
 

 

 

 

 

 

« LE QUICHOTTE DE LA GASTRONOMIE » A ÉTÉ DÉFINI PAR LE GRAND GASTROLOGUE 

COLOMBIEN LASCIDES MORENO BLANCO. La Colombie 

"DIEGO SILVA EST L'HISTOIRE DE LA GASTRONOMIE EN AMÉRIQUE" L'A DÉFINI PAR LE 

CHEF GILBERTO SMITH DE CUBA. 

« UN HOMME D'UNE GRANDE SIMPLICITÉ ET D'UN GRAND CHARISME, PAR L'AMITIÉ DONT 

IL A RÉUSSI À LIER LES HOMMES DES QUATRE CONTINENTS PAR LA GASTRONOMIE » 

Leonor Vial directrice de l'Institut Paul Bocuse - Ecully France. 

VOTRE ENGAGEMENT EST NÉCESSAIRE POUR UNE ORGANISATION AUSSI IMPORTANTE 

Enrique Lafourcade. le Chili 

“GRANDE GASTRONOMIE DIPLOMATIQUE”. 

L'ANCIEN PRESIDENT CARLOS MENEM D'ARGENTINE A L'OCCASION DE L'EXPO 92 

SEVILLE-ESPAGNE. 

Le promoteur des cuisines latino-américaines 



Miguel Brasco Argentine 

Issu d'une famille d'écrivains et d'artistes. Ses premiers pas dans la cuisine se font à l'âge de 17 

ans en travaillant dans un petit hôtel de sa ville comme commis de cuisine. Plus tard, il a travaillé 

comme aide de cuisine dans le célèbre restaurant MESON ESPAÑOL qui a symbolisé toute une 

époque à Buenos Aires, en Argentine. Il y poursuit en tant que sous-chef puis s'occupe des 

cuisines pendant cinq ans, se perfectionnant en cuisine espagnole. 

Dans sa longue carrière gastronomique de plus de 50 ans, en tant que chef, restaurateur, 

chroniqueur et journaliste, éditeur, écrivain et chercheur gastronomique, il a toujours œuvré pour 

que la gastronomie et la cuisine soient reconnues comme art et science, conseillant toujours dans 

ses conférences les étudiants évoluer et continuer à étudier et à apprendre l'histoire, la géographie, 

l'art et la science et tout ce qui leur permet d'élargir leur vision. "Le profil du cuisinier doit 

correspondre à un homme préparé et éduqué" - est son message aux étudiants. 

En tant qu'écrivain gastronomique, ses écrits fournissent toujours des conseils et des histoires qui 

rendent ses œuvres intéressantes et agréables, promouvant la figure de GASTEREA, la muse de la 

cuisine créée par Brillat Savarin et à travers laquelle Diego Silva Lehmann élève l'art culinaire parmi 

les grands arts avec la peinture. , cinéma, théâtre, lettres, danse, sculptures. 

Mentor des premières écoles de gastronomie d'Amérique latine, il a réussi à créer une carrière de 

gastronomie à un niveau supérieur, la séparant de la carrière de tourisme, très en vogue à l'époque 

et qui incluait la gastronomie simplement en complément du programme de tourisme. En ce sens, il 

a organisé au Costa Rica la PREMIÈRE RENCONTRE LATINO-AMÉRICAINE DES ÉCOLES ET 

UNIVERSITÉS, qui à l'époque étaient principalement du tourisme, les chargeant d'intervenir auprès 

de leurs ministères respectifs de l'éducation de leurs pays afin que la gastronomie soit considérée 

comme une activité indépendante et supérieure. carrière. . Cette impulsion et ce premier message 



ont constitué le pas pour la création d'écoles et de facultés de gastronomie en Amérique latine et 

dans de nombreux autres pays sur d'autres continents.Paradoxalement, il n'a jamais voulu avoir sa 

propre école. 

