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BIENVENIDOS

“En Japdn hay muchas formas de decir “bienvenidos”, pero ninguna tiene tanto
significado como Maido. Esta palabra no solo le da el nombre al restaurante, sino
que resume el sentimiento de pretender que cada cliente se sienta en casa.”

MITSUHARU TSUMURA. EXCELENCIA NIKKEI




ES NIKKEI, LIMENO Y PERUANO.
DESDE QUE RECUERDA, LA COCINA HA SIDO SIEMPRE PARTE DE SU VIDA.

# 1 DE LATINOAMERICA 50BEST Y #8 THE WORLD 50BEST




FUE SU PADRE QUIEN LE ACONSEJO ADOPTAR SU PASION COMO UNA PROFESION,
ASI QUE PARTIO RUMBO A LA JOHNSON & WALES UNIVERSITY (PROVIDENCE. RHODE ISLAND),
DONDE ESTUDIO ARTES CULINARIAS Y BUSINESS.

Regresd a Lima y sintid la necesidad de viajar a Japon para aprender bien sus técnicas
culinarias. Gracias a su abuelo empez6 a practicar, con el Senor Hirai, duefio de un res-
taurante muy reconocido, donde el trabajo era muy estricto pero aprenderia gran parte
de lo que hoy es su cocina.

Tras dos afnos de experiencia recibio una llamada del Sheraton Lima, donde habia rea-
lizado unas préacticas, para invitarle a ser parte del equipo de cocina en el Peru. Alli
aprendié dos cosas: la organizacion y produccion en cocina, y el sabor criollo. Poco
tiempo después, y gracias a la inversion de su padre, Maido abrio sus puertas. Un lugar
donde se vive la historia de dos paises, Japdn y Peru, servida en un plato, expresando
al maximo lo que es la cocina Nikkei.

FOTO NITSUKE
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«le veo muy metido en la cocina
/N0 Sera que quieres ser cocinero?»

M 1 P A DRE

SHOW COOKING DEL RESTAURANTE MAIDO

“Mi padre es japonés y vino a Peru sin nada.
Gracias al esfuerzo y al trabajo hoy tiene una de las companias de turismo asiatico
mas fuertes del pais. Esa filosofia de trabajo es la que me inculcé desde joven.
Un dia, cuando yo tenia 12 6 13 anos, me dijo: te veo muy metido en la cocina,
¢ N0 sera que quieres ser cocinero?.”




R ESTAURANTE M Al D O B Y M I CH A




«Jome mi camino y parti rumio a la
Johnson&Wales University»

L O S E S T UDI O S

S ASHI MI BY M I CHA

“Una de las condiciones de mi padre para ayudarme
con los estudios fue que buscara una universidad, que obtuviera un titulo...
y Johnson&Wales University en Providence de Rhode Island
tenia una de las mejores escuelas especializadas.”




«En Japon aprendes paso a paso,
No haces algo nuevo si no has terminado
de aprender lo anterior.»

T RABAJ AR E N JAPON

“Mi padre me empujé a viajar a Japon cuando tenia 21 aios y me consiguid el primer
trabajo en una especie de bar de tapas japonesas. Yo buscaba algo de mayor nivel asi que gracias
a mi abuelo consegui entrar a trabajar con el maestro Hirai, chef y propietario del restaurante Seto
Sushi en Osaka. Esta época fue la mas bonita e interesante de mi formacién, pero también la mas
duray la que me hizo pensar en abandonarlo todo. En Japdn aprendes paso a paso, no haces algo
nuevo si no has terminado de aprender lo anterior. Observas y eres consciente de que no dominas
nada de lo que creias. Empiezas desde cero.”




AJ

“El aji es como el chile mexicano, aporta aroma y sabor. Si hay dos cocinas
que se encuentran son la peruana y la mexicana. En Peru existen mas de 100 varie-
dades de aji conocidas y ahora se estan intentando recuperar en la costa nuevos ajis
de origen amazodnico. Hay dos cosas que no pueden faltar en la cocina Nikkei, el aji y
la salsa soja. Forman parte del ADN de esta cocina y son sabores que estan hechos
el uno para el otro.”

E L A L M A M T C O C I N A




S N A CK S B Y M I CH A




«Estoy muy unido a mi padre,
mi madre y mi hermana»

FAMILIA

“Somos una familia con una relacion muy estrecha, formada por mi padre, mi madre,
mi hermanay yo...también tengo una pareja estable y espero en un
futuro formar mi propia familia.”




COCINA NIKKEI
CONTEMPORANEA
CREATIVA
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MINORU KUNIGAMI, FUNDADOR DE LA COCINA NIKKEI. RESTAURANTE LA BUENA MUERTE.

~ RECOGEMOS LA COCINA NIKKEI
. TRADICIONAL DE HACE 60 ANOS
Y LA LLEVAMOS UN PASO
MAS ALLA...

\l/ -




«LO peor a la hora de viajar
es el temor a no encontrar los productos
que necesitas.»

U N C O CI NERDO P O R E L M UNDO

C HANU GCMHDO C O N Y U C A B Y M I CH A

‘“Por eso viajamos con nuestros propios ingredientes, aunque esté prohibido.
Entiendo la preocupacion de las autoridades por prevenir las plagas, pero deberia existir
un acuerdo especial de Gobierno a Gobierno para los cocineros.”




«...un buen ceviche, un arroz con pato,
una rica milanesa de pollo, aji de gallina.. .»

M I S F AV ORITOS

R I NC ONE S F AV ORITOS

“En Peru, la cocina nortefia de Fiesta, la chifa de Titi, las carnes de La Tranquera a donde iba

con mi abuelo... De Espana recuerdo con admiracion la cocina del norte de Azurmendi, Asador

Etxebarri, Elcano. También la cocina de Albert Adrid en Tickets o Patka (Barcelona). En Japdn

me gustan muchos pequefos lugares y en México disfruto tanto los tacos de calle como la gran
cocina de Puijol, Quintonil o Merotoro.”

N1 G U I R I S D E C E VI C H E B Y M I CH A
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http://www.esbozo.com

