de cocineros peruanos en eventos del
extranjero. El afio inicia con una importante participacion de Gaston Acurio en la cumbre
Madrid Fusién, por entonces la mas importante en términos de creatividad, investigacion
e innovacion gastrondmica. Cabe destacar que Acurio no fue el primer cocinero peruano
en asistir a este evento espafiol: en las ediciones del 2004 y 2005, Rafael Piqueras,
invitado por el director de la cumbre, José¢ Carlos Capel, llevo el nombre del Pert a esa

plataforma.

Para informar sobre esta presencia, conversamos con Acurio en su taller
barranquino, e inmediatamente después de la entrevista se hizo el retrato de portada. La
entrevista se enfoco en los detalles de su participacion, pero también versd sobre los
proyectos que tenia en cartera. El chef peruano se convirtio por esos afios en el rey Midas

de la gastronomia, por el éxito que sus marcas alcanzaban, y la expectativa en torno a la
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internacionalizacion de todas ellas. La nota merecié una portada y pase en la edicion

sabado de Luces.

Figura 3.15

Portada y pase: Gaston Acurio a Madrid Fusion

Nota. De El Comercio, sabado 14 de enero del 2006 (portada y p. 4).

En un gesto que se podia entender como interés genuino, pero también
reciprocidad a la invitacion espafiola, en noviembre una delegacion de periodistas,
criticos y la propia fundadora de Madrid Fusion visitaron el Perd. Enterados de su
presencia en Lima, les hicimos seguimiento y acompafiamos en la visita al Terminal
Pesquero de Villa Maria del Triunfo. Un primer articulo sirvid para dar cuenta de la
importancia de esta visita y la agenda que PromPera les armoé: aquellos periodistas y
gastronomos volverian a su pais de origen a contar lo visto en estas tierras. Del mismo
modo, consideramos importante buscar una entrevista con Esmeralda Capel sobre el rol
del cocinero en ese momento, la razon del interés que despertod la region latinoamericana
y su mirada de la cocina peruana y sus chefs. Un detalle importante para la publicacion
de la entrevista: Capel no era un personaje conocido para los peruanos, pero sus
declaraciones tenian mucho valor, por ello se decidié ubicar la entrevista a pagina
completa y abrir la nota con una gran foto de la entrevistada con quien fuera la cocinera

mas conocida y querida por los peruanos, Teresa Izquierdo.
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Figura 3.16

Pagina gastronomica: Prensa extranjera en Lima

Nota. De El Comercio, miércoles 8 de noviembre del 2006 (p. 8).

3.2.9 Aiio 2007. Nace la Sociedad Peruana de Gastronomia — Apega

El mismo dia en que ocurria el terremoto de Pisco, nacia en el restaurante Royal la
Sociedad Peruana de Gastronomia (Apega), organizacion que por mas de una década
reunié a la comunidad de cocineros, productores y demas actores de la cadena
gastrondmica peruana. Y aunque su presentacion oficial fue en Chiclayo, fue el anuncio
de su primera actividad como gremio la que alcanz6 mas expectativa, pues tuvo como

beneficiarios a los pescadores damnificados por aquel terremoto al sur de Lima.

Aquella actividad se llamo La Cena, y contd con la participacion de dos
importantes cocineros vascos, Andoni Luis Aduriz y Juan Mari Arzak. Al primero, chef
de Mugaritz, lo llamamos a San Sebastian, luego de las coordinaciones via correo
electrénico con ¢l mismo y su asistente personal; siendo uno de los invitados a cocinar
en esta cena benéfica, la entrevista gird en torno al Peru gastronémico, pais que visitd por
primera vez en 2005 por ser ponente en las conferencias culinarias organizadas por el

Instituto D’Gallia en el Sheraton (aquella vez también lo entrevistamos, y fue asi como
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mantuvimos el contacto con la fuente). Pero la entrevista también derivé hacia su estilo
de cocina y pensamiento innovador, considerando que en Espafia lo llamaban “chico
prodigio” o “fendmeno de la gastronomia” en tiempos en que ese pais lideraba la

revolucion culinaria.

Figura 3.17

Pagina gastronomica y portada: Grandes chefs en Lima

Nota. De El Comercio, domingo 9 de diciembre del 2007 (p. 6) y El Comercio, miércoles 12 de
diciembre del 2007 (portada).

3.2.10 Aiio 2008. La primera feria: Perti, Mucho Gusto

El boom gastronomico entra a su época de apogeo en el 2008. Con el objetivo de
“cimentar las bases de una futura gastronomia instalada en todo el mundo” (Contreras,
2008, p. 23), la primera edicion de la feria gastrondmica se instalo este afio en el Cuartel
San Martin. Una edicién que no solo catapulté e hizo famosos a muchos cocineros
locales, sino que propicié muchisimo material para que medios periodisticos dirijan su

mirada hacia el reporte gastrondmico, aun sin tener especializacion en ese ambito.
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Gaston Acurio, como director de Apega, fue el encargado de presentar a la prensa
esta nueva feria. Su importancia no radicaba solo en su perfil mas peruano y democratico
-al contar con una vasta seleccion de cocineros representativos de la variopinta culinaria
nacional- sino en la convocatoria a concursos culinarios y la organizacioén de conferencias
gratuitas en las que también participaron cocineros del extranjero, como Albert Adria,

jefe de postres de elBulli.

Figura 3.18

Portada y pase: Anuncio de feria gastronomica

Nota. De El Comercio, domingo 24 de agosto del 2008.

Al hermano del célebre Ferran Adria Acosta lo entrevistamos por teléfono
anticipando su visita a Lima. Era usual en esos afios aventurarnos a conseguir los
teléfonos o correos electronicos de los chefs internacionales: les escribiamos o
llamabamos al restaurante, tomabamos contacto directo con ellos (sin mediar asesores de
prensa, que en esa €poca casi no existian) y agendabamos un dia para la entrevista
telefonica. Asi ocurrio con Albert Adria, y conseguimos la primicia. El pastelero venia a

Lima para presentar su nuevo libro “Natura”, y en la conversacion €l no solo nos conto
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sus inicios sino también los detalles de esta publicacion que veria la luz por primera vez
en el extranjero aqui, en Perd. Su visita también fue fundamental para motivar, afos
después, la presencia en el Pert de Ferran Adria, genio creador de elBulli, restaurante

que cerr6 el 2011.

Figura 3.19

Pagina gastronomica: Entrevista a Albert Adria

Nota. De El Comercio, domingo 14 de setiembre del 2008.

En una de las actividades programadas en la feria Pert, Mucho Gusto, El
Comercio y Gaston Acurio también presentaron oficialmente el libro “Gaston Acurio.
500 afnos de fusion”, la primera publicacion gastrondmica editada integramente por el
Decano en elegante formato coffee table book, el mismo que fue reconocido un afio

después como la mejor publicacién del afio por los Gourmand World Cookbook Awards.
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Tan importante edicion de El Comercio merecia una portada, y en ella aparecieron
Acurio y Hirka Roca Rey, responsable de esta publicacion. En el articulo, ademas de
declaraciones del chef autor, se cuidé en destacar el trabajo del equipo de El Comercio,
que en afos anteriores ya habia desarrollado dos productos importantes —“La cocina de
Gaston Acurio” (2005) y “Las cocinas del Pert por Gaston Acurio” (2006)- bajo el sello

de esta casa editora.

Figura 3.20

Portada y pase: Libro “Gaston Acurio. 500 arios de fusion”

Nota. De El Comercio, sabado 27 de setiembre del 2008 (portada y p. 4).

3.2.11 Aiio 2009. Nuevos rostros brillan

El boom se destapd, y muestra de ello es que ese afo llegaron noticias contundentes:
Malabar ya estaba bien asentado en la escena culinaria y su chef, Pedro Miguel
Schiaffino, apostaba por llevar los insumos amazénicos a Madrid Fusion; Jaime Pesaque
abre Mayta en Miraflores; Virgilio Martinez, ex chef de Astrid y Gastén en Bogota y

Madrid, inaugura su hoy exitosisimo Central; Maido, actual emblema de la cocina nikkei,
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inicia operaciones bajo la direccion de Mitsuharu Tsumura (a quien conocimos afos antes
siendo gerente de Alimentos y Bebidas del hotel Sheraton); y Diego Mufoz inicia con
pie derecho su conquista del Perti gastrondmico asumiendo la cocina del hotel Miraflores
Park Plaza (hoy Belmond Miraflores Park; afios después el chef lideraria la cocina de
Astrid y Gaston en su paso de Cantuarias a Casa Moreyra). Y todos estos movimientos

los reporteamos en su momento.