En tant que technicien en biologie, il a demandé que des sciences telles que la science alimentaire, 

l'hygiène, la nutrition, les techniques d'emballage et la microbiologie soient incluses dans les 

programmes d'études ou de gastronomie, en plus de toujours inculquer un esprit de conservation 

de la nature, en évitant la prédation commerciale des espèces. Il a travaillé comme chroniqueur et 

journaliste gastronomique, interagissant avec les grandes figures de la littérature gastronomique 

des années 1980 lorsqu'il a fondé la première organisation mondiale des journalistes 

gastronomiques, convoquant des personnalités telles que Enrique Lafourcade du Chili, Mario 

Belaunde du Pérou, Miguel Brascó d'Argentine . , Miguel Torres d'Espagne, laissant place des 

années plus tard à l'OMPG Press, l'organisation mondiale de presse et de diffusion gastronomique 

qu'il préside actuellement. 

Il a été le promoteur et le créateur des premiers mouvements et festivals gastronomiques en 

Amérique latine, les emmenant plus tard en Europe. 

 

Il a été le promoteur et le créateur des premiers mouvements et festivals gastronomiques au Chili, 

en Bolivie, en Équateur, en Argentine et au Pérou, ainsi qu'un collaborateur à l'organisation du 

premier festival gastronomique international de grande envergure organisé au Brésil par le 

professeur Celso dos Santos. Silva et lA professeur Carmen Guarize. et également collaborateur 

du premier festival gastronomique organisé à Cuba en 1996. 

Il a été l'organisateur de la première rencontre GASTRONOMIQUE de TOUTE l'Amérique latine en 

1992 au PÉROU. 



Il fut le premier au monde à déclarer la gastronomie comme l'identité culturelle des peuples et à 

lutter sans relâche pour qu'à travers les arts et les sciences gastronomiques, ils soient le symbole 

de la fraternité des peuples du monde. 

Dans ses travaux de recherche, il a travaillé avec des anthropologues, des chroniqueurs et des 

chercheurs afin que les cuisines typiques des peuples soient considérées comme une partie 

indissociable de leur culture et de leur identité. 

Dans sa patrie d'adoption, le Pérou : il fut le promoteur et l'initiateur de la haute cuisine et le 

créateur de la cuisine stylisée typique 

 C'est lui qui a découvert la richesse de la cuisine péruvienne et le premier à l'apporter en Europe à 

travers le restaurant UNKU présenté à l'Expo 92 de Séville, après avoir déclaré le Pérou Capitale 

gastronomique de l'Amérique en 1992 avec une recherche, un sauvetage et une diffusion bien 

fondés de plus de 500 recettes du territoire péruvien. En outre, il a dirigé l'organisation de plus de 

15 festivals gastronomiques qu'il a organisés dans les différentes villes du Pérou, auprès des plus 

grands représentants ET ÉCOLES de la gastronomie au monde dans des cours de formation pour 

professionnels et étudiants, entre autres l'Institut Paul Bocuse, Ferrandí , Le CordonBleu, Johnson 

& Wels University of Rhode Island aux États-Unis et Vancouver Community College au Canada. 

Dans un travail ardu, il a dû convaincre les autorités touristiques et culturelles du Pérou, et de tous 

les pays d'Amérique latine, de ce que la gastronomie et le tourisme gastronomique lui-même 

pouvaient signifier économiquement pour leur développement, ouvrant un nouveau champ 

d'attraction touristique et d'exportation et main travail. 

il a été le mentor des grandes écoles de gastronomie au pérou (cordon bleu pérou, san ignacio de 

loyola et université san martin) dès les premières années. 



En Argentine. En matière d'éducation culinaire, il fut le mentor du célèbre Gato Dumas pour la 

création de la première école de cuisiniers du pays du Rio de la Plata. 

Il a été déclaré invité d'honneur et visiteur illustre ainsi que promoteur d'intérêt pour la gastronomie 

dans les villes de Salta, Mendoza, CABA ou la ville de Buenos Aires et par la nation argentine elle-

même. 

