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Somos una empresa mexicana, especializada en la produccion,
comercializacién y distribucion de carne de cordero
de alta calidad.

Desde 2006 estamos comprometidos con la produccion
nacional, nuestros corderos son criados en los estados
de Jalisco, Guanajuato y México.

En Foodies Gourmetologistics creemos en las relaciones
ganar-ganar con nuestros proveedores, colaboradores,
distribuidores y clientes.

Contamos con una linea de productos de alta especialidad,
asi como otra destinada a los platillos tradicionales.

Atendemos de manera directa el mercado de la Ciudad de
México y a través de nuestros distribuidores tenemos cobertura
en las principales ciudades y destinos turisticos del pais.
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Carne de gran sabor, excelente
opcion para sus platillos
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Ventas: (55) 53416248, (55) 53965489
pedidos@foodiescom.com
www.foodiescom.com
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El aiio que vivimos en peligro

a pandemia de la Covid 19 mostré durante 2020 su potencial para

hacer tambalear las economias del mundo. En medio de la tormen-

ta, el cierre de empresas afect6 a Vatel Magazine, tanto en la distribu-

cidén como en el patrocinio publicitario, y llevé a un afio literalmen-

te fuera de circulacién. Pero no desaparecimos y tampoco fuimos

ausentes en las actividades que desarrollé el mundo de la cocina
durante estos meses. En nuestra nueva pagina web vatelmagazine.mx tratamos de
dejar testimonio de la dificil situacién por la que atravesd y hoy vuelve a atravesar el
gremio restaurantero, asi como la atin més triste situacién de aquellos que han per-
dido sus trabajos y hoy estdn en gran parte a expensas de quienes se organizan para
darles su apoyo en alimentos. Asi, hemos cubierto acciones de los chefs, miembros
o no de Vatel Club, que han acudido a ayudar a la gente y también atestiguamos
sus esfuerzos por mantener abiertos sus establecimientos en modalidades como el
take away, apostando a lograr los ingresos necesarios para conservar a su personal.
Estuerzos como “No cuelgues el delantal” lanzado por Patrick Cros, “Camina para
comer” desarrollado por Azari Cuenca Maitret, o “Somos mds los buenos” por Aa-
ron Chévez en Querétaro, son apenas algunos buenos ejemplos de acciones bené-
volas en favor de cientos de miles de damnificados. Y, por supuesto, estd la vasta
accién emprendida por el chef José Andrés en diferentes partes del mundo a través
de su World Central Kitchen, estimulo para muchos chefs que, como ¢l, dicen “si
queremos, cocineros como yo podemos dar de comer a los muchos y no solo a los
pocos”. Ahora esta edicidn nos regresa a la imprenta con un amplio reportaje sobre
Benito Molina y Solange Muris, incluidos pantallazos de su mundo en Ensenada.
De la otra costa traemos un reportaje sobre San Antonio, esa ciudad gringa que ya
es también mexicana. Retomamos asi nuestra labor y encaramos el desafio de llegar
regularmente a tus manos, con apasionantes novedades para el futuro cercano que
iremos develando.

AZARI CUENCA MAITRET GUY SANTORO

RopoLFO GERSCHMAN




he clean solutio

HYGIENE

EXPERT OPINION

Ozl

www.meiko.info/hygiene

made by

M EIKO MEIKO CLEAN SOLUTIONS MEXICO - Cel: + 52 55 3866 0601 www.meiko-mexico.com
5






Contenido

Rostros
Paola Garduno
Adria Montano

César de la Parra

O o o 00

12 Benito entre mares
16 Sabina Bandera

23  Ezequiel Hugo Herndndez
32 Alejandro Torres

36 Marcelo Castro

40  Joaquin Blanco “El Coyote”

41 Salvador Carranza “El Jaliciense”

43  Miguel Angel Bahena
46 Tony Petracca

50 Fuegos de San Antonio
52 Indershow Virgil
53  Steve Mchugh
54  'The Pearl
57  Sergio Remolina
58  Jeff Balfour

61  Arturo Ferndndez

63 Algas, el legado
del océano
69  Luis Escamilla
73  Shigetoshi Narita

74 Club Vatel
74  Vatel Club Querétaro,
apoyo a vulnerables
76  El Chef Alejandro Herédia
78  Club Vatel en Guerrero
79  Yuride Gortari

80 Juan Ramén Cardenas
La Torta de Cabrito, Nicos
y Enrique Olvera

Recetas

CHEF ALEJANDRO TORRES
33 ceviche de camardn yjurel
33 ostiones Envero
34 Tacos a las brasas con frijol,
queso Ramonettiy cangrejo

34 Tarta de frutas de la temporada

CHEF MIGUEL ANGEL BAHENA
42 codornices con mole de guayaba

.y ensalada de nopal
45 cevishake

CHEF TONY PETRACCA
45 Tripa alla fiorentina
49 Lengua en salsa verde
49 Spaghetti negro , tinta de calamary

caviar

CHEF LUIS ESCAMILLA
67 pitpi
67  aji

SHIGETOSHI NARITA
68 Ocha Zuke (Dashi con arroz)
71 Ensalada de algas

en aderezo de gengibre









10




1






Entre mar y brasas, Benito Molina trazo

uiza se deba a la monumental contrabarra de
caoba labrada y espejos: te acoderas en el bar
de Manzanilla y es como si dieras un paseo en
el tiempo por un saloon del viejo oeste. Pero
en este nuevo oeste, el de Baja California, no
empujas el batiente de dos hojas; solo entras
por la puerta normalita y la sala te enrostra
su originalidad: de un lado la barra, del otro
las mesas del restaurante arrimadas al booz. Entre ambas un
corredor lo suficientemente amplio como para que los parro-
quianos adheridos al alboroto puedan apifarse y separarse a
gusto, como en todo bar que se respete.

—Sin planearlo terminamos frente a un astillero al que llegan
yates de millones de délares —comenta Benito Molina en un
dia de semana, 8 pm—. A veces sus tripulantes se quedan me-
ses en lo que dura la reparacién. En ese circuito de los mega
yates, Manzanilla es conocido. Vendemos mds ginebra que
nadie en Baja —se rie y los horizontales bigotes trazan una
vertical hacia el cielo.

No es bajacaliforniano, pero se convirti6 en uno. Nacié en la
ciudad de México hace 53 afios y eso hoy dia ya puede consi-
derarse circunstancial. Nos hemos conocido hace quizé veinte
afios que no son nada y lo reencuentro en su hdbitat, previo
aventén de Solange, su compafiera, socia, chef. Bueno, si son
algo: aplomo, corpulencia, ciudadania, porque en aquella
época era un real nowhere man, que su implacable ¢ inaplaca-
ble nervio interior llevé por sitios y experiencias de todo tipo.

Sin planearlo, la linea del horizonte fue despuntan-
do y acomodandose: el mar, la cocina, el fuego. Benito tiene
pasta de aventurero, de gente de accién. No se hundird en
azarosas especulaciones acerca de la realidad circundante;
solo la enfrenta con inspiracién, asombro y sangre ligera. Las
ideas brotan en flujo de espontancidad intermitente. Dice y
no dice, por ejemplo, que era un chico travieso durante su
escala educativa en el Instituto Cumbres de los Legionarios
de Cristo. Y no esconde que, en gesto de justicia perento-
ria, estuvo a punto de quemarlo. La hoguera prendid, pero la
apagaron a tiempo.

—DMe gustaba el fuego, creo que de ahilo de la cocina...

Hizo la primaria en el Liceo Francés. Su madre, Irma, queria
que recogiera el legado del apellido Dubost. Entre afios lecti-
vos y rozando la adolescencia recald en el pueblo de Morzine,
Alpes franceses, e intuy la pasién por la comida. Del lado del
debe en el balance le sigui el agitado paso por el Cumbres
y el primer afio de prepa en la Wentworh Military Academy
de Missouri, a donde lo condujo el peso en la familia de su
abuelo militar.

—La pésima experiencia de la comida con los Legionarios
de Cristo solo fue superada por la del primero de prepa en
la escuela militar —resume esos primeros anos de sumision
pedag(’)gica—. Era rutina dura, con entrenamientos que co-
menzaban a las 3 de la manana y un frio cabrén. Pero me die-
ron chance de trabajar en la enfermeria, que manejaban unas
mujeres afroamericanas. Con ellas comia un poco mejor, ya
sabes, gringo profundo: gravy, pancakes.