Figura 3.21

Portada y pagina gastronomica: Malabar se afianza y nace Mayta

Nota. De El Comercio, jueves 15 de enero del 2009 y del domingo 22 de febrero del 2009.

Figura 3.22

Portadas: se funda Central y Diego Murioz vuelve a Lima

Nota. De El Comercio, martes 12 de mayo del 2009 y martes 15 de setiembre del 2009.
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Figura 3.23

Portada: Maido inicia operaciones

Nota. De El Comercio, jueves 5 de noviembre del 2009.

Otro hecho importante, que marcé este afio, fue que la feria gastrondmica Peru,
Mucho Gusto cambia de nombre a Mistura, asumiendo el sector privado su total
organizacion. El evento que un afio antes recibio quejas del publico por el poco aforo y
lo pequeiio del espacio, este afio se plantea mucho mas masivo y democratico. En cuanto
a Peru, Mucho Gusto, pasé a ser una feria regional, promoviendo las gastronomias del
interior. Nuevamente, la fuente de informacion para esta noticia fue Gaston Acurio.
Importante incidir en el hecho de que, periodisticamente hablando, un personaje deviene
en creador de contenido noticioso constante, atrayendo cada vez la lectoria, pero también
sumando ¢l mismo al crecimiento de su popularidad. “El éxito asoma”, titular elegido
para esta portada, tuvo una doble lectura respecto a ese paso histdrico: el gremio
gastrondmico asumia la responsabilidad de promover los sabores y cultura peruanos,
siendo Acurio el lider de esa revolucion. La expectativa creada con este anuncio se
convirtido también en la semilla para articulos futuros: tentados por lo que se vendria,

todos iban a querer saber mas detalles sobre esta feria.
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Figura 3.24

Portada y pase: Anuncio de Mistura

Nota. De El Comercio, martes 25 de agosto del 2009.

Y asi sucedid. Como pocas veces ha ocurrido, la cobertura de la feria Mistura
salto de la pagina gastrondmica de Luces a la seccidon A, pagina 2, dedicada al Tema del
Dia, espacio destinado a la informacién a profundidad de la noticia més importante de la
jornada, eso que todos los lectores de EI Comercio esperaban leer. El desarrollo de este
informe estuvo a cargo de esta autora y de Carlo Trivelli, entonces editor de Luces, y se
enfocod en mostrar como la gastronomia estd moviendo algunos hilos de la economia del
pais y su potencial en el desarrollo del mismo, ademas de ser para todos los peruanos uno
de los motivos de orgullo que fortalece su identidad. También realzamos el valor
académico y reflexivo de esta feria, que cada afio alojaba un congreso gastronoémico que
profundizaba sobre tendencias, investigacion e innovacion en una serie de conferencias

a cargo de cocineros nacionales y extranjeros.
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Figura 3.25
Pagina 2 del cuerpo principal: Cobertura de Mistura

Nota. De El Comercio, sabado 26 de setiembre del 2009.

3.2.12 Aiio 2010. Alianza cocinero — campesino

Una tendencia gastrondémica se gesta desde el Perti. Luego de Mistura (o un poco antes)
los cocineros toman real conciencia del producto y del productor, que en el Peru solia
estar relegado de la exitosa escena gastrondmica. Es en este momento que el periodismo
gastrondmico empieza a tener un interés mas trascendental para esta autora, luego de
pasar afios descubriendo la escena culinaria desde la mesa y desde sus protagonistas, y
de escribir cientos de resefias y perfiles que sumaron en el camino de esta escritura
especializada. Ver mas alla de la mesa, para mi, se transformo en el objetivo principal,

aunque sin dejar de lado eso que a la gente le gusta: la oferta culinaria y sus novedades.

Por ello, este afio escribimos por igual sobre Rafael Osterling y la apertura de un
restaurante de cocina marina a su estilo (El Mercado) como de la alianza que la
comunidad de cocineros estableci6é con los campesinos y productores organizados. La

papa nativa fue la estrella de Mistura y realizamos un amplio informe. Junto con el
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fotografo Musuk Nolte, fuimos al origen de todo: la comunidad andina de Pampacorral,
en el distrito de Lares, provincia de Calca, en Cusco. Alli conocimos a Julio Hancco, un
productor de papas nativas a quien calificamos como “guardian de nuestra biodiversidad”
por su trabajo de preservacion de semillas fruto de su legado familiar. En esta segunda
edicion de Mistura (en los reportes nos referiamos a ella como la tercera edicion de la
Feria Internacional de Lima), le otorgaron un Rocoto de Oro, méaxima distincion

gastrondmica de este evento.

Figura 3.26

Pagina doble central: Reportaje sobre productores de papas nativas

Nota. De El Comercio, domingo 16 de mayo del 2010 (pp. 14 y 15).

Tan grande era la expectativa con Mistura, que en El Comercio publicamos un
suplemento especial durante los tres dias de feria, con editorial del propio Acurio. La
cobertura para la inauguracion se extendié también al Tema del Dia, por la presencia del

entonces presidente Alan Garcia en la inauguracion.
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Figura 3.27

Pagina 2 del cuerpo principal y suplemento especial Mistura

Nota. De El Comercio, miércoles 8 de setiembre del 2010.

Figura 3.28

Pagina doble central suplemento Mistura

Nota. De El Comercio, jueves 9 de setiembre del 2010.
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3.2.13 Aiio 2011. Lima, centro de operaciones del G9

Este afio estuvo marcado por la visita de Ferran Adria y de los cocineros mas rankeados
del mundo, integrantes todos ellos del Consejo Asesor Internacional del Basque Culinary
Center. Llegaron a Lima para concretar su segunda reunion anual, en el marco de Mistura.
Ocho de los llamados G9 (Alex Atala, Massimo Bottura, Dan Barber, Yukio Hattori,
René Redzepi, Ferran Adria, Michel Bras y Gaston Acurio) cumplieron una agenda que
atrajo a numerosa prensa nacional y extranjera. Para entonces, en El Comercio ya nos
habiamos ganado la exclusividad en la cobertura de estos temas asociados a grandes

cocineros del mundo, y el despliegue que ddbamos a estas noticias era importante.

Figura 3.29

Portada y pase: Cobertura visita de Ferran Adria

Nota. De El Comercio, miércoles 7 de setiembre del 2011.
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Figura 3.30

Pagina gastronomica: Cobertura del Consejo Asesor Internacional del Basque

Culinary Center

Nota. De El Comercio, sabado 10 de setiembre del 2011 y domingo 11 de setiembre del 2011.
Figuras 3.31

Pagina gastronomica: Cobertura del Consejo Asesor Internacional del Basque

Culinary Center

Nota. De El Comercio, miércoles 14 de setiembre del 2011.
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3.2.14 Aiio 2012. El Peru inspira

Este afio la cocina nikkei se afianzé como un concepto peruano de cocina. Los hermanos
Adria abrieron su restaurante Pakta (la primicia para el Pert nos la dio Ferran Adria en
Tokio, durante la entrevista que le hicimos en el marco de la tercera sesion del G9 del
Consejo Asesor Internacional del Basque Culinary Center) y pusieron en la cabeza del
fogdn a un cocinero peruano, Jorge Mufioz (quien mas tarde seria jefe de cocina de Astrid

y Gaston en Casa Moreyra).

Figura 3.32

Pagina gastronomica: Ferran Adria anuncia restaurante nikkei

Nota. De El Comercio, martes 25 de setiembre del 2012 y miércoles 31 de octubre del 2012.

En paralelo a estas noticias, ampliamos nuestra cobertura hacia huariques,
espacios gastronémicos mas democraticos y populares que representan pilares de la
cocina cotidiana. Profundizar en esa historia que hizo posible la grandeza de la cocina
peruana hoy, nos parecié de vital importancia para conocimiento de las nuevas

generaciones de cocineros y de lectores dentro de este nicho periodistico.
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Figura 3.33

Pagina gastronomica: Resena de huariques

Nota. De El Comercio, domingo 15 de julio del 2012 y domingo 22 de enero del 2012.

