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CURRICULUM DIEGO SILVA LEHMANN

Nacionalidad: argentino- peruano.

“EL QUIJOTE DE LA GASTRONOMIA” LO DEFINIO EL GRAN GASTROLOGO COLOMBIANO LASCIDES
MORENO BLANCO.

“DIEGO SILVA ES LA HISTORIA DE LA GASTRONOMIA EN AMERICA” LO DEFINIO EL CHEF

GILBERTO SMITH DE CUBA.

“HOMBRE de GRAN SENCILLEZ Y DE GRAN CARISMA, POR CUYA AMISTAD LOGRO HERMANAR
LOS PUEBLOS DE CUATRO CONTINENTES A TRAVES DE LA GASTRONOMIA” Leonor vial directora
instituto Paul Bocuse Ecully France.

SE NECESITA DE SU EMPENO PARA UNA ORGANIZACION TAN IMPORTANTE
Enrique Lafourcade.

“GRAN DIPLOMATICO GASTRONOMICO”.

EX PRESIDENTE CARLOS MENEM DE ARGENTINA EN OCASION DE EXPO 92 SEVILLA-ESPANA.
El impulsor de las cocinas latinoamericanas

Miguel Brascd

Proveniente de una familia de escritores y artistas. Sus primeros pasos en las cocinas fueron a



sus 17 afos trabajando en un pequefio hotel de su pueblo como ayudante de cocina.
Posteriormente se desempefid como asistente de cocina en el famoso restaurante MESON
ESPANOL que simbolizé toda una época en Buenos Aires, Argentina. Continud alli como sous
chef y luego quedd a cargo de las cocinas durante cinco anos, perfecciondndose en Cocina
Espanola.

En su larga trayectoria gastrondmica de mds de 50 afios, como chef, restaurantero, cronista y
periodista, editor e investigador gastrondmico, siempre trabajo para que se reconociera a la
gastronomia y la cocina como arte y ciencia, aconsejando siempre en sus conferencias a los
alumnos para que evolucionen y continuen estudiando y aprendiendo de la historia, geografia,
arte y ciencias y todo lo que les permita ampliar su vision. “El perfil del cocinero debe
corresponder a un hombre preparado y culto” — es su mensaje a los estudiantes- .

Como escritor gastronémico siempre sus escritos aportan consejos y relatos que hacen
interesantes y amenas sus obras, promocionando la figura de GASTEREA la musa de la cocina
creada por Brillat Savarin y a través de la cual Diego Silva Lehmann encumbra al arte culinario
entre las grandes artes junto a la pintura, cine, teatro, letras, danza, esculturas.

Mentor de las primeras escuelas de gastronomia de América Latina logra crear la carrera de
gastronomia a nivel superior independizdndola de la carrera de Turismo, muy en boga por
entonces y que incluia a la gastronomia simplemente como un complemento mds del programa
de Turismo. En tal sentido organizé en Costa Rica el PRIMER ENCUENTRO LATINOAMERICANO
DE ESCUELAS Y UNIVERSIDADES que por entonces eran en su mayoria de Turismo, encargdndoles
que mediaran antes sus respectivos ministerios de educacion de sus paises para que se considere
a la Gastronomia como una carrera independiente y superior. Este impulso y este primer
mensaje constituyo el paso para la creacion de escuelas y facultades de gastronomia en América
Latina y en muchos otros paises de otros continentes paraddjicamente, nunca quiso tener su
propia escuela.

Como técnico en biologia, solicité incluir en la malla curricular o programas de gastronomia, a
las ciencias como bromatologia, higiene, nutricion, técnicas de envasado y microbiologia ademds
de inculcar siempre un espiritu conservacionista de la naturaleza, evitando la depredacion
comercial de especies. Se desempeié como cronista y periodista gastronomico, relaciondndose
con las grandes figuras de las letras gastrondmicas de la década de los 80 cuando fundo la
primer organizacion mundial de periodistas gastrondmicos convocando a figuras como Enrique
Lafourcade de Chile, Mario Belaunde de Peru, Miguel Brasco de Argentina, Miguel Torres de
Espafia dando lugar afios mds tarde a la OMPG Press, la organizacion mundial de prensa y
difusion gastrondmica que actualmente preside.

Fue el impulsor y creador de los primeros movimientos gastronomicos y festivales en América
Latina llevandolos luego a Europa.