Las vacaciones abrieron otra puerta: Irma lo llevé a comer en
el ya desaparecido Maxim’s de Polanco y le presentd a Jean
Yves Ferrer, chef'y director del restaurante. En la platica sur-
gi6 la posibilidad de trabajar allf unos dias. Acepté de inme-
diato: estarfa ocupado y posiblemente se quitaria del paladar
los espantosos sabores de la escuela militar. El empefio en ser
alguien util y responsable habria de procurarle, ademds, la pla-
taforma para negociar su traslado a un mejor futuro.

—Entré de garrotero durante las vacaciones y ahi me dije
no regreso ni loco a la escuela militar, no me hardn subir al
avién... después de comer basura la experiencia del Maxim’s
me impactd, me despertd apetito por lo que podia ofrecer lo
mas sofisticado del mundo.

Y no regresé. Su madre lo cambié a la Villanova Prepara-
tory School en Ojai, California, donde sol y mar le son-
rieron. Ademds, subraya, era escuela mixta. Y los bigotes
despegan. De ese periodo evoca dos premonitorios viajes
a Ensenada con compaieros de la escuela, Roberto Valdez
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= § ENTRE MARES }

y Luis Tucker, cuyas familias tenfan negocios en la ciudad,
curiosamente igual hoy dia a como era entonces. Sus calles
siguen siendo doble ancho y doble circulacién, flanquea-
das de casas chaparras impasibles al tiempo. El puerto y la
avenida costera s han cambiado, porque Ensenada fue duran-
te mucho tiempo una ciudad sin mar a pesar de estar pegada a
¢l. Ahora el mar se ha vuelto visible, al menos més que antes.
En aquella época Benito pased por las calles de Ense-
nada; se detuvo en La Guerrerense, que ya existia, y se comié
un taco que le sirvié Sabina, sin ver ni
ocurrirsele por asomo que trazaba un
bosquejo del futuro. Recapitulo: en
ese entonces era una ciudad sin mar;
Benito trajo el mar a su cocina veinte
afios mds tarde de una manera que le
era aun desconocida. Sus olas no la
acariciaban como ahora, salvo en las
carretas de la calle, donde los lugarefios
mataban ansias cuando no la cruda.

—;8i ella me inspird? —repite la pre-
gunta—, se podria decir que si, pero
también al revés; la historia estd tre-
menda porque la tostada mds vendida
de Sabina se me ocurrié a mi: la de eri-
zo con la almeja pismo encima.

Benito regresé de aquel viaje para
terminar la preparatoria y se empan-
tand en un presunto futuro de econo-
mista, extravio vocacional.

—En la high school de Villanova me la-

varon el cerebro: quise ser economis-

Benito paseo
por las calles
de Ensenada; se
detuvo en
La Guerrerense,
que ya existia,
y se comio un
taco que le sirvio
Sabina, sin ver
ni ocurrirsele
por asomo que

Benito tiene esa simpatia libre de todo
esfuerzo que nuestras abuelas llama-
ban don de gentes. Se acomoda bien en
cualquier contexto, platica con desen-
voltura, no habla de mis, lo cual es de
mérito en alguien que tampoco cultiva
el silencio. La postura altiva, que tal vez
heredd de su madre, y su voz —pecu-
liar, de tonos altos, no grave tampoco
aguda— le da contorno propio entre
los gritos del servicio. Puedo hilar en su
relato la cadena de motivos que enca-
mind su suerte hacia las cocinas de los
restaurantes. A diferencia de otros chefs,
me queda claro que no fue por haber
comido bien fuera de su casa, sino todo
lo contrario: por escapar al cruel desti-
no que acechaba en las escuelas.

—Viendo las estrellas, fumiandome un
puro —asi lo cuenta cada vez—, me di
cuenta que lo que mis me gustaba era
comer, que querfa dedicarme a eso. Asi
que renuncié¢ a mi trabajo en Somex,
me di de baja en la escuela y regresé al

ta, casa bolsero, decian que se podia e St ab a traz ando Maxim’s. Fue un escdndalo, imagina: en
ganar mucha lana, era la época de la esa época ser cocinero era visto como ser
pelicula Wall Street jpinche lavado de un bosquej 1) del lava coches. Nadic estudiaba para chef.
cerebro! —y toma aire.

futuro. A pesar de lo cual Irma no puso peros.

—Era popular en la escuela porque
les cocinaba a mis compaifieros en los
eventos; les hacia huevo en salsa ver-
de, carnitas, cochinita pibil, todo lo
que habia aprendido de mi madre y

mi abuela.

Asi que de Villanova dio el salto a la universidad de Nueva
York. Fue durante el verano y se eché de cabeza al futuro es-
quivo. Pasé tres meses estudiando finanzas (lo cuenta quizd
sorprendido de si mismo), prélogo a lo que siguié inmediata-
mente después: economia en la Ibero.

—Era muy malo en matematicas —dice hasta con satisfac-
cién— pero fui presidente de la carrera gracias a que hacfa
fiestas divertidas y cocinaba. Y al mismo tiempo entré a traba-
jar en una casa de bolsa.

Aa)

—Mi jefa me habfa dicho que no ser-
via para economista. Si se molesté fue
porque no le hice caso. Luego, cuando
le conté mis intenciones, me mir6 con
cara de marciano.

Al final, el camino que inici6 en el Maxim’s se probd sin retorno.

—Todo remite a Jean Yves —reconoce Benito—. El me abri6
la puerta a este mundo loco y me advirtié que iba a ser #na
aventura bien interesante. Habia sido chef del rey de Marrue-
cos y llegd a México para abrir el Fouquet’s, en el hotel Cami-
no Real. Primero fue cocinero y luego se reciclé en los vinos.

El destino una vez mds: su primer trabajo fue commis en el
drea del pescadero.
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Lancha langostera entre Isla de Todos Santos y Ensenada




—Coincidencia —puntualiza—, aunque ya desde esa época
me atrafa el mar; me preguntaba por qué la gente vivia en la
ciudad y no junto a las olas. Serfa como por 1991. Un chef
marroqui, Moktar, fue como mi mentor.

Benito se quedd un afio en Maxim’s. En ese lapso dejé de ser
aprendiz y avanzd hacia la estacién de la parrilla. El mar era
una cara del imdn que ¢jercia sobre él la cocina; en la otra habia
llama y humo. Acaso un gusto agazapado por la aventura, sin
embargo, lo despidié del Maxim’s y otras vacaciones lo encon-
traron rumbo a La Paz.

t H

El 17 de septiembre de 1542 unos aven-
tureros espanoles al mando de Juan Ro-
driguez Cabrillo navegaban a lo largo de
la peninsula de Baja California enviados
por Antonio de Mendoza, virrey de la
Nueva Espana. Echaron el ancla en En-
senada y bautizaron a la bahfa puerto San
Mateo; luego declararon a esas tierras
propiedad de la corona y se fueron sin
pena ni la ambicionada gloria. Sesenta
afios mas tarde desembarcé alli Sebastidn
Vizcaino buscando puerto para las naves
que llegaban de Filipinas, la famosa Nao
de China. Rebautizé al sitio Ensenada de
Todos Santos y a la bahia con el mismo
nombre... y siguié camino. Al cabo de
casi dos siglos se asentaron alli los prime-
ros colonos, conducidos por un alférez

espafol apellidado Ruiz.

Apenas
media hora
Yy ya estamos
rodeando la isla
de Todos Santos.
La lancha se
pega a un corral
montado en el
agua y comienza
a moverse a su
ritmo.

¥

Al mar no se le vefa pero ahi estaba, im-

posible de ignorar. Los restaurantes encandilados por el ideal
francés de las grandes salsas, no avizoraban hasta hace tan
poco como treinta anos su potencial de sabores frescos, inten-
sos, orgdsmicos. Pero ahi estaban. El Mercado Negro de pes-
cados y mariscos, del que los ensenadenses eran y son asiduos,
fue inaugurado en la década de 1950 y desde entonces ofrecia
cada mafiana algo de esa riqueza, que mds tarde derramaba en
las carretas de la calle. Al puerto, provisto del calado més pro-
fundo de esas costas, llegaban barcos atuneros y anchoveteros
para surtir a la industria conservera y a las factorfas de harina
de pescado, cuya agonizante pestilencia, para fortuna de los
ensenadenses, la barrid el tiempo.