3.2.15 Aiio 2013. Primero en Latinoamérica

Con siete restaurantes peruanos en la lista, la primera edicion de The Latin America's 50
Best Restaurants debuté en Lima anunciando a sus ganadores. Astrid y Gastén se ubico
en el primer lugar, seguido por Central (4), Malabar (7), Maido (11), Rafael (13), Fiesta
(14) y La Mar (15). Fue otro momento fundamental en la historia reciente de nuestra
gastronomia, con una escena mucho mas afianzada en el &mbito nacional y extranjero,
una fama que ya sobrepasaba nuestras fronteras y el reconocimiento de este boom o
revolucion que iba mas alld de lo culinario: transformaba vida y sembraba suefios

retadores en una generacion que ya encontraba un camino bastante afirmado.

Al ser el primer evento de este tipo, y Lima su primera sede, conversamos
inmediatamente después del anuncio con William Drew, director de la revista inglesa

“Restaurant” y organizador de esta votacion. Nos parecié importante su mirada sobre los
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resultados, las posiciones que alcanzaron restaurantes peruanos y la trascendencia de la
escena gastrondmica en la region. Acurio, por supuesto, también fue incluido con sus
declaraciones, especialmente porque este evento fue el aperitivo para la quinta edicidén de
Mistura, que este afio cambid su sede a la Costa Verde, centrando la tematica en la

proteccion del agua y los recursos hidrobiologicos.

Figura 3.34

Portada: Primera edicion del Latam’s 50 Best Restaurants en Lima

Nota. De El Comercio, viernes 6 de setiembre del 2013.
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Figura 3.35

Guia Escape: Cobertura de Mistura

Nota. De El Comercio, seccion ESCAPE, jueves 5 de setiembre del 2013.

3.2.16 Ao 2014. Astrid y Gaston se muda a Casa Moreyra

El restaurante de Gaston Acurio y Astrid Gutsche cumple 20 afios de fundacion y deja su
sede historica de la calle Cantuarias, donde abrid en 1984, para ocupar la remodelada

Casa Moreyra de San Isidro. Antes de la mudanza, fue importante compartir los detalles
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del ultimo menq, preparado por el chef Diego Mufioz y en el que hizo un repaso de la

historia del restaurante desde sus platos mas emblematicos.

Coincidentemente, por esos dias (inicios del afio) el nombre de Gaston Acurio se
mencionaba muchisimo, pero no desde lo gastrondmico sino en lo politico: una encuesta
de Ipsos (publicada el 16 de febrero) reveld que un 23% de los encuestados votaria por
¢l si el chef se presentaba a las elecciones presidenciales, pero también que el 56%

consideraba que no deberia postular.

Figura 3.36

Pagina gastrondmica: El ultimo menu en Cantuarias y mudanza de Astrid y Gaston

Nota. De El Comercio, sabado 11 de enero del 2014 y domingo 19 de enero del 2014 y domingo 16 de
febrero del 2014.

3.2.17 Aiio 2015. Ingresa la critica gastronémica a Luces

El critico gastronomico Ignacio Medina salta de las paginas de Somos a Luces. El viernes
1 de mayo publica su primera columna sobre el restaurante Central. Un par de meses
antes, el chef Virgilio Martinez se habia embarcado en un nuevo concepto de confort food
con inversionistas venezolanos. Era una novedad: un chef que nacid6 del fine dining voltea

la mirada hacia un estilo de cocina mas casual, cuando lo usual es “evolucionar” al revés.

Pero, volviendo a la critica, ;por qué no ejerci yo ese género del periodismo
gastronémico? Siempre he pensado que para criticar hay que tener un conocimiento

bastante amplio de aquello de lo que se califica, y en temas culinarios eso tiene que ver
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con las muchas experiencias que el aspirante a critico ha tenido a lo largo de su vida, en
diferentes etapas y lugares; lo considero un “lugar de no retorno”. Y aunque llevo muchos
anos degustando menus de aqui y de alla, y soy consciente de lo que me gusta y lo que
no, siempre he sentido que ese expertise no es suficiente como para valorar/comparar
friamente qué estd bien y qué estd mal en un plato. En términos de sabores, texturas,
técnicas. La cocina, como la escritura, es un arte bastante subjetivo, un reflejo de la
persona. Lo mio -con el tiempo lo entendi- estd mas focalizado en investigar, interpretar
y (en lo posible) analizar qué esta detras de cada estilo, no tanto en su forma de cocinar,
sino en la manera como el chef se acerca y aborda el conocimiento de su entorno, ese que

alimenta su cocina.

Figura 3.37

Portada y pase: Nuevos conceptos / Critica gastronomica

Nota. De El Comercio, lunes 2 de marzo del 2015 y viernes 1 de mayo del 2015.

3.2.18 Aiio 2016. Disminuye la publicacion gastronémica

Por disposicion editorial de la Direccion de El Comercio, Luces deviene més cultural, y
en ese rubro no incluyen como una opcién importante a la Gastronomia, que pasa a
desarrollarse més en el suplemento Escape de los jueves (se me asigna la responsabilidad
de pautear y editar esa guia de fin de semana). Y aunque siguiendo las directivas nos

enfocamos en mas coberturas de temas culturales, aun asi, algunas notas importantes
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fueron parte de la pauta de Luces. Una de ellas fue quiza la tltima entrevista extensa en
temas gastronomicos que ofrecidé Gaston Acurio a esta seccion del Diario. El motivo: la
presentacion en la Feria Internacional del Libro de “Sazén en accion”, una suerte de
balance de vida de los ultimos 10 afios (desde que dio aquel viralizado discurso en la
Universidad del Pacifico, en el 2006) pero también un sugerente plan de gobierno en

términos de politica alimentaria y gastronomia para el proximo quinquenio.

Figura 3.38

Pagina gastronomica: Entrevista a Gaston Acurio

Nota. De El Comercio, sabado 16 de julio del 2016.
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Figura 3.39

Guia Escape: Quién es quién en Mistura

Nota. De El Comercio, seccion ESCAPE, jueves 1 de setiembre del 2016.
3.2.19 Aiio 2017. Ultima edicion de Mistura

El Rimac fue escenario de la ultima ediciéon de Mistura. Desde unos afios antes la feria
ya revelaba otro espiritu, mas comercial y alejado de sus objetivos primigenios. Gaston
Acurio tom¢ distancia (dejo la directiva de Apega en el 2010) y la Sociedad Peruana de
Gastronomia dejé de ser esa comunidad de cocineros unida bajo una misma mirada;
muchos chefs dejaron de tener presencia al no sentirse correctamente representados por
su directiva, liderada por Bernardo Roca Rey y Mariano Valderrama como gerente
ejecutivo. La coyuntura fue Optima para el nacimiento de ferias como Gochiso
(organizada por la Asociacion Gastronomica Nikkei, y que hasta el 2023 ya tuvo cuatro
ediciones) y FILO (otra iniciativa privada que ya ha organizado mas de 40 ediciones bajo

tematicas distintas), mas cercanas a las nuevas generaciones.

En Luces, este afio lanzamos la pagina Entremés y la columna de opinion
gastronomica Tabla de Picar. Fue un espacio muy enfocado a difundir y conocer a los
actores, innovaciones y proyectos mas alla de la mesa, asi como resaltar las iniciativas de

la nueva generacion de cocineros.
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Figura 3.40

Portada y pase: Rimac acoge a la gran feria

Nota. De El Comercio, miércoles 18 de octubre del 2017.

Figura 3.41

Pagina gastronomica: Nace Entremés, con columna de opinion

Nota. De El Comercio, martes 16 de mayo del 2017 y martes 12 de setiembre del 2017.
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Figura 3.42
Guia Escape. Primera feria FILO

Nota. De El Comercio, seccion ESCAPE, jueves 27 de abril del 2017.

