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Nacionalidade: Argentina-Peruana. “DON QUIXOTE DA GASTRONOMIA”

FOI DEFINIDO PELO GRANDE GASTRÓLOGO COLOMBIANO LASCIDES

MORENO BLANCO.

“DIEGO SILVA É A HISTÓRIA DA GASTRONOMIA NA AMÉRICA”

DEFINIDO PELO CHEF GILBERTO SMITH DE CUBA. “

UM HOMEM DE GRANDE SIMPLICIDADE E GRANDE CARISMA,

ATRAVÉS DE CUJA AMIZADE CONSEGUIU CONJUNTAR AS PESSOAS

DE QUATRO CONTINENTES ATRAVÉS DA GASTRONOMIA” Leonor Vial,

Diretora do Paul Bocuse Ecully France Institute.

SEU ESFORÇO É NECESSÁRIO PARA TÃO IMPORTANTE

ORGANIZAÇÃO ENRIQUE LAFOURCADE. “GRANDE DIPLOMÁTICA

GASTRONÔMICA”. EX-PRESIDENTE CARLOS MENEM DA ARGENTINA

POR OCASIÃO DA EXPO 92 SEVILHA-ESPANHA. O

PROMOTOR DE COZINHAS LATINO-AMERICANAS MIGUEL BRASCÓ

Vindo de uma família de escritores e artistas. Seus primeiros passos na cozinha

foram aos 17 anos, trabalhando em um pequeno hotel de sua cidade como

ajudante de cozinha. Mais tarde, trabalhou como ajudante de cozinha no

famoso restaurante MESON ESPAÑOL que simbolizou toda uma época em

Buenos Aires, Argentina. Lá continuou como sous chef e depois ficou à frente



das cozinhas por cinco anos, aperfeiçoando-se na cozinha espanhola. Em sua

longa carreira gastronômica de mais de 50 anos, como chef, restaurateur,

cronista e jornalista, editor e pesquisador gastronômico, sempre trabalhou para

que a gastronomia e a culinária fossem reconhecidas como arte e ciência,

sempre orientando os alunos em suas palestras para que evoluir e continuar

estudando e aprendendo com história, geografia, arte e ciência e tudo o que lhes

permite ampliar sua visão.

.

“O perfil do cozinheiro deve corresponder ao de um homem preparado e

educado” – é o seu recado aos alunos. Como escritor gastronômico, seus escritos

sempre trazem conselhos e histórias que tornam suas obras interessantes e

divertidas, promovendo a figura de GASTEREA, a musa da culinária criada por

Brillat Savarin e por meio da qual Diego Silva Lehmann exalta a culinária

entre as grandes artes juntamente com a pintura , cinema, teatro, letras,

dança, esculturas. Mentor das primeiras escolas de gastronomia da América

Latina, conseguiu criar a carreira gastronómica a um nível superior, tornando-

a independente da carreira do Turismo, muito em voga na altura e que incluía

a gastronomia apenas como mais um complemento ao programa de Turismo.



En tal sentido organizó en Costa Rica el PRIMER ENCUENTRO

LATINOAMERICANO DE ESCUELAS Y UNIVERSIDADES que por entonces

eran en su mayoría de Turismo, encargándoles que mediaran antes sus

respectivos ministerios de educación de sus países para que se considere a la

Gastronomía como una carrera independiente y superior. Este impulso y este

primer mensaje constituyó el paso para la creación de escuelas y facultades de

gastronomía en América Latina y en muchos otros países de otros continentes

paradójicamente, nunca quiso tener su propia escuela. Cómo técnico en

biología, solicitó incluir en la malla curricular o programas de gastronomía, a

las ciencias como bromatología, higiene, nutrición, técnicas de envasado y

microbiología además de inculcar siempre un espíritu conservacionista de la

naturaleza, evitando la depredación comercial de especies Nesse sentido,

organizou na Costa Rica o PRIMEIRO ENCONTRO LATINO-AMERICANO

DE ESCOLAS E UNIVERSIDADES, que na época eram majoritariamente de

Turismo, instruindo-os a mediar perante seus respectivos ministérios de

educação de seus países para que a Gastronomia seja considerada como uma

disciplina independente e superior carreira. . Esse impulso e essa primeira

mensagem constituíram o passo para a criação de escolas e faculdades de

gastronomia na América Latina e em muitos outros países de outros

continentes, paradoxalmente, ele nunca quis ter sua própria escola. Como

técnico de biologia, pediu para incluir ciências como bromatologia, higiene,



nutrição, técnicas de embalagem e microbiologia no currículo ou programas de

gastronomia, além de incutir sempre um espírito de conservação da natureza,

evitando a predação comercial de espécies.