18

Luego la industria se orienté hacia actividades mads
acordes con la creciente fama gastronémica. Hoy las anchoas
bajacalifornianas llegan frescas a todo el pais y los atunes,
criados en enormes corrales en medio del océano, viajan el
mismo dia de la cosecha al mercado de Tokio, donde cotizan
a precios astrondmicos (una feliz y festejada porcién de zoro
se cuela en los platos nacionales). Abulones, almejas genero-
sas, ostiones y mejillones de cultivo son
el pan de cada dia. Por una tostada de eri-
z0, hasta pufaladas donde Sabina y otros
comederos de banqueta. Mds reciente, la
lubina rayada prolifera en corrales junto
ala Isla de Todos Santos y su carne grasa
chirria en las sartenes de los restaurantes.
En los de Ensenada y més all4.

Son las 9 de la mafiana y Benito
nos lleva por un largo muelle en el que
acoderan yates y barcos en reparacion,
marcados por el 6xido que asientan el
tiempo y la inmovilidad. En una pequefia
panga nos acomodamos el chef, nuestro
fotdgrafo Nacho Urquiza —con mds
viajes por aqui de los que recuerda—,
el lanchero y Ezequiel Hernandez, un
broker del producto marino que serd
nuestro guia. El lanchero orienta la héli-
ce del motor hacia un punto indefinido
del horizonte. Infalible, da en el blanco
sin brajula ni avistamientos, entre mon-
tafas rusas de agua que elevan y arrojan a
la pequefia embarcacién hacia el vacio.

Ezequiel es un hombre de edad
indefinida y piel correosa por la accién
coordinada de la sal y el sol. Es oaxaquefio y lleg6 a Ensenada
hace 42 afios para estudiar oceanograffa en el Cisese (Centro
de Investigacién Cientifica y de Educacién Superior de Ense-
nada), el sitio méds afamado del pais en esa disciplina. Hoy dia
su empresa Jamat (tierra y agua en la lengua de los indios ori-
ginarios) ha crecido y sus pescados y mariscos llegan a todo el
pais. Pero no estarfa aqui balanceandose si esta costa no hubiera
engendrado, a la vez, una pasion.

Ha transcurrido apenas media hora y ya estamos ro-
deando la isla de Todos Santos. La lancha se pega a un corral
montado en el aguay comienza a moverse a su ritmo. Camina-
mos vacilantes, a ras del agua, sobre unas plataformas flotantes
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de hule que forman circulos de veinte metros de didmetro,
con pasamanos en los bordes.

Como quien devela un dato escondido, Ezequiel apro-
vecha que los demds se han adelantado:

—Benito llegd a Ensenada en 1997, fue el pionero aqui en
el pueblo, le debemos mucho de lo que estd sucediendo en la
cocina —me conffa—. Y después de Benito vino el Jair (Jair
Téllez, el chef de Laja), que fue pionero también.

Al interior del circulo las lubinas emer-
gen en banda haciendo hervir el agua.
Crecen en esos estanques hundidos
y luego corrientes creadas por poten-
tes aspiradoras las conducen hasta sus
captores. Un filtro devuelve las mds
pequenas al agua. Es un bello animal,
de regular tamaifio, fuerte, de un color
entre perla y plata surcado por listones
negros. Al momento del sacrificio, una
técnica japonesa anula la sensibilidad,

apagando el dolor.

“Tienes que
cosechar la
lubina con
muy poco o
nada de estrés
y sacrificarla

§ EN EL ATUNERO }

Benito lleg6 al mar desde las cocinas del Maxim’s en viaje a la
materia prima. Su tio Ricardo Dubost, bi6logo marino, traba-
jaba en La Paz, en el laboratorio de los cultivos de ostiones Sol
Azul. Y alli también acoderaba el barco atunero del padre de
Luis Tucker, aquel amigo del Villanova. Se
embarcé con los astros alineados para el
cambio de piel, para que se desprenda de
su personaje otro méds libre, vital, apurado
por sacudirse anos en los que debid pausar
la parte mas agreste de su naturaleza.
Eraun barco muy grande, cuenta:
podia cargar 900 toneladas de pescado.
Llevaba helicéptero y lanchas répidas.
Ademads de cocinar para la tripulacién,
debia acomodar la red y liberarla del
arrastre que trafa junto con el atdn.

—Quedaban atrapados tiburones, sardi-

—Tienes que cosecharla con muy poco o inmediatamente. nas, delfines... me metia en el mar para
nada de estrés y sacrificarla inmediatamen- , maniobrar una red de dos kilémetros
te —explica Ezequiel—. Después se pone Despues se pone de didmetro y la jalaba, empujando a los
en aguanieve. Este, por ejemplo —y sefiala . delfines hacia el centro. Le pegas al agua
un ejemplar apenas capturado— ya estd en aguanleve” para que se muevan. Una vez que llegan

variando. Comienza a madurar inmediata-
mente y gana su umami en dos horas.

Me explica el secreto de ese intervalo de
tiempo: como el glutamato se concierta
con el inosinato y el guanilato, que es-
tan naturalmente en el pescado, y en conjunto excitan las
papilas gustativas. No es que le entienda mucho, la verdad,
pero sique te pierdes algo importante si no dejas pasar esas
horas que van del sacrificio a la cocinada; y también me
queda claro que el estrés y el dolor pueden llegar a abolir
toda posibilidad de atesorar en la carne las sustancias de
nombres exéticos.

Y por si no lo hubiera entendido suficiente —la igno-
rancia tiene sus beneficios— un par de horas més tarde esta-
mos en Manzanillay un cocinero zarandea la lubina y a todo
su umami sobre la sartén, a punto de convertirse en receta.
No necesita aceite para freirse, su grasa es suficiente. Y ya no
puedo solo mirar: la tentacién triunfa. Lo pruebo asi, rosado
en el centro, con apenas un poco de sal: sapidez en frecuencia
de a toda madre.
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al extremo, se quedan curiosamente pas-
mados y hay que sacarlos.

Mientras me lo cuenta pienso en mi pe-
rro, cuando espera tontamente que le
abra una puerta entornada que podria
muy bien abrir sola, sin ningtin esfuerzo.

—Me echaba desde la zodiac con un visor e iba arriando hasta
el fin de la red. Me tocé ver, estando abrazado a un delfin, a
un tiburén que le arrancé un pedazo a un attin. Me despedi
del delfin y pegué un brinco a la lancha —se rie—. Era muy
duro, més que la escuela militar, que era lo mas duro que me
habia tocado hasta entonces. Solo subir la red era de dos a tres
horas. Tenia que estar bien acomodadita, y si hay pescados
enredados te tardas mucho mas.

Cocinaba para 24 personas y navegaba entre peces con
una refrigeradora atosigada de carne de res; quizd para esos
marineros los cortes olian a fin de travesia, a ancla de nostal-
gia en tierra firme.
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LEN L KTURERC §

—Durante un mes no vi tierra y en la mitad del segundo para-
mos en Acapulco a buscar refacciones para el helicdptero. En
esos dias me comi el corazén ensangrentando de un tiburén;
lo mastiqué mientras pensaba: “soy guerrero, me voy a comer
tu corazon para protegerme’.

La tripulacién miraba azorada el acto del extravagante coci-
nero. De todas las maneras posibles, incluida esa, era “el otro”,
“el pavo’, el principiante, para bien o para mal.

—Erael ultimo en todo, pero también se estilaba darle al pavo
los restos de la red; tiburones y otros pescados. Los vendi en
la cubierta apenas llegado al puerto de Acapulco: tres costales
de aleta de tiburdn y no sé cudntos filetes. Cinco mil pesos
que me gasté esa misma noche...

La travesia dur(’) tres meses, con un par dC intervalos en tierra.

—Cuando bajé del barco y me despedi tenia el sentimiento
de que podia quedarme a vivir en el mar. Pero ahi ya la tenfa
clarisimo que queria ser cocinero. Desde antes de embarcar-
me habia ingresado los papeles para Vermont.

§ VERMONT, PARIS, BRETANA }

Benito ingres6 al New England Culinary de Vermont, donde
estudié cocina durante dos afos. Fue una gran decisién, dice,
tal vez tan grande como la del barco atunero.