3.2.20 Ao 2018. Mudanza y aperturas

La presencia del Pert en la lista The World’s 50 Best Restaurants crece, con Central y
Maido en el Topl0 y el reconocimiento a la carrera para Gaston Acurio. Gracias a la
transmision en vivo por YouTube, la cobertura de esta ceremonia fue posible, pero en
afios posteriores potenciamos la informacion con declaraciones exclusivas de los chefs
reconocidos, via llamadas de WhatsApp e incluso con fotos que los propios cocineros o
colaboradores espontaneos nos enviaban, a peticion nuestra; nuestra critica gastronémica
Paola Miglio apoyd con una columna de opiniéon desde Bilbao, donde se realizo la

ceremonia de premiacion.

Figura 3.43

Pagina gastronomica: Peru se posiciona en la lista 50 Best global

Nota. De El Comercio, miércoles 20 de junio del 2018.
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También fue importante la cobertura de la mudanza de Central (de Miraflores a
Barranco), luego de las controversias sobre su funcionamiento en una zona residencial.
Y poco después, la apertura del restaurante Kjolle, de Pia Ledn, quien ese mismo afio
gana el reconocimiento a Mejor Chef Mujer de Latinoamérica por los Latin America’s
50 Best Restaurants. En tiempos de revaloracion de la presencia de la mujer en la cocina,
fue muy diferente y novedosa aquella portada donde la chef aparece con mirada retadora,
en una fotoilustracion que combina un dibujo en acuarela de la planta andina kjolle,

representativa de su local.

Figura 3.44

Portada y pase: Central se muda a Barranco

Nota. De El Comercio, miércoles 29 de junio del 2018.
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Figura 3.45
Portada y pase: Pia Leon abre Kjolle

Nota. De El Comercio, viernes 24 de agosto del 2018.

3.2.21 Aiio 2019. Nueva generacion, celebracion y otra gran feria

Seguimos con atencion los ranquines mundiales y de la region, donde el Pert se afianza
cada vez mas mientras en la escena local nuevos rostros se ubican a gusto en el lugar que
les toca, trabajando juntos e impulsando sus carreras. Este afio Astrid y Gaston celebra
por todo lo alto sus 25 afios de fundacion, con una cena a cargo de chefs invitados de
Francia, Italia, Argentina y Espafia, junto con peruanos. Ademas, los organizadores de
FILO apuestan por montar una gran feria, Pacha, para tomar la posta de Mistura (la

iniciativa, sin embargo, solo tuvo una edicion).
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Figura 3.46

Pagina gastronomica: Astrid y Gaston celebra 25 arios

Nota. De El Comercio, domingo 7 de julio del 2019 y domingo 18 de agosto del 2019.

Figura 3.47

Guia Escape: Lanzan la nueva feria Pacha

Nota. De Escape, jueves 25 de julio del 2019.
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3.2.22 Ao 2020. La pandemia

El verano avanzé rapido y la pandemia cay6 feroz sobre los negocios gastrondomicos.
Incertidumbre y resiliencia hicieron compleja, dificil e inestable la cobertura
gastronomica desde el trabajo virtual. Habilitadas las herramientas de trabajo y los
sistemas VPN, Content Station e InCopy necesarios para realizar la edicion diaria del
periddico desde casa, la tematica del cuerpo Luces derivd integramente a la coyuntura
sanitaria. Fue inmediata la difusion de temas sobre una correcta alimentacion y esa pagina
paso a llamarse Bienestar (estuvo a cargo de una periodista especializada en nutricion,

Patricia Castaneda).

Figura 3.48

Pagina Bienestar: un nuevo enfoque del tema alimentario

Nota. De El Comercio, domingo 22 de marzo del 2020.

En lo que respecta al sector gastrondmico, donde meses antes se formé una nueva
ONG que reune a cocineros peruanos llamada PUCA (Peruanos Unidos por la Cocina y
la Alimentacion), fue importante entrevistar a su presidente, José del Castillo (chef de
Isolina Taberna Peruana), no solo para hablar sobre este colectivo y sus objetivos, sino
sobre los protocolos de bioseguridad para restaurantes, de cara al futuro reinicio de

operaciones en medio de la pandemia por el COVID-19. Debido al confinamiento, la
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entrevista se hizo via Zoom y las fotografias fueron coordinadas respetando la distancia
social y al aire libre, en prevencion de contagios. Las llamadas telefonicas y los mensajes

de WhatsApp se convirtieron en los canales de contacto mas usados en esta coyuntura.

Figura 3.49
Portada y pase: Se crea PUCA

Nota. De El Comercio, lunes 11 de mayo del 2020.

Y una vez autorizado el reinicio de operaciones, los cocineros apelaron al ingenio:
los conceptos de dark kitchen (cocinas ocultas, sin atencion en comedor), que ya existian
pero timidamente, se potenciaron y multiplicaron; algunos locales transformaron sus
espacios en bodegas o pequefios mercados para abastecer al vecindario; muchos
restaurantes (incluidos los de fine dining) e incluso bares generaron nuevos conceptos o
adaptaron sus procesos para atender servicio de delivery. Un caso destacado fue el del
restaurante Central, que por primera vez lanzo6 una carta delivery con sdnguches, postres
y cocteles a pedido. La de Virgilio Martinez y Pia Ledn fue una salida momentanea a la
dificil situacién econdmica y laboral que, como muchos, tuvieron que asumir. Para esta
cobertura, la entrevista se hizo por via Zoom y las fotografias (de la familia entera)

respetando la distancia social.
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Figura 3.50

Portada y pase: Los chefs de Central en pandemia

Nota. De El Comercio, martes 21 de abril del 2020.

3.2.23 Ano 2021. El afio que volvimos a las mesas

Se inician las reaperturas y nos reencontramos con discrecion. En medio de una
preocupante coyuntura sanitaria, econdomica y también politica, celebramos nuevos
logros y apoyamos iniciativas solidarias como Comida para Todos, basada en la
educacion alimentaria y promovida por la ONG PUCA en beneficio de las poblaciones
mas vulnerables, y Mision Sabor, una iniciativa de clases de cocina virtuales a cargo de
importantes cocineros peruanos con el fin de reunir fondos para las obras sociales de
Mision Huascaran en Ancash. En el tema grafico, se usaron fotos de archivo, pero
también actuales, cuidando muchisimo incidir en el uso de buenas practicas de

manipulacién y la aplicacion de los protocolos de sanidad.
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Figura 3.51

Pagina gastronomica: Restaurantes solidarios

Nota. De El Comercio, sabado 9 de enero del 2021 y sabado 29 de mayo del 2021.

Un tema algo insolito en la escena gastrondmica también atrajo nuestra atencion,
y estuvo relacionado con la coyuntura politica preelectoral. La intolerancia y la presion
social asaltaron las redes sociales, donde empezaron a aparecer mensajes conminando a
los lideres gastrondmicos -Gaston Acurio, el primero en la lista- a definir su posicioén en
la refiida contienda electoral que enfrentd a Keiko Fujimori y Pedro Castillo. Muchos
chefs respondieron a este llamado y compartieron su intencion de voto, generando mas
controversia aun. Para mostrar ese panorama y dar una interpretacion a esta situacion,
pedimos opiniones de diversos actores de la gastronomia, incluidos la filésofa y cocinera

Karissa Becerra y el antropologo Tito Castro.
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Figura 3.52

Pagina gastronomica: Cocina y politica

Nota. De El Comercio, sabado 22 de mayo del 2021.

Y, por otro lado, el realce de buenas noticias: la peruana Pia Leon es elegida Mejor
Chef del Mundo y Peru se mantiene en el Topl0 del ranquin mundial de los mejores
restaurantes, un hecho que especialmente en la coyuntura de pandemia tuvo un sabor a

triunfo porque este reconocimiento ayudaria a la reactivacion del turismo a futuro.
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Figura 3.53

Pagina gastronomica y portada: Entrevista a Pia Leon y celebracion en 50 Best

Nota. De El Comercio, viernes 6 de agosto del 2021 y miércoles 6 de octubre del 2021.