Fue el impulsor y creador de los primeros movimientos gastrondmicos y festivales en

Chile,Bolivia, Ecuador, Argentina, y Peru asi como un colaborador en la organizacién del
primer festival gastrondmico internacional de gran magnitud organizado en Brasil por el
profesor Celso dos Santos Silva y la profesora Carmen Guarize. y colaborador también

del primer festival gastrondmico organizado en Cuba en el afio 1996.

Fue el organizador del primer encuentro GASTRONOMICO en TODA América Latina en el

afio 1992 en PERU.

Fue el primero en unir a los pueblos de cuatro continentes a través de la gastronomia

En sus trabajos de investigacion trabajo con antropdlogos, cronistas e investigadores para que

se considerara a las cocinas tipicas de los pueblos como parte inseparable de su cultura

e identidad.

En su patria de adopcidn, el Perd: fue el impulsor e iniciador de la alta gastronomia vy el

creador de la cocina tipica estilizada

Fue quien descubrié la riqueza de la cocina peruana y el primero en llevarla por Europa a

través del restaurante UNKU presentado en la Expo Sevilla 92, habiendo declarado al Pery,
capital Gastronémica de América en 1992 con fundamentados trabajos de investigacion,
rescate y difusién de mds de 500 recetas del territorio peruano. Ademas llevé en la organizacion
de mas de 15 festivales gastrondmicos que organizo en las distintas ciudades del Peru, a los mas
altos exponentes Y ESCUELAS de gastronomia del mundo en cursos de capacitacion para
profesionales y alumnos, entre otras el Institut Paul Bocuse, Ferrandi, Le Cordon Bleu, la
Universidad Johnson & Wels de Rhode Island en USA y Vancouver Community College de
Canada.



En un trabajo arduo debié convencer a las autoridades turisticas y culturales del Perd, y de

todos los paises de América Latina lo que la gastronomia y el mismo turismo gastronémico
podrian significar econdmicamente para su desarrollo, abriendo un nuevo campo de atraccién
turistica y exportacién Y MANO DE OBRA.

FUE EL MENTOR DE LAS GRANDES ESCUELAS DE GASTRONOMIA en PERU (CORDON BLEU
PERU, SAN IGNACIO DE LOYOLA Y UNIVERSIDAD SAN MARTIN) DESDE LOS PRIMEROS ANOS.

En Ia ARGENTINA. en cuanto a la educacién culinaria, fue el mentor del famoso Gato

Dumas para la creacidon de la primera escuela de cocineros en el pais rio platense.

Fue declarado huésped de honor y visitante ilustre asi como promotor del interés de la

gastronomia en las ciudades de Salta, Mendoza, CABA o Ciudad de Buenos Aires y por la misma

nacion Argentina.

Fue el primero en organizar un evento gastrondmico de interés cultural, turistico y educativo

en Argentina habiendo tenido lugar en Cérdoba en al aifio 2000 y luego continud organizando
eventos de interés mundial en Salta, CABA, Mendoza, Mar del Plata, Mina Clavero, Cdordoba,
habiendo llegado a organizar mas de 10 eventos mundiales en Argentina. Hasta el dia de hoy, en

cuanto a su magnitud e interés cultural, estos eventos no se han igualado en Argentina.

Presenté por primera vez internacionalmente el disco de arado argentino en Cuba en el afio

1996, siendo éste la version rio platense de la paella espafiola. Elaborando en dicho festival mas
de diez recetas distintas sobre el mismo disco en dos jornadas intensas ante un numeroso

pubico.



En Santiago de Chile, organizo el primer festival gastronédmico en el afio 1984, distinguiendo a

los mejores restaurantes de la época. Igualmente en Costa Rica e 1992, en Ecuador
1993,

Fue el impulsor y organizador de los primeros movimientos gastrondmicos y festivales

registrados en Chile, Bolivia , Ecuador, Argentina y Peru asi como un colaborador en la
organizacién del primer festival gastrondmico internacional de gran magnitud
organizado en Brasil por el profesor Celso dos Santos Silva y la profesora Carmen
Guarize. y colaborador también del primer festival gastronémico organizado en Cuba en

el afio 1996.

Fue el organizador del primer encuentro GASTRONOMICO en TODA América Latina en el afio

1992 que tuvo lugar en Lima- Perd, Y fue el primer representante de la gastronomia
Latinoamericana en Europa, habiendo sido el Unico invitado como organizador y

comunicador de las presentaciones gastrondmicas en la EXPO 92 de Sevilla.