—Me cambié la vida muchisimo.

Y aquel dominio del francés al que lo sometié tempranamen-
te Irma, abrié aun mds las puertas.

—Cuando entré a la cocina del Maxim’s era el tnico que ha-
blaba francés; y cuando llegué a Vermont y me presenté con
su director, el chef Michel Leborgne, hablamos en francés, lo
cual quiz4 influy6 para que me tome simpatia. Me agarré bue-
na idea desde el principio.

Al terminar el primer afio de la escuela, Leborgne le pro-
puso un entrenamiento en Francia, en la region de Bretana,
cuya cocina —no es destino, claro— estd basada en la pesca.
Aterrizé asi en el pueblito de Rosporden, de apenas 7,000
habitantes, y se presentd con el chef Marcel Bourhis. El si-
tio acostumbraba llamarse Hotel de la Gare, pero ya todos lo
conocian como el Hitel Bourhis, més desde que la Guia Mi-
chelin le otorgara la primera estrella por sus platillos a base de
rodaballo y bogavante.

—Una gran ensefianza —corrobora Benito—. Diario llega-
ban los pescadores con canastas surtidas de bogavante, can-
p g
grejos y diferentes pescados. Ahi aprendi las téenicas clésicas
francesas para tratar pescados y mariscos y sus salsas. Aprendi
% y y

también a tornear las papas. Hace afios que no torneo una
papa —celebra riéndose—.

Su segunda parada en Europa fue en Francia, cerca de Paris.

—Ya habia regresado a Ensenada cuando Michel me reco-
mend6 con un amigo en Lauberge a Pontchartrain, un res-
taurante en el pueblito del mismo nombre, a una treintena de
kilémetros de Paris. Alli me tocé vivir de cerca la caceria, que
en la escuela es muy dificil que te lo ensedien.

Los cocineros ponian el botin de la caza en bandejas de plis-
tico que dejaban hasta dos semanas en la cimara de refrigera-
cidn antes de limpiarlos, como es tradicién en Francia, pais
creador hace algunos siglos del faisandé (ya muerto, cuclgas
al faisdn y lo consideras listo cuando la carne se resquebra-
ja alrededor del cordel; entonces la pieza cae por su propio
peso). Sin llegar a ese extremo, hoy maduran la carne para que
desarrolle sabor y textura.

—En esa época el chef me invitd a participar en la premia-
cién de los Maitres Cuisiniers de France, en el hotel Ritz de
Paris, y pasé d os dias cocinando con ellos. Descubri, como en
pocos lugares puedes hacerlo, la fineza para trabajar... y una
disciplina marcial. Me vino bien haber pasado por la escuela
militar, porque estos franceses eran peor que el sargento del
U.S. Army. Y entregados, comprometidos. El piano (la estufa
en la jerga cocinera) del Ritz no es cualquier cosa.

{ OLIVE EN BOSTON §

Al término de sus estudios, que es cuando los cocineros bus-
can entrenarse junto a aquellos que consideran dignos de ser
sus mentores, viajé a Boston, donde tenia una novia y un
proposito: trabajar en Julien, restaurante con hinchazén de
infulas francesas. El destino, sin embargo, le jugé otra pasada
y desfondé su proyecto.

—TJulien era el mas cabrdn de la ciudad, francés hasta en el idio-
ma del mend. Me eché toda la entrevista en francés y finalmen-
te me dijeron que no porque solo contrataban franceses...

Y entonces sucedid: se abri6 otra puerta, definitiva, a la mo-
dernidad. Aquello que parecia (y era) un fracaso, termin re-
veldndose como oportunidad.

—Tuve una entrevista en Olive y encontré otro mundo, que era
como un espectdculo de circo: los cocineros tatuados, trabajan-
do con musica heavy rock; de no entenderse. Yo llegué peinadi-
to, uniformado, como todo un francesito. Me “entrevistaron”
y la entrevista consistia en un dfa de trabajo. Al caer la noche
llegé el sous chef con sendas margaritas y me dijo “te quedas”

El chef del "circo’, Todd English, habia sido premiado aquel

afio por la James Beard Foundation como el mejor de la Costa
Atlantica.
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—Aprendi el tema de la velocidad como en ningtin otro lugar,
porque solo sucede con los gringos, que comen y se van. Eran
90 comensales en cada turno y le daban cuatro vueltas. Olive
fue cien mil veces mejor influencia, una influencia muy fuerte
mediterranea, sobre todo italiana, cuando hasta entonces yo
estaba centrado en la cocina francesa. Hoy dfa cocino con las
técnicas de la escuela francesa y la sensibilidad mediterranea.
Fui chef de partie y me encargaron el 4rea de las pastas.

iAdemids del horno de lefa! La felicidad...

—Desde entonces inclui el sabor de humo como un ingre-
diente que esta siempre en mi cocina. Mi comida tiene mu-
chisimo que ver con esos frijoles hechos en Oaxaca con fuego
de verdad, que saben completamente diferentes a los cocina-
dos en la estufa de gas. El fuego es una de las razones por las
que cocino.

Benito se quedé en Olive durante 1993 y 1994. Se encontraba
a gusto en esa cocina, que perfilé mucho de su estilo. Y la pasé
bien, aclara (en ningtn pasaje de esta entrevista, cabe sefialar, la
pas6 mal). Lejos de los calores tropicales que le acompariaron
en el atunero, aqui experiment6 los “inviernos brutales”. En las
mafanas nevadas llegaba al restaurante para reanudar su idilio
con el fuego del horno de lefia —flagrante contraste.

—Un dia lleg6 un conocido de la ciudad de México a Olive,
platicé conmigo y al poco tiempo me buscaron para abrir All4
en la Fuente, en La Condesa.

(En Alld en la Fuente me crucé por primera vez—sin saberlo—
con la cocina de Benito. Me llamd la atencion el sitio, un largo
corredor con mesas de un lado, si aiin recuerdo bien, y entré,
Comi muy bien y ast lo escribi en aquel momento, en Buena
Mesa de Reforma. “En Alld en la Fuente nacievon los calamares
manches” me recuerda Benito a propdsito de esa visita. Dos azios
mds tarde el platillo se convertiria en emblema. A él no lo conoci
en aquel entonces porque, en plan de critico aséptico, no solia
platicar con los chefs. Corria, posiblemente, 1994.)
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Estuvo un afo y luego lo tentaron con otro proyecto, también
en La Condesa.

—Ellugar era precioso, estaba en la avenida Amsterdam, pero
el dia de la inauguracidn, con todo listo, llegaron los de la
delegacion y lo clausuraron; perdimos todo. Mi jefa salié al
quite: una de sus amigas, Paty Lerdo de Tejada, era la propie-
taria de La Mesa de Babette, en Pasco de la Reforma, que solo
daba comidas. Y eso me salvé la vida.

Pero en La Mesa de Babette Benito se aburre: impreg-
nado de la agitacién y el nervio de Olive, un solo servicio le
resulta mortal. Piensa en hacer pop-up en Cuba, aprovechan-
do el surgimiento de los paladares; piensa radicarse en Cozu-
mel para cocinar en el restaurante El Gallito, oferta que recibe
después de una exitosa cena de Afio Nuevo; piensa pero los
proyectos se escurren. Y finalmente Paty le propone: “haz ce-
nas en el restaurante y nos asociamos”.

Crearon entonces los “jueves de degustacién”, cenas
de cuatro a ocho tiempos con vino, cerveza y mezcal. Los
eventos comenzaron a llenarse. Un dia lleg6 a cenar Claudia
Turrent, la cuiada del enélogo Hugo D’Acosta, y el dibujo de

Ensenada se insinud en el horizonte.

—Me buscé Alejandro (el hermano de Hugo) aunque dudan-
do. “No confio en los chefs; son todos unos borrachos irres-
ponsables”, comenzé por decir. “Tienes razén’, le respondj,
“pero ti me buscaste”. Y al dia siguiente vino Hugo.

El mar, el fuego, el vino: la mesa estaba puesta. Hugo, que era
en ese entonces endlogo de Bodegas de Santo Tomads, estaba
revolucionando la vinicola. Habia mudado sus instalaciones
del centro de Ensenada a los viiedos y los espacios liberados
entraron en remodelacién para albergar sendos restaurantes;
Benito se hizo cargo de La embotelladora Vieja, mientras que
La Esquina de Santo Tomas necesitaba un chef.