3.2.24 Aiio 2022. Celebraciones contenidas. Despedidas

La dificil situacion de pandemia obligd a El Comercio a reducir sus paginas, y Luces dejo
de ser un cuerpo independiente para pasar a ser parte del contenido de la secciéon A. Con

el espacio reducido, la cobertura de la noticia gastrondmica mas importante del afo se

contuvo: Central se corond numero 2 del mundo.
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Figura 3.54

Portada: Central es elegido numero 2 del mundo

Nota. De El Comercio, martes 19 de julio del 2022.

Otro hecho noticioso fue la muerte de Bernardo Roca Rey, ademas de directivo
de El Comercio, una persona que tuvo una destacada presencia en la historia de la
gastronomia nacional. Tres paginas fueron destinadas para este in memoriam con un
perfil recordando su legado periodistico, pero también culinario fue escrito por esta autora

junto con Juan Carlos Fangacio.
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Figura 3.55

Especial en cuerpo principal: Fallece Bernardo Roca Rey Miro Quesada

Nota. De El Comercio, miércoles 16 de marzo del 2022.

3.2.25 Aio 2023. Llegamos a ser los primeros del mundo

Habiendo terminado mi contrato laboral en diciembre del 2022, inicié en enero del 2023
una relacion de colaboradora a cargo de la edicion de Luces de fin de semana y la
redaccion de eventuales articulos sobre gastronomia. Uno de ellos estuvo dedicado a
Javier Wong, el cebichero iconico que estaba proximo a anunciar su retiro, aunque en
esta entrevista que le hicimos prefirid no confirmarlo. Repasar su legado y los hitos de su
historia culinaria, asi como conocer el estado de salud mental luego de una dificil época

de confinamiento merecid dos paginas centrales del cuerpo dominical.

80



Figura 3.56

Central doble pagina: Entrevista en homenaje a Javier Wong

Nota. De El Comercio, domingo 23 de abril del 2023.

Finalmente, mi altima colaboracion y la mas importante en términos noticiosos,
fue reportear el triunfo de Central desde la ciudad de Valencia, Espafia. Como no podia
ser de otra manera, la noticia fue destacada con foto en la portada de El Comercio y en
Luces se le dedico tres paginas: la portada, con cronica a cargo de esta autora, y dos notas
reforzando la historia del restaurante ganador y de los otros peruanos que destacaron en

la lista The World’s 50 Best Restaurants.

Cabe senalar que, ante la expectativa de este anuncio, la cobertura cont6é con un
despliegue de notas previas, que incluyeron una entrevista videograbada a Virgilio
Martinez y Pia Le6n sobre los hitos en la historia de Central, reforzando con este apoyo
audiovisual la web y redes sociales de Luces, Provecho y El Comercio. Desde Valencia,
ademads, pudimos enviar fotos y micro entrevistas exclusivas antes y después de la

premiacion.
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Figura 3.57

Portada de El Comercio: Central es el numero 1 del mundo

Nota. De El Comercio, miércoles 21 de junio del 2023.

Figura 3.58

Portada y pase: Primeros del mundo, cobertura desde Valencia/Lima

Nota. De El Comercio, miércoles 21 de junio del 2023.
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REFLEXIONES FINALES

El 2023 estad por culminar y el balance que esta autora hace de este y los ultimos 25 afios
de historia gastrondémica (y de cobertura periodistica especializada) se resume en una
frase: lo logramos. Los peruanos tenemos al mejor restaurante del mundo (Central), al
mejor de Latinoamérica (Maido), somos por undécima vez el mejor destino culinario del
mundo (segin los World Travel Awards, 2023) y nuestro plato mas emblematico, el
cebiche, ya forma parte de la Lista Representativa del Patrimonio Cultural Inmaterial de
la Humanidad de la UNESCO, con miras a salvaguardar las practicas y significados

asociados a su preparacion y consumo.

No obstante, desde el periodismo gastronomico aplicamos la autocritica para
detectar algunos aspectos que debieron fortalecerse para una mejor comunicacion. En
primer lugar, reconocemos que han faltado mas voces criticas y madas analisis.
Especificamente sobre la critica gastrondmica -que la tuvimos en El Comercio, no de
manera constante pero si por varios afos y con periodistas de gran calidad-, hemos
percibido un cierto entrampamiento. Ejercer el periodismo gastronomico de la manera
mas correcta, "el deber ser", no es nada facil. Es una carrera que requiere contar con
recursos econdmicos, porque el solo hecho de comer una, dos o tres veces en el mismo
restaurante lo demanda: al ejercer la critica gastronomica (no sucede con la critica de
cine, de literatura o de artes) las cuentas se pagan, y se actia asi para mantener siempre
la independencia y objetividad al escribir, valorar y criticar. En ese sentido, son las
empresas empleadoras (medios de comunicacion) las llamadas a sincerar los honorarios
justos para un critico gastronémico, pero también para los comunicadores de esta

especialidad.

Otra ausencia en estos afios de ejercicio esta asociada a la falta de ejecucion de
iniciativas para establecer mas espacios de debate, para escucharnos los propios
periodistas gastronomicos y escuchar al propio consumidor, para conocer en directo y en
persona su forma de pensar, tener su feedback. Hoy el poder del consumidor esta
concentrado en las redes: lanzamos en Instagram un post pidiendo que nos comenten
sobre sus tortas de chocolate favoritas, y en menos de 10 horas ese mensaje ya super6 los

1000 likes y 650 comentarios.
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Diriamos también que nos falta mirar mucho mas hacia el interior, las regiones.
Nunca ha sido suficiente. La riqueza natural de la gastronomia no conoce de centralismos.
En todos los rincones del Perti se come muy bien, hay productos maravillosos, hay
cocineras y cocineros creativos, hay guardianes de tradiciones y de insumos muy poco
conocidos, hay cultura asociada a la gastronomia, el ecosistema, la preservacion y la
sostenibilidad, y eso es importantisimo de investigar, ayudar a conceptualizar y

comunicar.

Y una ultima observacidon estd asociada al rol de la mujer en la cocina. Su
presencia. Lamentablemente, por muchos afios el protagonismo de nuestras portadas en
Luces de El Comercio lo tuvieron los varones, y no reaccionamos tempranamente a la
urgencia de visibilizar el trabajo de la mujer. Teresa Izquierdo fue portada de Luces recién
en 2006. Nos propusimos hacerle un retrato hermoso, que se le vea sefiorial, elegante y
poderosa. Y logramos ponerla en la tapa. En paralelo a nuestro trabajo en el Diario, en
2018 un grupo de periodistas gastrondmicas (todas mujeres) creamos la plataforma La
Higuera, con el objetivo de visibilizar el trabajo de las mujeres en el amplio espectro
gastrondmico, no solo culinario. Con la pandemia este espacio se puso en stand by; pero

ha sido relanzado con el portal El Trinche, para darle ain mas visibilidad.

Ha sido un largo camino, como se ha podido leer en la historia y seleccion de
hechos noticiosos expuestos en las paginas anteriores, y este excede por mucho los 25
afnos repasados desde nuestra practica profesional. Y aunque han sido cinco décadas,
incluso més, las que evidencian un paulatino desarrollo de nuestra gastronomia con miras
a lo que hoy ha logrado, en los afios que nos tocd comunicar este boom, mucho se ha

aprendido. Aqui algunas ideas:

= El periodismo gastronomico, como se le conoce hoy a esta especialidad, se sostiene
sobre los fundamentos de la profesion: informar con rigor, veracidad y objetividad
hechos que son de interés publico. Los conocimientos culinarios son importantes, y
sin duda suman al mejor entendimiento del tema, pero no representan un requisito
fundamental al momento de comunicar la noticia gastronomica.

= La agenda gastrondmica del dia a dia la elabora en gran parte el propio redactor en
funcién de sus contactos. Durante los 25 afos de ejercicio en El Comercio, el
seguimiento de la escena culinaria local practicamente no estuvo supeditada a un
editor o jefatura con amplio dominio del tema. En ese sentido, se ha hecho evidente la

escasez de periodistas gastrondmicos, especialmente en prensa escrita.
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El aprendizaje universitario en temas de investigacion, reporteo y la aplicacion de
géneros periodisticos ha sido importante para el ejercicio del periodismo
gastronomico. El trabajo de campo, especificamente, pero también las bases que la
universidad proveyo sobre fotografia, radio y uso de medios audiovisuales, permiten
complementar el quehacer en periodismo gastrondmico.