. Se desempeñó como cronista y periodista gastronómico, relacionándose con las

grandes figuras de las letras gastronómicas de la década de los 80 cuando

fundó la primer organización mundial de periodistas gastronómicos convocando

a figuras como Enrique Lafourcade de Chile, Mario Belaunde de Perú, Miguel

Brascó de Argentina, Miguel Torres de España dando lugar años más tarde a la

OMPG Press, la organización mundial de prensa y difusión gastronómica que

actualmente preside. Fue el impulsor y creador de los primeros movimientos

gastronómicos y festivales en América Latina llevándolos luego a Europa. Fue

el impulsor y creador de los primeros movimientos gastronómicos y festivales

en Chile,Bolivia, Ecuador, Argentina, y Perú así como un colaborador en la

organización del primer festival gastronómico internacional de gran magnitud

organizado en Brasil por el profesor Celso dos Santos Silva y la profesora

Cármen Guarize. y colaborador también del primer festival gastronómico



organizado en Cuba en el año 1996. Fue el organizador del primer encuentro

GASTRONÓMICO en TODA América Latina en el año 1992 en PERÚ. Fue el

primero en unir a los pueblos de cuatro continentes a través de la gastronomía

En sus trabajos de investigación trabajó con antropólogos, cronistas e

investigadores para que se considerara a las cocinas típicas de los pueblos como

parte inseparable de su cultura e identidad.

Trabalhou como cronista e jornalista gastronômico, relacionando-se com as

grandes figuras das letras gastronômicas dos anos 80 quando fundou a

primeira organização mundial de jornalistas gastronômicos convocando figuras

como Enrique Lafourcade do Chile, Mario Belaunde do Peru, Miguel Brascó da

Argentina, Miguel Torres da Espanha, dando origem anos depois à OMPG

Press, organização mundial de imprensa e divulgação gastronômica que

atualmente preside. Foi o promotor e idealizador dos primeiros movimentos e

festivais gastronômicos da América Latina, levando-os posteriormente para a

Europa. Promotor e criador dos primeiros movimentos e festivais

gastronômicos no Chile, Bolívia, Equador, Argentina e Peru, além de

colaborador na organização do primeiro grande festival gastronômico

internacional organizado no Brasil pelo professor Celso dos Santos Silva e a

professora Cármen Guarize. e também colaborador do primeiro festival

gastronômico organizado em Cuba em 1996. Foi o organizador do primeiro

encontro GASTRONÔMICO de TODA a América Latina em 1992 no PERU. Foi



o primeiro a unir os povos dos quatro continentes através da gastronomia, em

seu trabalho de pesquisa trabalhou com antropólogos, cronistas e

pesquisadores para que as cozinhas típicas dos povos fossem consideradas

parte indissociável de sua cultura e identidade.

Em sua pátria adotiva, o Peru: foi o promotor e iniciador da alta gastronomia e

criador da típica cozinha estilizada, foi ele quem descobriu a riqueza da

culinária peruana e o primeiro a trazê-la para a Europa através do restaurante

UNKU apresentado na Expo Sevilla 92 , declarou o Peru a Capital

Gastronômica da América em 1992 com pesquisa fundamentada, recuperação e

divulgação de mais de 500 receitas do território peruano. Ao mesmo tempo,

liderou a organização de mais de 15 festivais gastronômicos que foram

organizados em diferentes cidades do Peru, para os maiores expoentes e escolas

de gastronomia do mundo em cursos de formação para profissionais e

estudantes, entre outros, o Institut Paul Bocuse, Ferrandí, Le Cordon Bleu,

Johnson & Wels University of Rhode Island nos EUA e Vancouver Community

College no Canadá. Através de um trabalho árduo, você deve convencer as

autoridades turísticas e culturais do Peru, e de todos os países da América

Latina, que a gastronomia e o próprio turismo gastronômico podem significar

economicamente para o seu desenvolvimento,



abrindo um novo campo de atração turística e exportação E TRABALHO. ELE

FOI O MENTOR DAS GRANDES ESCOLAS DE GASTRONOMIA DO PERU

(CORDON BLEU PERU, SAN IGNACIO DE LOYOLA E SAN MARTIN

UNIVERSITY) DESDE OS PRIMEIROS ANOS. Na Argentina. Quanto à

educação culinária, foi o mentor do famoso Gato Dumas para a criação da

primeira escola de cozinheiros do país do Rio de la Plata. Foi declarado

convidado de honra e visitante ilustre e promotor de interesse gastronômico

nas cidades de Salta, Mendoza, CABA ou na cidade de Buenos Aires e pela

própria nação argentina. Foi o primeiro a organizar um evento gastronômico de

interesse cultural, turístico e educacional na Argentina, tendo ocorrido em

Córdoba no ano 2000 e posteriormente continuou organizando eventos de

interesse mundial em Salta, CABA, Mendoza, Mar del Plata, Mina Clavero ,

Córdoba, tendo vindo a organizar mais de 10 eventos mundiais na Argentina.