Il a été le premier à organiser un événement gastronomique d'intérêt culturel, touristique et éducatif 

à L'Argentine ayant eu lieu à Córdoba en 2000, puis a continué à organiser des événements 

d'intérêt mondial à Salta, CABA, Mendoza, Mar del Plata, Mina Clavero, Córdoba, ayant organisé 

plus de 10 événements mondiaux en Argentine. À ce jour, en termes d'ampleur et d'intérêt culturel, 

ces événements n'ont pas été égalés en Argentine. 

Il a présenté le disque de charrue argentin à l'international pour la première fois à Cuba en 1996, il 

s'agit de la version Río de la Plata de la paella espagnole. Élaborer dans ce festival plus de dix 

recettes différentes sur un même album en deux jours intenses devant un large public. 

A Santiago du Chili, il à organise le premier festival gastronomique en 1984, distinguant les 

meilleurs restaurants de l'époque. De même au Costa Rica en 1992, en Equateur en 1993, 

Il a été le promoteur et l'organisateur des premiers mouvements et festivals gastronomiques 

enregistrés au Chili, en Bolivie, en Équateur, en Argentine et au Pérou, ainsi qu'un collaborateur à 

l'organisation du premier festival gastronomique international de grande envergure organisé au 

Brésil par le professeur Celso dos Santos. Silva et lA professeur Carmen Guarize. et également 

collaborateur du premier festival gastronomique organisé à Cuba en 1996. 

Il a été l'organisateur de la première rencontre GASTRONOMIQUE de TOUTE l'Amérique latine en 

1992 qui a eu lieu à Lima-Pérou, et a été le premier représentant de la gastronomie latino-



américaine en Europe, ayant été le seul invité en tant qu'organisateur et communicateur des 

présentations gastronomiques en l'EXPO 92 à Séville. 

 

Quant à son travail remarquable dans la gastronomie internationale, c'est lui qui a fondé la 

première ORGANISATION HUMANISTIQUE offrant une nouvelle fonction sociale aux 

professionnels de la gastronomie du monde entier en fondant COCINEROS SIN FRONTERAS, et 

OTHERS LIKE CUISINIERS VOLONTAIRES SANS FRONTIÈRES, COOKS WITHOUT 

BORDERS, AND COZINHEIROS SEM FRONTEIRAS inspiré par le travail motivant de Médecins 

Sans Frontières. Cet exemple a été poursuivi des années plus tard par WACS. Association 

mondiale des sociétés culinaires. 

Il est aussi le créateur de la première association au monde d'écrivains, de journalistes et de 

chroniqueurs gastronomiques. OMPG.PRESS ET EN ANGLAIS WOC.PRESS dont il est 

actuellement le président. 

Activité réalisée : 

Fondateur et président international de AREGALA – Association des Restaurateurs 

Gastronomiques des Amériques et du Monde. ( 60 pays sur quatre continents au 02/10/2018) 

Président actuel de WOC.PRESS-WorldOrganization of CulinaryPress ou OMPG Press en 

espagnol. 

Fondateur et ambassadeur mondial des premières organisations philanthropiques de 

professionnels de la gastronomie à vocation humanitaire et humanitaire. A savoir: 

COCINEROS SIN FRONTERAS, organisation d'aide humanitaire et de secours pour l'Amérique 

Latine. 

VOLUNTEER COOKS WITHOUT BORDERS  



Usa, England, Europe, Asie et Afrique langue anglais ET CANADA. 

CUISINIERS VOLONTAIRES SANS FRONTIÈRES 

(France, Québec, pays francophones et chefs français dans le monde) 

COZINHEIROSSEMFRONTEIRAS (Brésil, Portugal, Angola, Cap Vert) 

Profession : cuisinier, chercheur culinaire, journaliste gastronomique, naturaliste, écologiste, 

biologiste technique. Écrivain et poète. 