En cuanto a su destacada labor en la gastronomia internacional fue quien fundd la primer

ORGANIZACION HUMANISTICA ofreciendo una nueva funcién social a los profesionales de la
gastronomia del mundo al fundar COCINEROS SIN FRONTERAS, y OTRAS COMO CUISINIERS
VOLONTAIRES SANS FRONTIERES, COOKS WITHOUT BORDERS, Y COZINHEIROS SEM FRONTEIRAS
inspirado en la motivadora labor de los médicos Sin Fronteras. Este ejemplo fue continuado
afios mas tarde por la WACS. World Association of Culinary Societies.

También fue el creador de la primer asociacion en el mundo, de escritores, periodistas y



cronistas gastronémicos. OMPG.PRESS Y EN INGLES WOC.PRESS de la cual es actualmente su
presidente.

Actividad que desempefia:

Fundador y presidente internacional de AREGALA — Asociacion de Restauradores
Gastrondémicos de las Américas y el Mundo. ( 60 paises en cuatro continentes al
10/02/2018)

Actual presidente de WOC.PRESS- World Organization of Culinary Press u OMPG
Press en espariol.

Fundador y embajador mundial las primeras organizaciones filantrépicas de
profesionales gastronomicos con fines humanitarios y de socorro. A saber:

Cocineros Voluntarios Sin Fronteras. Organizadién de ayuda humanitaria y socorro-
para la América Latina.

Volunteer chefs Without Borders (Paises Europa, Europa del este, Asia, USA, AFRICA
y Canadd)

Cuisiniers Volontaires Sans Frontieres (Francia, Quebec, paises francofonos y chefs
franceses en el mundo)

Cozinheiros Sem Fronteiras (Brasil, Portugal, Angola, Cabo verde)

Profesion: chef, investigador culinario, periodista gastronémico, naturalista, ecologista,
técnico bidlogo. Escritor y poeta.

Presidente de WACE World Agreement of Culinary Experiences — Empresa Privada
dedicada a experiencias culinarias y viajes gourmets .

INSTITUCIONES EDUCATIVAS:

Fundador: AREGUI . Acuerdo de relaciones y extension de estudios gastronémicos
interuniversitarios (Primera red mundial de centros de educacion gastronémica).
Fundador del Circulo Regional de Escuelas Gastrondémicas del Peru.

Fundador De WORLD CERCLE OF EXCELENCE IN CULINARY EDUCATION.
Fundador del Circulo Espafiol de escuelas de excelencia educativa.

Fundador y actual decano DE ACLA: Academia Culinaria de Las Américas, para
brindar un homenaje a los pioneros iniciadores cuyo ejemplo, ha servido de
inspiracion y escuela en este arte.ciencia en sus multiples aspectos.



Autor: primer diccionario gastronomico de América Hispana; donde se certifican las
recetas de los paises de América hispana como patrimonio cultural.

DIR[ECTOR del REGISTRO INTELECTUAL DE RECETAS CULINARIAS DE
AMERICA LATINA COMO PATRIMONIO CULTURAL y de IDENTIDAD de sus
paises.

AUTOR  DEL  Libro: Cien recetas de alcachofas (en  edicion).

Idiomas que domina: castellano, francés.
Otros idiomas: inglés- grado intermedio avanzado, conocimientos avanzados de aleman,
portugues .

Aficiones: aficionado a la musica, la ecologia.la arqueologia, desarrollo de labores
filantropicas y las artes en general.

Presentaciones en hoteles u otras: mas de cien conferencias y buffets
Presentaciones en mas de 15 hoteles de América y Europa en semanas gourmet.

Organizador de mas de 100 festivales culinarios
internacionales. Festivales Destacados en:

Espana:
- Expo Sevilla 92 — 1992 (Consul Honorario en el Pabelldén de las Américas)

- GOURMONDE DONOSTIA SAN SEBASTIAN 2018 San Sebastian .

-  GOURMONDE VALENCIA 2019.

Polonia:Gourmonde Polska 2016.

Francia: Reunion Lyon 2012- Institut Paul Bocuse
Congreso AREGALA EUROPA 2015 — Lyon- Ecully.

Finlandia: 2014 Gourmonde Tampere.

Perd: 1996,1997, 1998, 1999, 2004, 2007, 2008 (Club social Miraflores, Feria
internacional del Pacifico, Salon Hotel Maria Angola, Salon Hotel el Pueblo,
Salon
Hotel Ariosto) Lima
2010 Arequipa Hotel Libertador.
2011 Cusco Universidad San Antonio de Abad,
2012-2013-2014 Chiclayo : Hotel Casa Andina.