{ SOLANGE §

En 1996 Solange regresé a Cuernavaca con el titulo orgu-
llosamente obtenido en el Culinary Arts Central Piedmont
de Greensboro, Carolina del Norte. Y sin embargo... jPara
lo que servia! En los tltimos anos la ciudad habia visto sur-
gir un par de propuestas de fine dining, aunque inmoladas
prontamente, hay que decirlo, en el altar de las costumbres
adquiridas. La ciudad se encapsulaba, poco permeable a las
ambiciones cosmopolitas de la recién llegada.

Antes de Greensboro, Solange Muris tanted vocacién
de médica, hasta que dio el salto a la cocina en una época en
que no era, como ahora, un tobogin de prestigio. No sin tro-
piezos, sin embargo.






—Mi papd trabajaba para una compaiia textil americana,
asociada a una de Morelos, y la planta principal estaba en
Greensboro. Lo acompaiié a una junta y caminando me topé
con el edificio de la escuela. Tuve como un flashback, recordé
que me encantaba darle de comer a mis amigos. Cuando pa-
saba frente a la escuela se abrid la puerta y me dije “aqui me
quedo, es una seal”

Hablaba inglés desde chica, pero
lo habia aprendido con el acen-
to irlandés de su abuelo paterno.
Solo inglés hablado, por cierto.

—No era como para un CO[[Eg@...

Las clases de historia, quimica, se
le hicieron cuesta arriba.

—Me hablo Benito:
“te puedo conseguir
un trabajo durante la
vendimia”. ¢Y cuanto

—Estuve unos seis meses con lo de Mujeres en Lucha. Mi
papa decia que restaurante y politica no conciliaban y yo lo
sentfa asi. En una boda familiar me estaba quejando del tra-
bajo y una amiga de la hermana de mi pap4 se volted a verme.
Erala mama de Benito.

En ese 1996 Irma le conté a Benito y este le hablé a Solange
para invitarla a la vendimia. Irma
le llevé un 4lbum con fotos de
platillos —tiradito de marlin se-
llado con chile, pez espada con
mole, chilaquiles de pescado— y
a Solange le llamaron la atencién
el ingenio y los ingredientes. Se
dijo que eso era lo que estaba bus-
cando. Pero el primer contacto no
resultd.

me van a pagar?

—Los primeros 4 meses fueron
muy duros. Le hablé a mi mama:
“no me gusta, me quiero regre-
sar”. “¢Que te quieres regresar?’,
me dijo mi pap4, “yo ya pagué la
escuela, ya tienes el carro, los cu-
chillos” (cuando los compramos
me pregunt si estaba siendo
taruga: “350 doélares un cuchillo
que aqui te cuesta 200 pesos...”).
“Te quedas y le encuentras lo bo-
nito”. Lloré como tres horas y le
encontré lo bonito.

Al terminar la escuela, cumpli-
dos los dos afios, decidi6 quedar-
se uno mds trabajando.

—DMe parecié fascinante. Ahf terminé de definirme. Mi ma-
dre siempre me decia que lo que hiciera me debia gustar tanto
como para no sentirlo nunca como trabajo. Y eso fue.

Pero dC regreso a Cuernavaca, CI panorama no s¢ present(’) tan

despejado.

—Me embarqué en un proyecto, Mujeres en Lucha, que habia
montado el politico Graco Ramirez. Tenian una casa y me
buscaron para hacer un restaurante. Pero me topé con pared
por la falta de buen producto y de expectativas. El de los pes-
cados me tenfa pavor... yo venia de una formacién exigente.

Trabajar en Cuernavaca, en aquella época, era aparcar el le-
gado de la escuela. La ciudad no habia borrado su perfil de
pueblo, guardado celosamente en ciertas calles empinadas y
en los colores esparcidos de las fachadas. Tras una apariencia
apacible, bucélica, estaban los reflejos movilizadores de un
talante conservador. Solange buscaba, en cambio, una com-
binacién mégica de innovacién y proveeduria.
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“El avion y tres pesos,
es lo que hay”.

Le respondi que
muchas gracias pero
que no pagaria por
ir a trabajar.

-

—Me habldé Benito: “te puedo
conseguir un trabajo durante la
vendimia”. ;Y cuinto me van a
pagar? “El avién y tres pesos, es
lo que hay”. Le respondi que mu-
chas gracias pero que no pagarfa
por ir a trabajar. Un afo mds tar-
de me hizo una oferta formal y
me invitd para que viera de qué
se trataba. Fue como decir: ¢esto
es México? En mi casa se tomaba
vino, pero no era lo usual en to-
dos lados. Y aqui si. Conoci el va-
lle y comimos en Kaia con Hugo
y su esposa Gloria. Me quedé
maravillada y firmé con los ojos
cerrados.

No fue solo el paisaje... Se inmiscuyd el romance y nacié la
pareja todo terreno que forman hoy dia Benito y Solange o
Solange y Benito, institucidon en Ensenada y valles aledanos.
A la que se integr6 Oliva, nacida hace 11 afios.

—Tenemos la capacidad de ver las cosas en comtn —enfatiza
Solange— la intensidad en el trabajo y el gusto por la comida
también nos unen.

Solange estuvo en La Esquina de Santo Tomds algo menos
de un ano. Hugo sali6 para dedicarse a su proyecto Casa de
Piedra y ambos renunciaron. Ese dia invitaron tragos en la
histérica cantina Hussong.

— Caminando encontramos el local viejo de Manzanilla. Em-
pezamos con muy poco. Nuestros padres fueron socios mayo-
ritarios, nos apoyaron con todo el amor de creer que nunca
se lo vas a pagar. Tuvimos que instalar todo: quemadores,
parrilla, campana. Abrimos el 31 de julio del 2000. Benito es-
taba en la cocina y yo tomaba las 6rdenes. Tengo ese don para
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vender lo que me gusta... y ademds solo teniamos un mesero
y un lavaplatos.

Ambos se lanzaron a explotar con ahinco la veta bajo las olas,
a pocos metros del restaurante. Atdn, erizo, abulén, mejillo-
nes, ostiones dieron forma a los ments. Su cocina acudié a los
sabores con originalidad, a través de intervenciones sutiles y
clegantes. Incluso ahora se alternan en la cocina y, para bien
de ambos, el amor no iguala el estilo.

—A la hora de hacer los ments —cuenta Solange— yo voy
més a lo saludable, soy precavida con los ingredientes; es sano
versus goloso. En la casa haria un chile relleno de attin con un
monté6n de verduras y Benito se irfa por una costilla y guar-
nicién de papas bafiadas con el queso de Marcelo. Pero en la
cocina del restaurante el del estrés es Benito, es mucho para
los chavos tener dos jefes. Yo soy la mama alcahueta, aunque
es al revés al momento de tomar decisiones: soy de las que
cuando dicen se acabé es que se acabo.

La revolucién de Benito y Solange incluyé la mancuerna
con los proveedores, la otra punta de la madeja. Ademds de
comprarles sus productos, ayudaron a revelar el potencial cu-
linario de otros que merecfan hacerse conocer. Por ejemplo
el ignorado rockot de aquel momento, ahora stperfamoso, o
la almeja generosa, o los quesos Ramonetti de Marcelo Cas-
tro. Marcelo, Sergio Guevara, pionero de los mejillones de
cultivo, Pablo Ferrer de El Sargazo, proveedor importante de
pescados y mariscos, y muchos productores de vino se incor-
poraron a la galerfa de los buenos amigos. Y, por supuesto, ala
de los asiduos en la barra del Manzanilla.

L EL NUEVO MANZANILLA §

Pero aun asi el arranque no fue fécil. El estilo Benito y Solan-
ge era poco convencional en el tratamiento —enfocado a que
luzca el ingrediente por encima de cualquier alarde de coci-
na—, como poco convencional y desenfadado era el ambiente
que lo cobijaba. El bar y la cocina, situados en el primer des-
canso de la escalera, conformaban un club social, relajado y
fiestero; en el siguiente estaba la sala propiamente. El modelo,
bullanguero y poco solemne, debié hacer su lucha para calar
en los habitantes de Ensenada.