Até hoje, em sua magnitude e interesse cultural, esses eventos não foram

igualados na Argentina. Ele apresentou o disco de arado argentino pela

primeira vez internacionalmente em Cuba em 1996, sendo esta a versão carioca

da paella espanhola. Elaborando no referido festival mais de dez receitas

diferentes em um mesmo álbum em dois dias intensos diante de um grande

público. Em Santiago do Chile, organizou o primeiro festival gastronômico em

1984, distinguindo os melhores restaurantes da época. Também na Costa Rica

em 1992, no Equador em 1993, foi o promotor e organizador dos primeiros

movimentos e festivais gastronômicos registrados no Chile, Bolívia, Equador,

Argentina e Peru, bem como colaborador na organização do primeiro festival



gastronômico internacional de grande porte organizado no Brasil pelo Prof.

Celso dos Santos Silva e pela Prof. Cármen Guarize. e também colaborador do

primeiro festival gastronômico organizado em Cuba em 1996.

Foi o organizador do primeiro encontro GASTRONÔMICO de TODA a América

Latina em 1992 que aconteceu em Lima-Peru, e foi o primeiro representante da

gastronomia latino-americana na Europa, tendo sido o único convidado como

organizador e comunicador das apresentações gastronômicas na EXPO 92 de

Sevilha. Em relação ao seu trabalho de destaque na gastronomia internacional,

foi ele quem fundou a primeira ORGANIZAÇÃO HUMANÍSTICA que oferece

uma nova função social aos profissionais da gastronomia no mundo, fundando

COZINHEIROS SEM FRONTEIRAS, E OUTROS COMO COZINHEIROS

VOLONTAIRES SANS FRONTEIRAS, COZINHEIROS SEM FRONTEIRAS E

COZINHEIROS SEM FRONTEIRAS inspirada no trabalho motivador dos

Médicos Sem Fronteiras. Este exemplo foi continuado anos depois pelo WACS.

Associação Mundial de Sociedades Culinárias. Foi também o criador da

primeira associação do mundo de escritores, jornalistas e cronistas

gastronómicos. OMPG.PRESS E WOC.PRESS EM INGLÊS, da qual é



atualmente seu presidente. Atividade que exerce: Fundador e presidente

internacional da AREGALA - Associação de Restauradores Gastronômicos das

Américas e do Mundo. (60 países em quatro continentes em 10/02/2018) Atual

presidente da WOC.PRESS- World Organization of Culinary Press ou OMPG

Press em espanhol. Fundador e embaixador global das primeiras organizações

filantrópicas de profissionais gastronômicos para fins humanitários e de

socorro. A saber: Voluntários Cozinheiros Sem Fronteiras. Organização de

ajuda humanitária e socorro para a América Latina. Chefs Voluntários Sem

Fronteiras (Europa, Leste Europeu, Ásia, EUA, ÁFRICA e Canadá) Cuisiniers

Volontaires Sans Frontières (França, Quebec, países francófonos e chefs

franceses no mundo) Cozinheiros Sem Fronteiras (Brasil, Portugal, Angola,

Cabo Verde ) Profissão: chef, pesquisador culinário, jornalista gastronômico,

naturalista, ecologista, técnico biólogo. Escritor e poeta. Presidente do Acordo

Mundial de Experiências Culinárias da WACE –

Empresa privada dedicada a experiências gastronómicas e viagens gourmet.

