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El restaurante Central fue elegido
recientemente como el mejor del mundo
de acuerdo con los “The World's 50 Best”,
convirtiéndose en un modelo a segurr,
por lo que resulta interesante y Util
los factores que

analizar cudles son

explicarian su éxito.

De acuerdo a investigaciones
realizadas sobre los factores que debe
tener un restaurante exitoso, Molina-
Collado et al. (2024) sefiala la existencia
del turismo gastrondmico, donde las
visitas a los restaurantes no solo se
hacen esperando degustar una buena

comida, sino que lo que se busca es vivir
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uUna experiencia Unica en base a la

creatividad de lo ofrecido por el
Restaurante, ya que “un gran plato no se
trata solo de sabores sino también de
contar una historia a través de sus
ingredientes y presentacion” (pdg. 8);
concluyen que el factor mds importante
para brindar una experiencia exitosa es
la calidad del servicio, seguido de la
atmosfera o entorno sensorial, y en

tercer lugar, a la comida.

Al-Kilani y El Hedhli (2021) resaltan

la autenticidad en los restaurantes,
definida como la capacidad — del
restaurante para mantener una
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identidad perdurable, crear un espacio
con significado y permitir a los clientes

sentirse conectados consigo mismos; y

evaltan esta en base a cuatro
dimensiones:  (a) continuidad, (b)
credibilidad, (c) integridad y ()

simbolismo. La continuidad se relaciona
con la originalidad y la preservacion de la
identidad del restaurante, la credibilidad
con cumplir las expectativas de los
clientes; la integridad abarca la ética y la
responsabilidad social, y el simbolismo se
refiere a la conexién emocional que el
restaurante establece con sus clientes;
ademads, el estudio muestra que los
consumidores evaluan la autenticidad del
restaurante a través de su atmosfera; se
la

encontré  que credibilidad  y el

simbolismo estan positivamente

relacionados con el apego al restaurante,

el cual ademds promueve

comportamientos favorables de los

consumidores, como recomendaciones

positivas y lealtad, mientras que la

continuidad y la integridad no tienen una

influencia significativa.

Por otra parte, Kim et al. (2020)

concluyen que para mejorar la

experiencia en un restaurante, es
beneficioso incorporar representaciones
culturales, histéricas y geogrdaficas; estas
pueden incluir disefios, decoraciones y

mobiliario que reflejen la historia y la

-23-

cultura regional relacionadas con la
comida, asf como informacion detallada
sobre los platos. Es esencial que estas
representaciones estén alineadas con los
artefactos y su interpretacion,
asegurando una conexidon temdtica entre
la exposicion y el servicio de comida,
especialmente a través de la cocina

regional.

Central se destaca por su

exhaustivo proceso de investigacion
detrds de cada plato servido, liderado
por Mater Iniciativa, un centro de
investigacion que se encarga de explorar
el origen de cada ingrediente utilizado,
realizando viajes trimestrales a diversas
del ademas  de

regiones pais,

expediciones improvisadas segun las
necesidades. Su investigacion se centra
en crear una base de datos sobre

productores, productos, técnicas
métodos que luego se reflejan en la carta
del restaurante; cada plato en Central
representa un piso ecoldgico distinto, con
ingredientes provenientes de la misma
region  geogrdfica, el equipo de
investigadores, que incluye a expertos en
diversas disciplinas, recorre mercados
locales en busca de nuevos elementos;
restaurante exhibe una

ademdads, el

variedad de productos encontrados
durante la investigacion (Rojas Andia,

2018).
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Virgilio Martinez, propietario y
chef de Central, atribuye su éxito al
enfoque auténtico e innovador de su
propuesta culinaria, que respeta la
tradiciéon pero busca constantemente
mejorar; destaca la importancia de la
evolucion constante y la adaptabilidad
del restaurante, asi como la labor de
Mater Iniciativa, que influye en la creacion
de experiencias  culinarias  Unicas.
Martinez enfatiza la necesidad de seguir
explorando y aprendiendo de diferentes
regiones Yy expresiones culturales,
reflejando el lema de Mater Iniciativa,
"Afuera hay mas”, que resalta la riqueza
de conocimiento mds alla de las propias.
Central ha experimentado un crecimiento
significativo en su equipo, llegando a
tener un empleado por cada comensal
ya que se prioriza la calidad sobre la

cantidad.

Carpio Devoto et al. (2020)
resaltan, sobre Central, la biodiversidad
peruana al dar importancia a los
ingredientes artesanales, cultivandolos
internamente o buscdndolos en todo el
pais; destaca la elaboracion manual de
cada plato, desde la cosecha hasta la
mesa, destacando la diversidad de
insumos Yy su historia. Esta conexion con
las rafces peruanas crea una experiencia
multisensorial que presenta al cliente la

riqueza cultural y natural del pais; e
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restaurante, mds que un proveedor,

busca  comprar  directamente  dl
productor, asegurdndose que la calidad

del producto sea ¢ptima.

Podemos resaltar dos

componentes principales, que son la
“‘experiencia peruana’ que se apoya en
nuestra diversidad geogrdfica y culinaria,
el

explotando importante

posicionamiento que tiene la
gastronomia peruana a nivel mundial.
Dicho posicionamiento, de acuerdo con
Del Pozo Arana y Miranda Zufiga (2022)
se gestd a mediados de los afios noventa,
donde los restaurantes mds exclusivos de
Lima migraron de la cocina francesa a la
peruana. El segundo componente es ser
“el restaurante numero uno del mundo”,
lo cual obviamente representa un claro
aspecto diferenciador en comparacion a

cualquier otro restaurante.

En resumen, podemos resaltar
que los principales factores en los que
Restaurante Central basa su éxito son en
primer lugar la innovacion constante, @
través de Mater iniciativa, que le ha
permitido incorporar representaciones
culturales, histoéricas y geogrdficas en su
experiencia gastronomica; al reflejar la
rica historia y diversidad cultural peruana
en su ambiente y oferta culinaria, el

restaurante enriquece la experiencia del

cliente, creando una conexion temdtica
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entre la exposicion y el servicio de clave, que incluyen ingredientes
comida. En segundo lugar, la importancia artesanales, recetas Unicas del chef
de los socios clave, enfocdndose en Virgilio Martinez y un equipo de atencion
establecer  alianzas  directas  con al cliente altamente capacitado. Estos
proveedores de insumos para garantizar factores, combinados con su propuesta
la calidad ¢ptima de los productos, asi de wvalor centrada en ofrecer una
como en colaboraciones con experiencia culinaria peruana unica y en
asociaciones  de  productores  en SU reconocimiento como el mejor
diferentes regiones del pais, lo que restaurante del mundo, definen su
resalta  su  compromiso con la posicion  Unica  en la  industria
sostenibilidad y la calidad de los gastronémica.

ingredientes. En tercer lugar, sus recursos
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