—Los primeros afios fueron labor de amor, los dos al cien en
la perseverancia —dice Solange—. Atn hay quien cree que
esto se hace en un dia y no es asi. Fue trabajar muy duro vy,
sobre todo, creer en tus suefios. Durante un afo solo tuvimos
una mesa los domingos y eran los del Kaia.

Ensenada no tenia atn la fama actual y tardarfa en tenerla.

No atrafa al turismo. Y los ensenadenses digerian el modelo
lentamente.
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—Al inicio no habia turismo mexicano, aqui no venia nadie.
Primero llegaron los gringos, luego dejaron de venir por la
violencia hasta que pasé esa etapa y regresaron.

La ruptura que trajeron (ahora puede llamirsele asi en toda
justicia), con la revalorizacién aparejada del ingrediente
(sobre todo el marino) y las proclamas rebeldes de las que
se acompaiié (el chef nunca se callé ni disfrazé su pensar),
enfrentd la incomprensién. Trastocar el rechazo o la indife-
rencia en popularidad tomé mds de diez afos y, como todo
aquello que toma tiempo, hundié6 su huella en la regién.

—En aquel momento se sentaron las bases para el movimien-
to gastrondmico de Baja California y de lo que sucede en el
pais al dfa de hoy —enfatiza Benito—. Ahi fue cuando se les
abrieron los ojos a muchos. Trajimos a cocinar a Ensenada a
chefs notables del momento, como Glen Eastman, que venia
del Four Seasons de Ciudad de México, o Josefina Howard,
del Rosa Mexicano de New York.

Y al igual que con el vino, comenzé a hablarse cada vez miés
de la cocina de esos parajes y de un restaurante escondido en
el corazén de la ciudad. Diez afios mds tarde sobrevino la mu-
danza: Manzanilla dejé el local en el que habia visto el diay se
mud¢ alli donde es natural que estuviese: junto al mar, frente
aese astillero en el que acoderan yates de millones de dolares.

—Con la mudanza nuestra cocina pasé de ser una cajita de
zapatos a una cancha de tenis —grafica Benito ¢l tamano de
su herramienta, casi igual al de la sala donde ahora circulan,
en los buenos dias, decenas de parroquianos a la vez.

Llegd la televisién con el programa argentino Utilisima, donde
Benito y Solange se presentaban juntos, seguido més reciente-
mente por la performance de Benito en Master Chef; invita-
ciones a festivales aqui y en el extranjero; el reconocimiento en
suma, seguido de la celebridad después de afos de lucha mar-
cados por la perseverancia, la resiliencia y el amor por la cocina
de Baja California, que ¢l ayudd a reinventar. Y el amor por
Solange, otra constante de tiempos y geografias convergentes.

—Es mi amiga, compaifiera, cuidadora. Mejor pon amor y
no hay pedo —me dice Benito—. Sin Solange estaria en una
alcantarilla o vendiendo hot dogs en el metro, o quien sabe,
tacos de pescado en una playa —y rie emocionado. &
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EL MUNDO DE BEW\TO Y SOLANGE
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CHEF
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Ceviche de camaron y jurel
1 persona

INGREDIENTES

50 gr de filete de jurel sin piel (de preferencia pesca local
y de anzuelo)

50 gr de camarén cocido pelado

25 gr de aguacate en cubos

20 gr de pepino persa en cubos

2.5 gr de cebolla morada picada finamente

1gr de jengibre picado finamente

2.5 gr de chile jalapefio picado finamente

2 gr de cilantro picado finamente

2.5 ml de salsa de soya

2.5 ml de jugo de limén amarillo

2.5 ml de aceite de oliva del valle de Guadalupe
Tostadas de alga y Maiz azul

Aceite de habanero C/S

Sal de San Felipe C/S

PREPARACION

Cortar en cubos pescado y camarén y revolverlos en un
bowl con aceite de oliva, jugo de limén amarillo, salsa de
soya y sal de San Felipe. Dejar macerar 1 minuto. Agregar
luego, en el mismo bowl, el pepino persa, la cebolla mora-
da, jengibre, cilantro y jalapefio. Revolver con el camarén'y
el pescado. Incorporar el aguacate al mismo bowl y mover
constantemente hasta lograr que el jugo de limén, el acei-
te de oliva y la salsa soya emulsionen con el aguacate. Una
vez lograda una consistencia cremosa, se le puede agregar
verdolaga picada, mezclando delicadamente para no per-
der textura. Probar y montar en un plato hondo frio.

FINAL Y PRESENTACION
Acompafiar con aceite de habanero, tostadas y una copa
de vino rosado del Valle de Guadalupe.
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Ostiones Envero
1 p ersona

INGREDIENTES

Ostién Kumiai con vinagre de arroz y jengibre
6 ostiones Kumiai (Baja shellfish farms)

250 ml de vinagre de arroz

80 gr de jengibre pelado

Ostién Kumiai a las brasas con mantequilla de limén y
eneldo

Ostién Kumiai (Baja shellfish farms) 6 piezas

60 gr de mantequilla de limén amarillo y eneldo

1limén amarillo, la rayadura

Eneldo fresco C/S

PREPARACION

Ostién Kumiai con vinagre de arroz y jengibre

Con un cuchillo especial abrir con cuidado el ostién reti-
rando la concha superior sin lastimar el callo. Revisar que
no hayan quedado restos de concha. Licuar el vinagre de
arroz junto con el jengibre pelado. Una vez todo licuado,
colar. La salsa debe guardar consistencia liquida, color
amarillo y un sabor fuerte a jengibre. Acomodar los ostio-
nes sobre sal de grano o hielo molido. Decorar cada ostién
con flor de eneldo. Acomodar el vinagre en el centro con
una cuchara.

Ostién Kumiai a las brasas con mantequilla de limén y
eneldo

Abrir con cuidado el ostién retirando la concha superior
sin lastimar el callo. Revisar que no hayan quedado restos
de concha. Formar una pomada con la mantequilla, picar
finamente el eneldo, rayar la piel del limén amarillo y mez-
clar. Elegir los ostiones més grandes, retirar un poco del
liquido y acomodar en una charola de metal. Introducir los
ostiones al horno de lefia por 2 minutos aproximadamente
hasta que cambie su textura. En un sartén pequefio calen-
tar entretanto la mantequilla. Montar en un plato con sal
los ostiones y agregar a cada uno la mantequilla caliente
con ayuda de una cuchara. Acompafiar con una copa de
Sauvignon blanc.

\(]n
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Tacos a las brasas con fryol,
queso Ramonettiy cangrejo

1 persona

INGREDIENTES

Tacos

3 Tortillas

50 gr de queso fresco Ramonetti
150 gr de frijol peruano machacado
75 gr de guiso de cangrejo

15 gr de mantequilla

Guiso cangrejo

500 gr de cangrejo

50 gr de alcaparra

20 gr de cebolla morada

250 gr de molienda de chile guajillo y chile ancho

Salsa Chile puya

6 tomatillos

25 gr de cebolla blanca

- pieza de ajo

13 chiles puya desvenados
40 ml de aceite

PREPARACION

Guiso de cangrejo

Sofreir la cebolla morada junto con el ajo y la alcaparra.
Agregar vino rosado y calentar hasta que se evapore el
alcohol. Incorporar luego el adobo de chile guajillo y chile
ancho. Una vez que el adobo tome calor, agregar la carne
de cangrejo. Mezclar de forma envolvente el cangrejo, evi-
tando batirlo.

Salsa puya

Sofreir el tomatillo, la cebolla blanca y el ajo. Una vez que
estén cocidos, retirar y agregar en el al aceite caliente
los chiles puya. Apagar el sartén y terminar con el calor
restante. Cuando baje la temperatura del aceite pasar a
la licuadora junto con el resto de los ingredientes. Licuar
hasta lograr una salsa cremosa. En caso de que quede muy
espesa se puede agregar un poco de agua para emulsio-
nar mientras se esta licuando.

FINAL Y PRESENTACION

En una tortilla incorporar el frijol machacado y una reba-
nada delgada de queso Ramonetti. Acomodar la tortilla en
la parte mas caliente de la parrilla evitando el contacto
con el fuego y dorar en las brasas 3 minutos de cada lado;
una vez dorados, terminar con un poco de mantequilla.
Entretanto calentar el cangrejo en una sartén. Rellenar los
tacos, ya dorados, con el cangrejo. Acompafar con la salsa
de chile puya y una cerveza de Ensenada.

