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MAIDO EL RESTAURANTE NUMERO UNO DE
LATINOAMERICA

Nacido en Lima de padres japoneses; después de estudiar artes
culinarias en Johnson & Wales University en Rhode Island, el
chef Mitsuharu Tsumura -conocido como “Micha”- emprende un
viaje hasta Osaka para aprender técnicas de la cocina
japonesas. Abrié Maido en 2009 y desde entonces se ha
convertido en una celebridad en Perd.

Desde su Restaurante Maido (una de las palabras japonesas que
mejor expresa la bienvenida) ubicado en Miraflores - Lima;
“Micha” muestra con arte la influencia que ha tenido la cocina
japonesa en la gastronomia peruana, combinando dos fronteras
culinarias en un menu que se centra en los sabores y técnicas
japonesas bajo una vision distinta del Perid. Sorprendente y
profunda fusién cultural con ingredientes y técnicas de cocina
de la selva amazénica.

Maido ha marcado un hito en la historia de los 50 Mejores
Restaurantes del Mundo, entrando en la lista en la posicidn
No.44, para escalar rapidamente a la No.13 ien solo un afo! Es
hoy dia el “Mejor Restaurante de Latinoamérica” y el mejor
restaurante Nikkei de Peri.

Con las senas de la sencillez que conlleva el aprender y el
saber; y con una visién clara de crear platos sencillos vy
sabrosos que unen las culturas peruanas y japonesas modernas;
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hablamos desde Lima con un chef que representa la mejor
expresion de la palabra japonesa Nikkei.

¢Cémo nos puedes describir los afios que pasaste aprendiendo la
cocina y la gastronomia de Japén?

Fue duro, siempre empiezas desde abajo, lavando platos. Sin
tocar cuchillos, sin tocar el producto, el pescado y mucho
menos los mariscos, solamente viendo y lavando. Hay que tener
mucha paciencia, pero vale la pena. Con esta experiencia te
das cuenta de la importancia de especializarte en cada una de
las areas de cocina, luego, cuando llevas la jefatura en
cocina sabes el trabajo de cada posicidn, el conocimiento de
los productos y el orgullo que se debe sentir al cocinar para
un cliente. Fue una experiencia en un principio, te repito,
muy dura, pero a su vez muy gratificante y obviamente, un
periodo que ha impulsado mi carrera.

Ya te habias graduado en Estados Unidos en cocina. éJapén
cambié tus conceptos?

La cocina es un lenguaje universal; cuando estas en una cocina



donde no se habla el mismo idioma, los cocineros se entienden
con senas y en el uso del cuchillo. Aunque la manera de cortar
el pescado sea distinta o el cuchillo diferente al de
occidente; son solo ligeros cambios. Pero si vamos a 1lo
profundo de cocinar, es 1o mismo en todos los paises. Yo creo
que todos empezamos desde abajo; asi que yo discrepo un poco
en lo que se dice de Japdén que es mas o menos estricto, lo que
si es innegable es que tienen una forma de trabajo diferente.

Japén no cambié mis conceptos, pero reconozco que, si cambid
mi filosofia y la forma de ver la cocina, si lo queremos ver
de alguna manera éen qué sentido? si yo tuviera que resumir mi
estadia en Japén y lo que sacudié en mi, es el haberme dado
cuenta que todo cuesta muchisimo, es decir; el trabajo y el
nivel de esfuerzo que ponemos a cada cosa que uno hace, y eso
es una parte muy importante para el producto final; que todo
tiene un tiempo, y otro de los puntos mas importantes, es que
hay que tener paciencia, cosa que yo no tenia..a lo mejor
todavia tengo poca, pero la aprendi a manejar. Entonces, mas
que una filosofia de trabajo, me vine con una filosofia de
vida y es justo lo que me ha ayudado a mejorar, no solamente
como cocinero, sino como persona.



Mitsuharu Tsumura José Garavito y Virgilio Martinez previo a
la entrega 50 best restaurants 2018

é¢Como nos describes la cocina Nikkei?