Ecuador:
1993 Hilton Colon Quito
2002,2005 Universidad San Francisco de Quito.
Hotel Quito 2009
Hotel Quito 2013
Cuenca 2014

Chile:
1990 Hotel Kempinski San Francisco

2010 Viina del Mar

Bolivia: La Paz 1982 Salon casa del Angel con la participacion de los embajadores de
Espafa: Karlos Angulo, y de Peru: ,

Santa Cruz — Hotel los Tajibos 1998, 1999, 2000, 2003,

Argentina : 2000 Holliday Inn Coérdoba, Salon de ferias internacionales Cérdoba,
Invitado por el gobierno de Cordoba.
2004 Panamericano Crown Plaza — Buenos Aires — Invitacion sub-

secretaria de turismo de Argentina
2005 Hotel Salta — provincia de Salta — Invitacién gobierno de Salta y

Municipalidad de Salta.
2006 Salon de exposiciones de la ciudad de Mendoza. Invitacion gobierno de
Mendoza y secretaria de Turismo de Mendoza.

2008 Municipalidad Mina Clavero - Cérdoba.

2010 Ciudad de Mar de Plata (Bolsa de Comercio CMP)
2016 Mendoza Gourmonde Mendoza.

2018 Mendoza Gourmonde Mendoza

Costa rica: Hotel San José Palacio — Barcelo- 1995
Hotel Playa Tambor - Barcelo- 1996
Hotel San José Palacio - 2010

Cuba: Presentador por primera vez a América Latina de cocina cubana, habiendo
realizado los tramites necesarios para traer por primera vez una delegacion cubana de
cocineros y cocineras.

Organizador delegacion AREGALA Hotel Sevilla 1996
Organizador Delegacion AREGALA Hotel Nacional 1996
Hotel Nacional 1998 — 2000

Organizador delegacion AREGALA.en Santiago de Cuba 2002
México:

2003 Invitado especial para la celebracion del CENTRO HISTORICO de la
ciudad de México.

2006 Organizador GOURMONDE VERACRUZ Ciudad de Veracruz
2009,2010 ORGANIZADOR GOURMONDE ZACATECAS. Zacatecas



Brasil:

Clases magistrales en eventos organizados por ABRESI (Sindicato Empresarial de
Hoteles y Restaurantes de Brasil) afios 2000, 2004, 2005, 2007, 2008, 2009, 2010,
2011, 2012, 2013
Presentacion en Hotel Costao do Santinho 2008.

Condecoraciones y Membresias honorarias
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Medalla de honor Centro Historico de México 1999
Medalla de honor Asociacion de Chefs de Hungria 1992.

Miembro honorario de British Columbia Chefs Association de Vancouver
2003,2012.

Medalla de honor Academia Culinaria de Francia 2005.

Medalla de honor festival Fundacién Centro Histérico Ciudad de México 2003.
Medalla de honor Wacs — Polonia 2005.

Miembro honorario les Amis d’Escoffier Society New York 2007.

Distincién honoraria Universidad Johnson & Wels USA.2006.

Miembro honorario Academia Culinaria de las Américas 2006.

Miembro honorario de la Asociacion de chefs de Cuba 1996.

Medalla de honor Platinum Asociacién de chef de Grecia 2013

Medalla de honor Guild chefs Bulgaria 2013

Medalla de honor Korea

Otras distinciones:
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Huésped de honor de la ciudad de Lima Pert 1992.

Huésped de honor de la ciudad de Cdrdoba, Argentina 2000.
Visitante distinguido ciudad Santiago de Cuba 2000
Huésped ilustre de la ciudad de Salta, Argentina 2005.
Huésped ilustre de la ciudad de Mendoza Argentina.
Huésped ilustre de la ciudad de Veracruz — México -2006.
Huésped ilustre de la ciudad de Papantla - México y llave de la ciudad (Capital
mundial de la vainilla).

Huésped ilustre de la ciudad de Lima Per( 2007.

Huésped ilustre de Ecuador 2009.

Huésped ilustre en Zacatecas - México 20009.

Visitante distinguido en la ciudad de Cusco 2011.

Huésped ilustre en ciudad de Sao Roque — Brasil 2012.
Huésped ilustre en la ciudad de Lambayeque 2012.

Huésped ilustre en ciudad de Piovesi Torinesi 2013
Visitante llustre Peruive — Sao Paulo- Brasil 2017

Reconocimientos





http://www.aregala.com/diego/doc3.html
http://www.aregala.com/diego/doc4.html
http://www.aregala.com/diego/doc5.html
http://www.aregala.com/diego/doc7.html
http://www.aregala.com/diego/doc8.html
http://www.aregala.com/diego/doc9.html
http://www.aregala.com/diego/doc10.html