\Gn
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Tarta de firutas de la temporada

3 personas

INGREDIENTES

Masa

150 gr de harina tamizada

100 gr de mantequilla cortada en cubos
50 gr de azlcar

1yema de huevo

- cucharadita de extracto de vainilla

- limén, su piel

Base

100 gr de mantequilla

100 gr de azlcar

2 huevos

25 gr de harina

100 gr de harina de almendra

FINAL Y PRESENTACION
1 pera pelada y en gajos
Azlcar C/S para espolvorear la tarta.

PREPARACION

Masa

Incorporar la mantequilla en la harina con las yemas de
los dedos y agregar enseguida el azlcar y la ralladura de
limén. Batir la yema con la vainilla y agregar mezclando a la
masa hasta formar una masa blanda. Si es necesario agre-
gar un poco de agua fria para homogeneizar. Envolver la
masa con plastico adherente y refrigerar.

Base

Batir la mantequilla con el azicar hasta lograr una mezcla
ligera y esponjosa. Afadir los huevos uno a uno e incor-
porar harina previamente tamizada y harina de almendras.

FINAL Y PRESENTACION

Precalentar el horno (mejor si es de lefia) a 2000 C. Exten-
der la masa déndole un grosor de 5mm y recubrir con ella
un molde previamente enharinado, recortando el exceso
de masa. Rellenar con la base hasta la mitad del molde.
Colocar la fruta sobre la base y espolvorear con azicar
regular. Hornear a 1800 C por 30 min o hasta que la mezcla
esté dorada y cocida.

*Servir con requesén endulzado con miel y nuez; acompa-
fiar con un rico café
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Las vacas lecheras holstein de Marcelo.
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Plato Marcelo. Borrego envuelto en una costra de queso Ramonetti, champifiones, tomate, nopal
y huevos / Casa Marcelo
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Codornices con mole de guayaba
y ensalada de nopal

4 personas

INGREDIENTES
Codorniz

4 codornices

10 ml de aceite de oliva
3 gr de sal de mar

2 huevos de codorniz

Mole

25 ml de aceite de oliva extra virgen
100 gr de chile ancho

100 gr de chile cascabel

25 gr de jengibre pelado

300 gr de guayaba

50 gr de cacahuate pelado y limpio
50 gr de arandanos secos

50 gr de ajonjoli

20 gr de semillas de cilantro en polvo
8 gr sal de mar

500 ml de caldo de pollo

Nopal

1 nopal

1hoja de acelga

1hoja de espinaca

3 cucharadas de aceite de oliva extra virgen
1 cucharada de vinagre de vino tinto

10 gr de sal de mar

Mole

Pasar los chiles por la sartén hasta que tomen color y suel-
ten su aroma (también pueden ser horneados). Reservar
en un contenedor. Pasar los cacahuates y ajonjoli por la
sartén o cazuela hasta que tomen color y suelten su aro-
ma. Reservar junto a los chiles. En la misma sartén calentar
el aceite, sofreir la guayaba, los arandanos y el jengibre
con la mitad de la sal. Cuando el sofrito esté blando y jugo-
so, agregar los chiles, la semilla de cilantro, los cacahuates
y ajonjoli y sofreir por 10 a 15 minutos, humectando con el
caldo de pollo pero sin vaciarlo completamente. Moler en
una licuadora todos los ingredientes aun calientes, colar y
volver a sofreir por otros 15 minutos, humectando siempre
con el caldo hasta terminar. En ese momento rectificar sa-
z6n. Dejar que reduzca hasta conseguir una consistencia
de mole no muy liquido y tampoco muy seco. Reservar.
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Ensalada de Nopal

Cortar el nopal en cubos de 1 cm, agregar la sal de mar y
masajear hasta que haga espumay suelte baba; dejar curar
por 10 minutos. Cuando el nopal torne al color verde in-
tenso y suelte liquido, enjuagar con abundante agua limpia
en un colador y reservar. Cortar la espinaca y acelga en
julianas. En un bowl mezclar las espinacas y la acelga con
los nopales curados. Sazonar con aceite y vinagre.

Codornices

Partir las codornices por la mitad en forma de mariposa,
sazonar con aceite de oliva extra virgen, sal y pimienta.
Precalentar un sartén; cuando esté en punto de humo,
agregar aceite vegetal y sellar las codornices por la parte
de la piel hasta que ésta se vuelva dorada y firme; voltear
las codornices, cocinar por 45 seg a 1 min, retirar de la sar-
tén para evitar sobre coccién o montar directamente en el
plato. Poner a hervir agua en un coludo, agregar los huevos
y cocerlos por no mas de 1 minuto con 30 segundos; sacar
y enfriar en un recipiente con agua y hielo. Pelarlos cuida-
dosamente y reservar.

Final y presentacién

En un plato salsear el mole caliente en forma de espejo.
Colocar sobre el mole las codornices con la piel hacia arri-
ba, acompafadas de la ensalada de nopales y huevos coci-
dos (o fritos como en la foto)..
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Cevishake

4 personas

INGREDIENTES

100 gr de Jurel

50 gr de pulpo pre cocido
30 gr de callo Catarina o de hacha
1 tomatillo

1 chile serrano sin semilla.
10 gr echalote

5 gr cilantro

3 pz limén (solo jugo)

10 ml de aceite de oliva

1 cdita de vinagre de vino
1 cdita de salsa de soja

3 gr sal

3 hielos medianos

FINAL Y PRESENTACION

10 gr Alga wakame deshidratadas
2 gr sal de mar

1 bolita chiltepin

Brotes de cilantro (al gusto)

PROCEDIMIENTO

Sal de algas

Moler en un mortero o molino de especias, la sal, las
algas y el chiltepin y reservar.

Ceviche
Cortar el jurel, el pulpo y el callo de hacha en cubos de
1 cm, reservar en el refrigerador

Picar finamente, el chile, echalote, tomatillo y cilantro
reservar.

En una coctelera de bar (shaker) combinar todos los
liquidos, vegetales y el hielo, taparlo, agitar vigorosa-
mente por 30 segundos. Abrir el vaso incorporar el
jurel, pulpo y callo bien frios tapar y volver agitar 10
segundos mas, servir de inmediato en un plato hondo.

Espolvorear con la sal de algas y cubrir generosamente
con los brotes de cilantro.
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Tripa alla Fiorentina

4 personas

INGREDIENTES:

500 gr de panza de res

- de taza de vinagre blanco

- cucharada de extracto de vainilla

5 cucharadas de aceite de oliva extra virgen
2 zanahorias cortadas en diagonal

1 cebolla morada sliced

1 apio rebanado

2 dientes de ajo cortados

1diente de ajo cortado en mitades

1taza de vino blanco

1taza de tomate en lata con su jugo, aplastado
4 hojas de salvia

Sal

Pimienta

FINAL Y PRESENTACION
Un pan ciabatta tostado
Un puiiado de Parmigiano Reggiano

PREPARACION

Colocar la tripa en una amplia olla de agua hasta cubrir.
Agregar vinagre y extracto de vainilla. Llevar a hervor, ba-
jar el fuego y dejar a fuego lento durante una hora. Enfriar
y luego refrigerar hasta que liquido y carne estén bien frios
(mejor toda la noche). Sacar la panza y cortar en tiras de
1 cm. Reservar. Calentar 3 cucharadas de aceite de oliva
extra virgen en una sartén grande hasta que comience a
humear. Agregar las zanahorias, la cebolla, el apio y el ajo
picado y saltear a fuego medio durante unos 10 minutos.
Agregar el vino y los tomates y llevar a hervor. Agregar la
panza y la salvia, sal y pimiento y cocinar durante 20 minu-
tos. Agregar liquido de la coccién de la panza en caso de
volverse demasiado espeso y seco. Agregar un pufiado de
queso parmesano rallado.