INSTITUIÇÕES DE ENSINO: Fundador: AREGUI . Convênio de

relacionamento e extensão de estudos gastronômicos interuniversitários

(Primeira rede mundial de centros de educação gastronômica). Fundador do

Círculo Regional de Escolas Gastronômicas do Peru. Fundador do CÍRCULO

MUNDIAL DE EXCELÊNCIA EM EDUCAÇÃO CULINÁRIA. Fundador do



Círculo Espanhol de Escolas de Excelência Educacional. Fundador e atual

reitor da ACLA: Culinary Academy of the Americas, para homenagear os

pioneiros iniciadores cujo exemplo tem servido de inspiração e escola nesta

arte.ciência em seus múltiplos aspectos. Autor: primeiro dicionário

gastronômico da América hispânica; onde as receitas dos países da América

hispânica são certificadas como patrimônio cultural. DIRETOR DO REGISTRO

INTELECTUAL DE RECEITAS CULINÁRIAS DA AMÉRICA LATINA COMO

PATRIMÔNIO CULTURAL E IDENTIDADE DE SEUS PAÍSES. AUTOR DO

LIVRO: Cem receitas de alcachofra (em edição). Idiomas falados: espanhol,

francês. Outros idiomas: Inglês nível intermediário avançado, conhecimento

avançado de alemão, português. Hobbies: apreciador de música, ecologia,

arqueologia, desenvolvimento de trabalhos filantrópicos e artes em geral.

Apresentações em hotéis ou outros: mais de cem conferências e buffets.

Apresentações em mais de 15 hotéis na América e Europa em semanas

gourmet. Organizador de mais de 100 festivais culinários internacionais.

Festivais em destaque em: Espanha: - Expo Sevilla 92 – 1992 (Cônsul

Honorário no Pavilhão das Américas) - GOURMONDE DONOSTIA SAN

SEBASTIÁN 2018 San

Sebastião . - GOURMONDE VALENCIA 2019. - Polônia: Gourmonde Polska

2016. França: Lyon 2012 Meeting- Institut Paul Bocuse Congresso AREGALA

EUROPA 2015 - Lyon- Ecully. Finlândia: 2014 Gourmonde Tampere. Peru:

1996,1997, 1998, 1999, 2004, 2007, 2008 (Clube Social Miraflores, Feira

Internacional Pacífico, Sala Hotel María Angola, Sala Hotel el Pueblo, Sala



Hotel Ariosto) Lima 2010 Arequipa Hotel Libertador. 2011 Cusco Universidade

San Antonio de Abad, 2012-2013-2014 Chiclayo: Hotel Casa Andina. Equador:

1993 Hilton Colon Quito 2002,2005 San Francisco de Quito University. Hotel

Quito 2009 Hotel Quito 2013 Cuenca 2014 Chile: 1990 Hotel Kempinski San

Francisco 2010 Viña del Mar Bolívia: La Paz 1982 Salão Casa del Angel com a

participação dos embaixadores da Espanha: Karlos Angulo, e do Peru: , Santa

Cruz – Hotel los Tajibos 1998, 1999, 2000, 2003, Argentina: 2000 Holliday Inn

Córdoba, Salão Internacional de Feiras de Córdoba, Convidado pelo governo de

Córdoba. 2004 Pan-American Crown Plaza – Buenos Aires – Convite da

Subsecretaria de Turismo da Argentina 2005 Hotel Salta – Província de Salta –

Convite do Governo de Salta e do Município de Salta. 2006 Sala de exposições

da cidade de Mendoza. Convite do governo de Mendoza e do Ministério de

Turismo de Mendoza. 2008 Município de Mina Clavero - Córdoba. 2010 Cidade

de Mar de Plata (Bolsa de Valores CMP)

Peru: 1996,1997, 1998, 1999, 2004, 2007, 2008 (Miraflores Social Club, Pacific

International Fair, María Angola Hotel Room, Hotel el Pueblo Room, Hotel

Ariosto Room) Lima 2010 Arequipa Hotel Libertador. 2011 Cusco Universidade

San Antonio de Abad, 2012-2013-2014 Chiclayo: Hotel Casa Andina. Equador:

1993 Hilton Colon Quito 2002,2005 San Francisco de Quito University. Hotel

Quito 2009 Hotel Quito 2013 Cuenca 2014 Chile: 1990 Hotel Kempinski San

Francisco 2010 Viña del Mar Bolívia: La Paz 1982 Salão Casa del Angel com a



participação de dois embaixadores da Espanha: Karlos Angulo, e do Peru: ,

Santa Cruz – Hotel los Tajibos 1998, 1999, 2000, 2003, Argentina: 2000

Holliday Inn Córdoba, Salão

Internacional de Feiras de Córdoba, Convidado pelo governo de Córdoba. 2004

Pan-American Crown Plaza – Buenos Aires – Convite da Subsecretaria de

Turismo da Argentina 2005 Hotel Salta – Província de Salta – Convite do

Governo de Salta e do Município de Salta. 2006 Sala de exposições da cidade de

Mendoza. Convite do governo de Mendoza e do Ministério de Turismo de

Mendoza. 2008 Município de Mina Clavero - Córdoba. 2010 Cidade de Mar de

Plata (Bolsa de Valores CMP)

 Distinção Honorária Johnson University Membro Honorário da Sociedade

Amis d'Escoffier Nova York 2007. Medal of Honor Wacs – Polônia 2005.