Président de WACE World Agreement of CulinaryExperiences – Entreprise privée dédiée aux 

expériences culinaires et aux voyages gourmands. 

INSTITUTIONS ÉDUCATIVES: 

Fondateur : AREGUI Convention de relations et d'extension des études gastronomiques 

interuniversitaires (Premier réseau mondial des centres d'enseignement gastronomique). 

Fondateur du Cercle Régional des Écoles Gastronomiques du Pérou. 

Fondateur du CERCLE MONDIAL D'EXCELLENCE EN ÉDUCATION CULINAIRE. 

Fondateur du Cercle espagnol des écoles d'excellence éducative. 

 

Fondateur et actuel doyen de l'ACLA : Culinary Academy of the Americas, pour rendre hommage 

aux initiateurs pionniers dont l'exemple a servi d'inspiration et d'école dans cet art-science sous ses 

multiples aspects. 

Auteur : premier dictionnaire gastronomique de l'Amérique hispanique ; où les recettes des pays 

d'Amérique hispanique sont certifiées patrimoine culturel. 

DIRECTEUR DU REGISTRE INTELLECTUEL DES RECETTES CULINAIRES D'AMÉRIQUE 

LATINE COMME PATRIMOINE CULTUREL et IDENTITÉ de leurs pays. 

AUTEUR DU LIVRE : Cent recettes d'artichauts (en édition). 



 

Langues parlées : espagnol, français. 

Autres langues : anglais - niveau intermédiaire avancé, connaissance avancée de l'allemand, du 

portugais. 

 

Hobbies : aime la musique, l'écologie, l'archéologie, le développement du travail philanthropique et 

les arts en général. 

Présentations dans des hôtels ou autres : plus d'une centaine de conférences et buffets 

Présentations dans plus de 15 hôtels en Amérique et en Europe lors de semaines gourmandes. 

Organisateur de plus de 100 festivals culinaires internationaux. Festivals en vedette dans : 

 

Espagne: 

- Expo Sevilla 92 – 1992 (Consul Honoraire au Pavillon des Amériques) 

 

- GOURMONDE DONOSTIA SAN SEBASTIAN 2018 Saint Sébastien. 

 

- GOURMOND VALENCE 2019. Pologne : Gourmonde Polska 2016. 

France : Meeting Lyon 2012- Institut Paul Bocuse 

               Congrès AREGALA EUROPE 2015 – Lyon-Ecully. 

Finlande :2014 GourmondeTampere. 

  

Pérou : 1996,1997, 1998, 1999, 2004, 2007, 2008 (Miraflores Social Club, Fair 

            Pacific International Hall, María Angola Hotel Hall, El Pueblo Hotel Hall, 



            Hôtel Ariosto) Lima 

            2010 Hôtel Arequipa Libertador. 

            2011 Cuzco Université San Antonio de Abad, 

2012-2013-2014 Hôtel Chiclayo 

            Maison andine. 

 

Équateur : 

1993 Hilton Colón Quito 

         2002,2005 Université de San Francisco de Quito. 

Hôtel Quito 2009 

                  Hôtel Quito 2013 

 Bassin 2014 

 

Le Chili: 

1990 Hôtel Kempinski San Francisco 

2010 Viña del Mar 

Bolivie : La Paz 1982 Casa del Angel Hall avec la participation des ambassadeurs d'Espagne : 

Karlos Angulo, et du Pérou : , 

Santa Cruz – Hôtel Los Tajibos 1998, 1999, 2000, 2003, 

Argentine : 2000 HollidayInn Córdoba, Córdoba International Fair Hall, Invité par le gouvernement 

de Córdoba. 

                    2004 Pan American Crown Plaza – Buenos Aires – Invitation sous-secrétaire au 

tourisme de l'Argentine 



                   2005 Hotel Salta – Province de Salta – Invitation du gouvernement de Salta et de la 

municipalité de Salta. 