Existe una linea muy delgada entre escribir un articulo gastrondémico atractivo al lector
-digdmoslo metaforicamente, tentador- y crear un texto publicitario. En el primer caso,
el control de adjetivos calificativos o el uso de superlativos es fundamental para no
confundir al lector cuando se le ofrece informacion objetiva. La relectura y autoedicion
ayudan mucho en la correccion de este error.

La premura de la edicion diaria no impide verificar cada detalle de la informacion
gastrondmica a publicar. No perder contacto con la fuente, incluso durante la
redaccion, es importante solo con el objetivo de aclarar dudas que al redactor o al
editor les puedan surgir en detalles como terminologia y conceptos culinarios,
nombres extranjeros, cantidades y procedimientos para una receta, etc. Y aunque el
error en la practica periodistica es pan de cada dia, el tratar de evitarlo da cuenta del
nivel de profesionalismo de quien la ejerce.

Como redactora para la pagina de gastronomia, la experiencia me ensei¢ a nunca bajar
la guardia, hacer siempre seguimiento y preferir un estilo de redaccion sencillo y
cercano al lector (hacerlo participe de la experiencia gastrondmica que se relata).
Como editora (para temas mas alla de lo gastrondmico), descubri que la verificacion
de datos y la precision en la informacion son aspectos que hoy mas que nunca hay que
cuidar, especialmente cuando la carga laboral del equipo es fuerte.

La informacién gastronomica ha evolucionado notoriamente, en paralelo al
crecimiento de la escena culinaria. Si empezamos transcribiendo recetas, hoy la
mirada es multidisciplinaria y el campo de investigacion mas complejo, pues al hablar
de gastronomia hablamos de cultura, arte, etnografia, botanica, antropologia, historia,
sostenibilidad, etc. Aquello que se sirve sobre la mesa nos obliga a pensar mas alla
procurando comunicar al lector todo lo que hay detras de un plato.

En una comunidad gastronémica que ha demostrado ser tan unida, calida, amigable y
acogedora como es la peruana, un periodista objetivo no debe confundir su lugar
dentro de la escena: somos comunicadores, la objetividad es nuestra bandera y los
cocineros/cocineras nuestras fuentes de informacion. Intereses de ningun tipo deben

colarse en el ejercicio de la profesion.
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MIRADA A FUTURO

Tras el boom que tuvo su apogeo en la primera mitad de la década del 2010, la
gastronomia peruana se encuentra hoy en un segundo momento cumbre, aunque esta vez
su trascendencia ya no repercute solo dentro del pais, sino en el mundo entero. El Peru
empezo mirandose a si mismo y a valorarse mientras comparaba y aprendia de
experiencias foraneas; hoy son los ojos del mundo los que nos miran con expectativa
sobre lo que desde aqui se puede generar, y esa es una oportunidad que se debe

aprovechar.

A lo largo de 25 afios, el periodismo gastronémico no se ha multiplicado de
manera exponencial como si lo hizo el sector gastronémico local. Al menos no de una
manera profesional. Si ha ocurrido que el nimero de comunicadores gastrondmicos,
creadores de contenido e “influencers” han copado las redes sociales (iniciando en
Facebook para luego ir a Instagram, Tik Tok, YouTube y X), avidos por captar publicos
masivos que utilizan estas plataformas como medios de informacion. De este ultimo
grupo, pocos son los que toman en serio la mision de informar, y muchos los seducidos
por el click bait, una practica controvertida que también envuelve al periodismo digital

bajo la tentacion de hacer viral una informacion.

(Hacia donde camina el periodismo gastronomico? Una de las fortalezas que tiene
el periodismo en general es su capacidad de investigar y, como sucede con la
gastronomia, de integrar disciplinas, ademas de canalizar ideas y promover el debate y la
reflexion. Lo bueno del tema gastrondmico es que despierta nuestra curiosidad: el
peruano no es un comensal pasivo, queremos saber qué comemos, como se prepara, de
doénde viene, a qué sabe. El periodismo gastrondmico tiene la capacidad de atender esa
curiosidad y satisfacer con informacion que entrelaza miradas, reflexiones y analisis a

nivel cientifico y multidisciplinario, lo que hace de esta una profesion bastante completa.

A nivel de las comunicaciones, el periodismo gastronémico debera asumir el reto
de crear nuevos conceptos y espacios de comunicacion con publicos cada vez mas
diversos y con intereses especificos. Desde foros, conferencias y charlas presenciales
hasta conexiones desde el mundo digital, facilitando la posibilidad de generar una

comunicacion de ida y vuelta, permitiendo al periodista generar didlogos y conocer el
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feedback de su audiencia, ya sea en tiempo real o a través de comentarios dirigidos al

€misor.

Por otra parte, desde su expertise sobre el sector, el periodismo gastrondmico
puede ayudar a implementar politicas alimentarias. La educacion es el gran valor de un
pueblo. El conocimiento nos brinda herramientas necesarias para evaluar y decidir
libremente, de exigir lo mejor también. Las politicas publicas deben responder a las
necesidades y exigencias reales de los peruanos dentro de su diversidad, y nutrirse es una

de ellas.

En una reciente conversacion con Ferran Adria, considerado el genio creador de
elBulli y actual director de elBulli Foundation, destacé el importante rol educador que el
periodismo gastrondémico tiene dentro del sector. Como testigos directos de la evolucion
de la gastronomia en las ultimas décadas, el chef espafiol considera que los periodistas
estamos llamados a ensefar a los jovenes cocineros la historia del devenir gastronémico
de los tultimos tiempos. Porque para un cocinero -me permito parafrasearlo- es tan
importante conocer la técnica culinaria como la historia ya escrita, para no caer en errores

creando cosas ya creadas o afirmando ideas ya dichas y conceptualizadas por otros.

Interesante alternativa la que sugiere el cocinero catalan, especialmente ahora que
en la mayoria de los paises son cada vez menos las paginas que los diarios impresos
dedican al tema gastronomico. Y en sus sitios web ni qué decir: a los editores les suena
mas rentable hacer ranquines de la mejor torta de chocolate, listas de los 30 panetones
favoritos para esta Navidad, o una guia de los 50 sitios para ir a comer en Buenos Aires,
que publicar un sesudo reportaje sobre las practicas sustentables que en materia de

alimentacion tiene un pueblo originario de nuestra Amazonia.

Es cierto, también, que la carga laboral abruma a tal punto que es mas rapido y
productivo publicar informacion facil y de tipo utilitario para el lector, que darse un
tiempo para buscar multiples fuentes, investigar, interpretar, analizar y profundizar a
conciencia sobre tal o cual hecho gastrondmico o experiencia culinaria, lo que esta detras

de ella y como trasciende a la mesa.

Finalmente, en esta carrera informativa, donde la gastronomia peruana y global
seguird evolucionando hacia un nivel aun mayor, se requeriran periodistas cuyos campos
de especializacion se afine ain mads: politicas alimentarias y nutricion, trazabilidad y

sustentabilidad, antropologia de alimentacién, migracién y cultura alimentaria, entre
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tantos aspectos mas. Sus armas seran las plataformas digitales y las revistas o medios

impresos especializados en profundizar ain mas el fenomeno gastronémico.

Las redes sociales, como canales informativos, son y seran espacios donde los
comunicadores tendremos que demostrar el valor del buen periodismo, labrando poco a
poco la credibilidad y el nivel de aprobacion del buen trabajo realizado. Habra que
sincerarse para decidir entre escribir para una masa inestable o un grupo de nicho que

sabe lo que quiere y exige buena informacion, interpretacion y andlisis de las cosas.
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Anexo 3: Contrato modalidad tiempo parcial E1 Comercio

23

CONTRATO SUJETO A MODALIDAD POR TIEMPO
P

Conste por el presente documento el Contrato de
Trabajo en Régimen de Tiempo Parcial que celebran, al
amparo del articulo 04" del Decreto Legislativo N* 728,
aprobado por Decreto Supremo N° 003-97-TR y 13° del
Decreto Supremo N° 001-96-TR, de una parte, Empresa
Editora el Comercio S.A., con RUC N° 20143229816, con
domicilio en Jr. Jorge Salazar Araos 171, Urb. Santa
Catalina, |a Victoria, representada por la sefiora Lizzeth
Magaly Matos Conde, identificada con DNI N* 41165692,
en adelante EL EMPLEADOR, y de la otra parte, el(la)
Sr.(a)(ta) CONTRERAS RAZURI JULIA CATHERINE,
identificado(a) con DNI N* 09640863, con domicilio en
CALLE JOSE GRANDA 590 DPTO. 2B - SAN ISIDRO, en
adelante ELTRABAJADOR.