Medal of Honor Festival Fundación Centro Histórico Cidade do México 2003.

2003,2012. Medal of Honor Culinary Academy of France 2005.2016 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: Apresentador pela primeira vez à América Latina da



cozinha cubana, tendo realizado os procedimentos necessários para trazer pela

primeira vez uma delegação cubana de chefs e cozinheiros. Organizador da

delegação da AREGALA Hotel Sevilla 1996 Organizador da delegação da

AREGALA Hotel Nacional 1996 Hotel Nacional 1998 – 2000 Organizador da

delegação da AREGALA em Santiago de Cuba 2002 México: 2003 Convidado

especial para a celebração do CENTRO HISTÓRICO da Cidade do México.

2006 Organizador GOURMONDE VERACRUZ Cidade de Veracruz 2009,2010

ORGANIZADOR GOURMONDE ZACATECAS. Zacatecas Brasil:

Masterclasses em eventos organizados pela Abresi (Sindicato Brasileiro da

Hotelaria e Restauração) anos 2000, 2004, 2005, 2007, 2008, 2009, 2010, 2011,

2012, 2013 Apresentação no Hotel Costão do Santinho 2008. Condecorações e

Associações Honoríficas Medalha de honra Centro Histórico de México 1999

Medalha de honra Associação de Chefs Húngaros 1992. Membro honorário da

Associação de Chefs da Colúmbia Britânica de Vancouver &  do mundo).

Convidado ilustre da cidade de Lima Peru 2007. Convidado ilustre da cidade

de Papantla - México e chave da cidade (Capital da Baunilha Convidado

ilustre da cidade de Veracruz - México -2006. Convidado ilustre da cidade de

Mendoza Argentina. Convidado ilustre da cidade de Salta, Argentina 2005.

Visitante ilustre da cidade de Santiago de Cuba 2000 Convidado de honra da

cidade de Córdoba, Argentina 2000. Outras distinções: Convidado de Honra de

a cidade de Lima Peru 1992. Medalha de Honra da Coreia Guild Chefs

Bulgária 2013 Medalha de Honra Medalha de Platina da Associação de Chefs



de Honra da Grécia 2013 Membro Honorário da Associação de Chefs de Cuba

1996.Wels EUA. 2006. Membro Honorário da Culinary Academy of the

Americas 2006.

Huésped ilustre de Ecuador 2009. Huésped ilustre en Zacatecas - México

2009. 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 Ilustre Peruive – Sao Paulo- Brasil 2017 Reconocimientos

Agradecimentos Visitante Ilustre Peruive – São Paulo- Brasil 2017

Convidado Ilustre da Cidade de Piovesi Torinesi 2013 Ilustre Convidado da

Cidade de Lambayeque 2012. Ilustre Convidado da Cidade de Lambayeque

2012. Ilustre Convidado da Cidade de Lambayeque 2012. Ilustre Convidado

da Cidade de São Roque - Brasil 2012. Ilustre Convidado da Cidade de Cusco

2011. Ilustre Convidado de Zacatecas - México 2009.Ilustre Convidado do

Equador 2009.

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 Viña del Mar Bolivia: La Paz 1982 Salón casa

del Angel con la participación de los embajadores de España: Karlos Angulo, y

de Perú: , Santa Cruz – Hotel los Tajibos 1998, 1999, 2000, 2003, Argentina :



2000 Holliday Inn Córdoba, Salón de ferias internacionales Córdoba, Invitado

por el gobierno de Córdoba. 2004 Panamericano Crown Plaza – Buenos Aires –

Invitación subsecretaria de turismo de Argentina 2005 Hotel Salta – provincia

de Salta – Invitación gobierno de Salta y Municipalidad de Salta. 2006 Salón de

exposiciones de la ciudad de Mendoza. Invitación gobierno de Mendoza y

secretaría de Turismo de Mendoza. 2008 Municipalidad Mina Clavero -

Córdoba. 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 trámites necesarios

para traer por primera vez una delegación cubana de cocineros y cocineras.

Organizador delegación AREGALA Hotel Sevilla 1996 Organizador Delegación

AREGALA Hotel Nacional 1996 Hotel Nacional 1998 – 2000 Organizador

delegación AREGALA.en Santiago de Cuba 2002 México: 2003 Invitado

especial para la celebración del CENTRO HISTÓRICO 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) años 2000, 2004, 2005, 2007, 2008, 2009,

2010, 2011, 2012, 2013 Presentación en Hotel Costao do Santinho 2008. C