                   2006 Salle d'exposition de la ville de Mendoza. Invitation Gouvernement de Mendoza et 

Secrétaire du Tourisme de Mendoza. 

                   2008 Municipalité de Mina Clavero - Cordoue. 

                   2010 Ville de Mar de Plata (Bourse CMP) 

2016 MendozaGourmonde Mendoza. 

                   Mendoza Gourmet Mendoza 2018 

 

Costa Rica : Hôtel San José Palacio – Barcelo – 1995 

                   Tambor Beach Hotel - Barcelo - 1996 

                   Hôtel San José Palacio - 2010 

Cuba : Présentateur pour la première fois en Amérique latine de la cuisine cubaine, ayant effectué 

les démarches nécessaires pour faire venir pour la première fois une délégation cubaine de chefs. 

Cuba : Présentateur de la cuisine cubaine en Amérique latine pour la première fois, après avoir 

effectué les démarches nécessaires pour amener une délégation cubaine de chefs pour la première 

fois. 

Délégation organisateur AREGALA Hotel Sevilla 1996 

Organisateur Délégation AREGALA Hotel Nacional 1996 

             Hôtel National 1998 – 2000 

Organisateur Délégation AREGALA à Santiago de Cuba 2002 

 Mexique: 

2003 Invité spécial pour la célébration du CENTRE HISTORIQUE de Mexico. 



              2006 Organisateur GOURMONDE VERACRUZ Ville de Veracruz 

              2009,2010 ORGANISATEUR GOURMONDE ZACATECAS. Zacatecas 

 

Brésil: 

Master classes lors d'événements organisés par l'ABRESI (Union des Entreprises de 

            Hôtels et Restaurants du Brésil) années 2000, 2004, 2005, 2007, 2008, 2009, 2010, 

            2011, 2012, 2013 

            Présentation à l'Hôtel Costao do Santinho 2008. 

Décorations et adhésions honorifiques 

Médaille d'honneur Centre historique du Mexique 1999 

Médaille d'honneur de l'Association des chefs hongrois 1992. 

 Membre honoraire de la British Columbia Chefs Association of Vancouver 2003,2012. 

 Médaille d'Honneur Académie Culinaire de France 2005. 

 Médaille d'honneur du festival Fundación Centro Histórico Mexico 2003. 

 Médaille d'Honneur Wacs – Pologne 2005. 

 Membre d'honneur les Amis d'Escoffier Society New York 2007. 

 Distinction honorifique Johnson & Wels University USA.2006. 

 Membre honoraire de l'Académie Culinaire des Amériques 2006. 

 Membre honoraire de l'Association des chefs cubains 1996. 

 Medal of Honor Platinum Chef Association of Greece 2013 

 Médaille d'honneur Guilde des chefs Bulgarie 2013 

 Médaille d'honneur de la Corée du Sud 

Autres distinctions : 



Autres distinctions : 

 Invité d'honneur de la ville de Lima Pérou 1992. 

 Invité d'honneur de la ville de Córdoba, Argentine 2000. 

 Visiteur distingué de la ville de Santiago de Cuba 2000 

 Invité illustre de la ville de Salta, Argentine 2005. 

 Invité illustre de la ville de Mendoza, Argentine. 

 Invité de marque de la ville de Veracruz - Mexique -2006. 

 Invité illustre de la ville de Papantla - Mexique et clé de la ville (Capitale Mondiale de la Vanille). 

 Invité illustre de la ville de Lima Pérou 2007. 

 Invité illustre de l'Equateur 2009. 

 Invité de marque à Zacatecas - Mexique 2009. 

 Visiteur distingué dans la ville de Cusco 2011. 

 Invité illustre dans la ville de Sao Roque – Brésil 2012. 

 Invité de marque dans la ville de Lambayeque 2012. 

 Invité de marque dans la ville de PiovesiTorinesi 2013 

 Distinguished Visitor Peruive – Sao Paulo- Brésil 2017 

 

Remerciements 

 