CLAUSULA PRIMERA: ANTECEDENTES

EL EMPLEADOR es una sociedad anonima que se dedica a
La actividad editorial de publicacion y venta de los Diarios
“El Comercio”, “Trome"”, “Gestion”, “Depor” y
publicaciones y revistas conexas y, en general a la
industria de la informacion, la cual requiere cubrir

poral las necesidades originadas por el
compromiso de generar contenido periodistico,
adicional a los que ya venia atendiendo.

En tal sentido, en atencion al incremento natural de sus
actividades ordinarias, EL EMPLEADOR se ve en la
necesidad de contratar a tiempo parcial a EL
TRABAJADOR en el puesto de COORDINADOR(A) DE
CIERRE en forma temporal, de acuerdo con los
articulos 04, 53°, 54° y 57°de la Ley de Productividad y
Competitividad Laboral Decreto Supremo N° 003-97-TR y
el Reglamento de la Leyde Fomento del Empleo.

CLAUSULA SEGUNDA: OBJETO

EL EMPLEADOR contrata bajo la modalidad de tiempo
parcial a plazo fijo al amparo del articulo 04 del Decreto
Legislativo N* 728, aprobado por Decreto Supremo N° 003-
97-TR y 13° del Decreto Supremo N° 001-96-TR, quien se
desempenara como COORDINADOR(A) DE CIERRE,
posicion que esta sujeta a fiscalizacion inmediata,

EL TRABAJADOR asume las responsabilidades propias de
tal cargo, el cual ejercera de acuerdo con las
instrucciones que le imparta EL EMPLEADOR en ejercicio
de las facultades de direccion y administracion que la ley
concede.

Se deja expresa constancia que la asignacion y/o
reasignacion de funciones, asi como de puesto de trabajo
es atribucion de EL EMPLEADOR en ejercicio de su
facultad directriz.

CLAUSULA TERCERA:  VIGENCIA

El plazo de vigencia del presente contrato es entre el
01 defebrero de 2023 y el 30 de abril de 2022.

CLAUSULA CUARTA: PRESTACION DE SERVICIOS
EL TRABAJADOR declara conocer la actividad que

desarrollara y se obliga a desempefar sus funciones con
la mayor eficiencia y espiritu de colaboracion, actuando

ARCIAL

con responsabilidad, honestidad, dedicacion y diligencia,
observando fidelidad hacia EL EMPLEADOR.

EL TRABAJADOR declara conocer los reglamentos de
trabajo, seguridad y salud ocupacional, asi como las
practicas y politicas especificas de EL EMPLEADOR, por
lo cual, se obliga a cumplir con todo lo establecido en
tales normas.

Sin perjuicio de lo exp , las partes convienen que EL
EMPLEADOR tiene facultades para organizar, dirgir,
fiscalizar y modificar la prestacion de servicios de EL
TRABAJADOR, asi como sancionarlo por las infracciones
de acuerdo a ley.

CLAUSULA QUINTA: PERIODO DE PRUEBA

De conformidad con el articulo 10 del Texto Unico
Ordenado del Decreto Legislativo N' 728 - Ley de
Productividad y Competitividad Laboral, las partes
acuerdan que la duracion del periode de prueba de EL
TRABAJADOR sera de 1 (un) mes, contado desde el
inicio de la relacion laboral, debido a la naturaleza del
Cargo que ocupa.

CLAUSULA SEXTA: JORNADA DE TRABAJO

EL TRABAJADOR tendra una jornada de trabajo de cuatro
(4) horas diarias flexibles y que los horarios de trabajo
seran establecidos por el EMPLEADOR de acuerdo con sus
necesidades, dentro de esta jomada. El tiempo de
refrigerio no forma parte de esta jornada.

EL TRABAJADOR reconoce su obligacion de registrar su
hora de ingreso y salida segun el horario que fije EL
EMPLEADOR.

CLAUSULA SETIMA: REMUNERACION

La retribucion que EL EMPLEADOR abonara a EL
TRABAJADOR por los servicios materia del presente
contrato es la siguiente:

Un basico filo Mensual de S Z0 O - -

Las cifras detalladas son brutas, por lo que se les
aplicaran las deducciones establecidas de acuerdo a Ley.

Adicionalmente EL TRABAJADOR recibira, de
corresponderle, una asignacion familiar, gratificaciones
legales de julio y diciembre, y participacion de utilidades
conforme a ley.

CLAUSULA OCTAVA: TERMINO DEL CONTRATO

Queda entendido que EL. EMPLEADOR no esta obligado a
dar aviso alguno adicional referente al término del
presente contrato, operando su extincion a la expiracion
del tiempo convenido en la clausula tercera, oportunidad
en la cual se abonaran a EL TRABAJADOR los beneficios
sociales que pudieran de acuerdo a ley. La
suspension del contrato de trabajo, cualquiera que fuera
el supuesto, no interrumpe ni suspende el plazo de
extincion del presente contrato a plazo fijo.
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rendimiento como trabajador e iniciar
procedimientos relativos a la administracion de
su puesto de trabajo. EL TRABAJADOR esta de
acuerdo en que dicha informacion pueda ser
conservada por EL EMPLEADOR y que sera
asequible para determinados trabajadores de EL
EMPLEADOR y otras personas contratadas por EL
EMPLEADOR o sus afiliadas, para esos propositos.

CLAUSULA DECIMA CUARTA: PROPIEDAD
INTELECTUAL

EL TRABAJADOR se compromete y obliga a que
toda la informacion, trabajo, o investigacion
obtenida, incluyendo invenciones, softwares,
diagramas y otros, originados y/o generados por
su trabajo durante la vigencia de su relacion
laboral, es de propiedad exclusiva de EL
EMPLEADOR; inclusive, los borradores y trabaj

EL TRABAJADOR declara que adoptara todas las
medidas necesarias para evitar cualquier
situacion de conflicto de intereses de acuerdo a
la Politica.

CLAUSULA DECIMA SETIMA: ETICA Y LUCHA
CONTRA LA CORRUPCION

EL TRABAJADOR declara conocer que EL
EMPLEADOR desarrolla sus actividades en el
marco de la Ley y su Codigo de Etica, que
contiene la declaracion de politica, principios y
reglas que guian el comportamiento ético de la
empresa, y todos sus colaboradores; a cuyo texto
EL TRABAJADOR se somete, y se compromete a

una cultura de prevencion y
cumplimiento, tanto interna, como

exter como parte de sus funciones.

preliminares de éstos y que, en consecuencia,
reconoce y acepta que se trata de informacion
auditable por EL EMPLEADOR.

CLAUSULA DECIMA QUINTA: INFORMACION
CONTENIDA EN EQUIPOS DEL EMPLEADOR

EL TRABAJADOR reconoce que la informacion
generada por motivo del empleo es propiedad de
EL EMPLEADOR, y en ese sentido autoriza a éste
a acceder, en cualquier momento y sin previo
aviso, a la informacion contenida en los equipos
que le son asignados para el cumplimiento de sus
funciones, incluidos los correos electronicos.

CLAUSULA DECIMA SEXTA: CONFLICTO DE
INTERESES

EL TRABAJADOR declara conocer la Politica de
Conflictos de Intereses de EL EMPLEADOR, y en
esa linea declara:

Que, en caso se encuentre en alguna situacion
de conflicto de intereses que conozca o deba
conocer, de acuerdo con la Politica, lo informara
al momento de la suscripcion del presente
Contrato o con posterioridad al mismo, si el
conflicto surgiera como consecuencia de un
hecho futuro, mediante el llenado y suscripcion
de la Declaracion Jurada de Conflicto de
Intereses para Colaboradores que como Anexo 1
consta adjunta al presente Contrato, o el que
apruebe con posterioridad EL EMPLEADOR.