Si lo pudiera resumir te diré que “Nikkei” -como palabra-
significa descendencia japonesa fuera de Japén; pero si
hablamos de la “Cocina Nikkei”, es un término que nace en Perl
y si tenemos que definirla, seria el encuentro de dos culturas
y de dos cocinas. No necesariamente es una cocina peruana con
influencias japonesas o una japonesa hecha en Perud, son dos
cocinas que se encuentran y al final crecen juntas. Es un
ejemplo que también se puede ver en Espafa con la influencia
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arabe en su cocina y que ha forjado varios de sus platos; es
similar a lo que pasO aqui en Perid, se han unido dos cocinas y
han hecho una gastronomia dentro de la cocina peruana,
diferente, pero que es parte de la gran cocina de mi pais que
también ha estado influenciada por la espafiola, por la
italiana, por la cocina africana, por la china; sin eso no
tendriamos el 1imén para hacer el ceviche, por ejemplo.
Recordemos que en el Peru siempre se ha contado con una
biodiversidad increible, pero las influencias externas que
hemos tenido son gran parte del éxito que la hace interesante
a nivel mundial.



https://www.canariasgourmet.es/wp-content/uploads/2018/08/Micha-2-Copiar.jpg



https://www.canariasgourmet.es/wp-content/uploads/2018/08/Micha-10-Copiar.jpg
https://www.canariasgourmet.es/wp-content/uploads/2018/08/Micha-4-Copiar.jpg



https://www.canariasgourmet.es/wp-content/uploads/2018/08/Micha-12-Copiar.jpg
https://www.canariasgourmet.es/wp-content/uploads/2018/08/Micha-11-Copiar.jpg

Si hablamos de platos, el ejemplo mas claro 1o vemos en el
Ceviche; el resultado de dos imperios: el espanol y el peruano
en el momento de la conquista. El aji o el “Uchu” es un
producto nativo de aca, pero el 1imén y la cebolla no; aqui
comenzamos a ver cémo dos culturas nos han regalado la cocina
criolla como la conocemos hoy. Algo muy parecido ocurrid con
la cocina Nikkei; en este caso no fue por una conquista, sino
por un tratado que se hizo entre Perd y Japon hace un par de
siglos, produciéndose una inmigracién de muchisimos japoneses,
ya que la revoluciodn industrial dejaba sin trabajo en Japdn a
los campesinos y tenian que reubicarlos. Los japoneses
buscaban comer su cocina -aun hoy dia lo hacen, incluso mi
padre- solo que, al no tener los insumos, porque en ese
momento hablar de importaciodn era una locura; los inmigrantes
tuvieron que adaptarse a lo que se encontraba localmente para
poder hacer una cocina parecida a la que “ellos comian”. Todo
€S0 Crea un escenario muy propenso y muy interesante para que
esa cocina se desarrollara, mas que por creatividad, fue por
necesidad.
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éQué significa para ti que Maido esté ubicado como el Mejor de
Latinoamérica?

Bueno, primero una gran alegria a su vez que una gran
responsabilidad. Yo personalmente (y no lo digo por compromiso
por ser una entrevista), el hecho de ser 7, 8, 11 o0 15 0 1, 2
0 3 -dependiendo las posiciones- nadie es mejor que nadie. Si
son buenos los reconocimientos, son como las estrellas
Michelin de Europa (nosotros aqui no las tenemos), o
cualquiera de las guias que salen.. los rankings son motivantes
o desmotivantes, dependiendo lo que suceda, pero lo que si es
cierto es que nosotros dejamos ya el premio de lado, esto te
compromete mas con tus clientes y comprendes que el nivel de
exigencias va a ser cada vez mayor. No trabajamos pensando en
los premios, ni a qué posicidn 1llegar o en cual puesto
queremos estar. Pero hace 9 afos, cuando empez6 este camino de
Maido, no imaginamos que todo esto pudiera pasar, pero las
cosas se van dando poco a poco y es la consecuencia de un
trabajo que se hace, no pensando en el reconocimiento de los
demds, sino en la satisfaccidon de uno mismo, en el hecho de
llenar tu alma y ser feliz haciendo lo que haces, que es
cocinar. Yo creo que todo el que ponga empeio en cuanto hace,



los resultados seran los mejores. En este caso doy gracias a
Dios que hemos logrado este reconocimiento que nos compromete
a seguir mejorando y seguir haciendo cosas interesantes en la
cocina, seguir innovando y seguir marcando tendencias.