Bajo juramento que, en caso no llene la
Declaracion Jurada de Conflicto de Intereses
para Colaboradores que como Anexo No. 1
consta adjunta al presente Contrato, se
entendera que, a la fecha, no existe ningun
conflicto de intereses de acuerdo con la Politica.

Que, conoce que las declaraciones efectuadas en
virtud a la presente Clausula son determinantes
para la suscripcion del presente Contrato, por
cuanto la inexactitud o falsedad de sus
declaraciones sera considerada una falta grave y
sancionada de acuerdo a los Reglamentos de EL
EMPLEADOR.

Las Partes reconocen en particular la
importancia que todos los colaboradores
preserven el principio de integridad. En tal
sentido, se exige que todos los trabajadores de
EL EMPLEADOR cumplan rigurosamente con todas
las normas nacionales (incluyendo las leyes
internacionales que fueran aplicables) y politicas
corporativas vinculadas a la lucha contra la
corrupcion. En esa linea, EL TRABAJADOR se
compromete a cumplir en todo momento con lo
siguiente:

-No participar en actos de corrupcion y/o
soborno que puedan involucrar a EL EMPLEADOR
0 que puedan ser considerados que brindan un
beneficio ilegitimo a EL EMPLEADOR, sus
directivos, ejecutivos, empleados y/o demas
vinculados.

-No influir en la decision de funcionarios publicos
a través del otorgamiento de beneficios
per les con el propdsito de ob algin
beneficio a nombre o a favor de EL EMPLEADOR,
de su personal y/o de sus colaboradores.

-No realizar pagos de facilitacion por encargo o
cuyo beneficio sea a favor de EL EMPLEADOR, de
su personal y/o de sus colaboradores.

-No otorgar beneficios personales a funcionarios
de otras entidades privadas con quienes sea
necesario tratar si se tiene evidencia o sospecha
que las decisiones de dicho funcionario
obedecen a algun beneficio personal distinto al
beneficio de la entidad que representa.
-Informar cualquier conducta desleal o propuesta
por parte de algun colaborador y/o personal de
EL EMPLEADOR que no se encuentre alineado a
los términos y condiciones del Contrato.

-No Comprar noticias o primicias exclusivas (cash
for news).

-Aceptar que en caso se demuestre de manera
fehaciente y sustentada que ha incurrido en una
conducta impropia o que haya incumplido
normas aplicables respecto a anticorrupcion, EL
EMPLEADOR podra considerar este hecho como
una falta grave y causal de despido, de acuerdo
con la normatividad laboral vigente.

-Aceptar que en caso realice algin acto en
contra de lo dispuesto en las normas contra la
corrupcion y soborno y generen reclamos,
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denuncias, pérdidas, dafos producto de su
actuacion a EL EMPLEADOR, cumplira con pagar
la indemnizacion correspondiente a EL
EMPLEADOR.

CLAUSULA DECIMA OCTAVA: PREVENCION DEL
LAVADO DE ACTIVOS Y FINANCIAMIENTO DEL
TERRORISMO

Las Partes declaran expresamente que:

a) Conocen la legislacion y regulacion aplicables
al Sistema de Prevencion del Lavado de Activosy
Financiamiento del Terrorismo (SPLAFT), y
manifiestan que los recursos recibidos en el
desarrollo de este Contrato no seran destinados
a ninguna de las actividades antes descritas.

b) No han sido condenadas por la comision del
delito de lavado de activos y/o delitos conexos,
ni se encuentran incursas en una investigacion
por tales delitos de tipo policial, fiscal y/o
judicial. Ademas, EL TRABAJADOR se obliga a
comunicar a EL EMPLEADOR por escrito el inicio
de una investigacion de tipo policial, fiscal y/o
judicial que se lleve en su contra por la presunta
comision del delito de lavado de activos y/o
delitos conexos, dentro del plazo de tres (03)
dias calendario de haber conocido formalmente
el inicio de tal investigacion.

CLAUSULA  DECIMA  NOVENA:  LIBRE
COMPETENCIA

EL TRABAJADOR declara que conoce y se
compromete a cumplir con la Politica de Libre
Competencia aprobada por EL EMPLEADOR.

El incumplimiento por parte de EL TRABAJADOR
de alguna de la normativa de libre competencia
(vigente a la fecha y futura), sera considerado
como falta grave y causal de despido segin la
legislacion laboral vigente, sin perjuicio de las
acciones legales que podra iniciar EL EAPLEADOR
por los danos y perjuicios que pudieran derivar
como consecuencia de dicha conducta.

CLAUSULA VIGESIMA: EXAMENES MEDICOS

EL TRABAJADOR debera someterse a los
examenes medicos o de verificacion rutinaria
que disponga EL EMPLEADOR, sea a través de
médicos propios © contratados. La negativa
injustificada de EL TRABAJADOR sera
considerada causa justa de despido, de acuerdo
con lo dispuesto por el articulo 23°, inciso c), del
Texto Unico Ordenado del Decreto Legislativo
No. 728, Ley de Productividad y Competitividad
Laboral.

CLAUSULA VIGESIMA PRIMERA: SEGURIDAD Y
SALUD EN EL TRABAJO

EL TRABAJADOR y EL EMPLEADOR adoptan los
siguientes acuerdos en materia de salud y
seguridad en el trabajo:

a) EL TRABAJADOR debera acatar todas las
disposiciones que EL EMPLEADOR dicte en
materia de seguridad e higiene en el trabajo,
obligandose desde ya a utilizar los implementos
de seguridad que le proporcione EL EMPLEADOR.

b) De conformidad con las normas legales
vigentes, EL TRABAJADOR declara que la
empresa ha otorgado la orientacion y la
capacitacion necesaria sobre las
recomendaciones de seguridad y salud en el
trabajo correspondientes al tipo de actividades
para las cuales es contratado, las mismas que se
encuentran contempladas de manera detallada
para cada puesto de trabajo, asi como sus
respectivas recomendaciones en nuestro
Reglamento de Seguridad y Salud, que es
entregado a los trabajadores a la suscripcion del
presente contrato, en cumplimiento de la Ley
29783 y su Reglamento aprobado por D.S. N*
005-2012-TR.

Queda claramente establecido que dichas
recomendaciones no exoneran a EL TRABAJADOR
del imi y cumplimi de las demas
normas y disposiciones sobre seguridad y salud
en el trabajo que rijan en el centro de trabajo
de EL EMPLEADOR, sean éstas aplicables a su
actividad especifica o dirigidas a la generalidad
de trabajadores, tales como el Reglamento
Interno de Seguridad y Salud en el Trabajo, los
procedimientos de trabajo, las ordenes de
trabajo, las instrucciones y recomendaciones
emitidas en las capacitaciones impartidas, y
cualquier otra sobre la materia.

c¢) EL TRABAJADOR reconoce y declara
expresamente que, de manera previa a su
contratacion, ha sido debida y suficientemente
capacitado y entrenado por EL EMPLEADOR en
seguridad y salud en el trabajo. En tal sentido,
EL TRABAJADOR declara tener conocimiento de
todos los riesgos laborales que implica el puesto
de trabajo a d pefiar y se comp te
expresamente a dar cabal cumplimiento a las
normas legales y a las disposici internas
vinculadas a la seguridad y salud en el trabajo.

d) EL EMPLEADOR volvera a impartir, de manera
periodica, capacitacion y entrenamiento a EL
TRABAJADOR en las indicadas materias, de
acuerdo a lo establecido por las disposiciones
legales vigentes. EL TRABAJADOR desde ya se
obliga a asistir a las referidas charlas y/o
inducciones de capacitacion y entrenamiento,
aceptando cumplir estrictamente todos los
lineamientos e instrucciones impartidas en las
mismas.

e) Para el adecuado desarrollo de sus
obligaciones  laborales, EL  EMPLEADOR
proporcionara a EL TRABAJADOR los equipos de
proteccion personal que sean requeridos, en
funcion de las caracteristicas de las actividades
a realizar. Por su parte, EL TRABAJADOR se
obliga exp: a utilizar apropiad.

los equipos de proteccion entregados por EL
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Anexo 4: Renovacion de contrato tiempo parcial

El Comercio 2023
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