FINAL Y PRESENTACION

Emplatar y acompafar cada plato de rebanadas tostadas
de ciabatta frotadas con el ajo y rociadas con una lluvia
fina de aceite de oliva.

x(ﬁ
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Tony Petracca

Toni Petracca (60) nacié en San Francisco y
vivié desde los diez anos entre Toscana, Pia-
monte y EEUU. A los 39 afios comenzé a co-
cinar y después de trabajar en buenos restau-
rantes franceses, italianos y estadounidenses,
desembarcé en Ensenada. En 2014 abrié Da
Toni, que se ha convertido en leyenda. La
amistad entranable con Benito contribuyé a su
aclimatacion. Por ejemplo: “Da Toni no es un
restaurante italiano”, dice, “es ensenadense”, y
detalla sus platillos, en los que abulones y chi-
les se codean sin complejos con pastas, arroces
y parmiggiano.Y en el camino evoca el inspira-
dor abulén de Manzanilla, sabroso, auténtico,
bien cocinado, sin futiles complicaciones.
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Lengua con salsa verde (Receta en Pg. 49).
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Spaghetti negro, tinta de calamar y caviar



Lengua con Salsa Verde

4 personas

INGREDIENTES

Lengua

1lengua de res

1zanahoria cortada en mitades
1 echalote cortado en mitades
3-4 granos de pimienta

1hoja de laurel

1 copa de vino blanco

Salsa

6 filetes de anchoa salados

1diente grande de ajo o 2 pequefios
50 gr perejil

2 huevos duros para guarnicién

1 cuchara de vinagre de vino blanco
200 ml de aceite de oliva extra virgen
15 gr migas de pan

PREPARACION

Lengua

Lavar la lengua en agua fria. Llenar una olla con agua y
poner a hervir las zanahorias, echalotes, pimiento, hojas
de laurel y vino. Cuando esté hirviendo agregar la lengua.
Llevar a hervir nuevamente y reducir a fuego lento duran-
te 2 horas y media. La lengua estara lista cuando se pueda
quitar facilmente la piel. Pelar y dejar enfriar en el liquido
de la coccién.

Salsa Verde

En un procesador (o mejor con mortero) mezclar las an-
choas y el ajo. Agregar el perejil y las yemas de 2 huevos
duros y hacer una pasta fina. Mezclar las migas de pan len-
tamente con el aceite de oliva.

FINAL Y PRESENTACION

Cortar la lengua en rebanadas delgadas y emplatar. Agre-
gar un toping de salsa verde, con algo més de yemas de
huevo aplastada y gotas de aceite de oliva extra virgin.

e,

Spaghetti negro,
tinta de calamar y caviar

4 personas

INGREDIENTES

320 gr de spaghetti de tinta de calamar

50 gr de mantequilla clarificada

Cebollin

Piel de un limén amarillo

Tinta fresca de calamar

Un par de cucharadas de aceite de oliva extra virgen para
rociar

Sal

1jarrita pequefia de lumpfish o caviar

PREPARACION

Cocinar la pasta al dente en agua ligeramente salada. Dre-
nar el agua y agregarla a un bol con la mantequilla clarifi-
cada, el zest de limén y el cebollin picado. Agregar media
cuchara de caviar y revolver todo.

FINAL Y PRESENTACION

Separar la pasta en 4 porciones, emplatar y en cada plato
colocar sobre la pasta un topping con el resto del caviar.
Espolvorear el cebollin y rociar con un poco de aceite de
oliva extra virgen.

x(ﬁ
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Fuegos

de San
Antomo




La cocina de la ciudad texana vive a la vez
en frecuencia ancestral, creativa y cosmopolita

En 2017 San Antonio, cuya cocina al-
guna vez recibié el mote algo despec-
tivo de “Tex-Mex”, fue nombrada por
la UNESCO “Ciudad Gastronémica
Creativa’, titulo del que solo pueden
presumir 26 ciudades en el mundo.
El titulo registra la confluencia de
herencias culinarias alemanas, espa-
fiolas y mexicanas junto a la eclosién
de un plural fenémeno restaurantero
que prospera mecido por la riqueza
de Texas y el favor de sus habitantes.

Y que retrata el notable arraigo de
tradiciones vivas como la barbeque
—visitada en esta nota— cuyos fue-
gos siguen convocando multitudes.
“Histéricamente San Antonio tiene
una comida con mds identidad que
lo que la gente acostumbra recono-
cer'y pensar’, dice Elizabeth Fauerso,
encargada de mercadotecnia de The
Pearl (Pg. 54), al tiempo que Steve
Mchugh, el chef de Cured, restau-
rante catalogado en 2020 por la Ja-

mes Beard Foundation entre los cin-
co mejores de Texas, ilumina su lado
cosmopolita: “puedes encontrar casi
cualquier tipo de cocina que se te
ocurra, ya sea en Houston, Austin
o aqui, en San Antonio. Me parece
maravilloso que nuestra cocina crez-
ca cada dia y sea ya un spotlight”. Asi
lo ha visto VATEL MAGAZINE en
este reportaje, a fuerza incompleto,
de una vibrante ciudad que es casi
archipiélago mexicano en EEUU. &
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La suculenta hamburguesa de Fletcher's
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‘De enlgma de los mares
'y adorno de monstruos marinos
mitologicos paso a ser cotizada
protagonista de la alta
gastronomia.

TEXTO: ARIADNA RAMO

FOoTOGRAFiA: IGNACIO URQUIZA

e ser enigma de los mares, adorno en las imdgenes de mons-
truos marinos mitoldgicos o simple hierba que se incrusta en
el casco de los barcos, las algas han devenido protagonistas
de la alta cocina. Los argumentos que las sitan en su nuevo
universo varfan: alto valor nutricional, versatilidad de sabor,
sustentabilidad, ficil reproduccion.

El Laboratorio de Alimentacién Nérdica fue testigo,
hace 10 afios, de la labor de su fundador, René Redzepi, para
ampliar el uso culinario de las algas provenientes de las frias
aguas ndrdicas y dignificar un alimento que ya conocian los
vikingos. Al chef Luis Escamilla, del restaurante Bajel, en el
nuevo hotel Sofitel, le tocd a su vez enamorarse del ingredien-
te mientras lo recolectaba en playas balticas para el restauran-
te Daniel Berlin, en Suecia, donde trabajé hace 5 aiios.

Cada dia y antes de su apertura diaria, Bajel funciona
como un taller experimental: un muestrario de algas le permi-
te a Escamilla detenerse en el sabor de cada una y examinar las
posibilidades de sus texturas unicas, que van desde crujientes
laminas a suaves piezas carnosas. Entre las cosechas de vegeta-
les de mar que surten a diario sus proveedores y los misterio-
sos frascos rellenos de fermentos, Escamilla unge a las algas en
el altar del umami. Algunas, dice, potencializan el sabor a mar
y otras aportan sabores sutiles, que complementan y equili-
bran los de sus recetas.

De las 25,000 especies de algas existentes, solamen-
te 24 son comestibles. Escamilla retne seis tipos en un solo
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pladillo, Aji, que es casi un ecosistema marino, pues incluye
wakame, kombu, espirulina, codium, plancton y lechuga de
mar. El resultado es un pescado montado sobre clamato de
algas, ikura, y garnitura de nori (la tradicional del sushi) que
aparenta un arrecife de coral y cuya acidez remite a la de agua-
chiles y ceviches servidos en playas mexicanas.

En nuestro pais el uso de las algas se ha populariza-
do en los ultimos 15 afios, especialmente en Baja California,
debido a su abundante disponibilidad. La peninsula se posi-
ciona como la mds productiva en la materia, y su uso abarca
cuatro ramas: alimento para ganado y peces de granjas ma-
rinas, extractos para fertilizantes, procesadas para consumo
humano y la mis demandada: ficocoloides.

Los ficocoloides son sustancias exclusivas de las algas
pardas sin equivalente sintético y, por tanto, imprescindibles
en algunas recetas. Sus derivados con mds demanda en la gas-
tronomia son el alginato, imprescindible en la cocina molecu-
lar para las esferificaciones, agar agar -la cada vez més popular
gelatina Vegetal-, y carragenina, que funciona como emulsio-
nante, gelificante y espesante.

Las esferificaciones, una técnica para encapsular liqui-
do en una fina membrana, se logran mezclando alginato con
cloruro cilcico. Ferrdan Adrid, estandarte de la cocina molecu-
lar, fue el primero que realizd, en 2003, experimentos culina-
rios con alginato. El caviar de melén inicié la saga cuando fue
servido en El Bulli y caus6 impacto.



65



Pil pil / Chef Luis Escamilla.
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Pil pil
(4 porciones)

INGREDIENTES
Sofrito

200 gr de wakame

45 gr de kombu rojo
150 gr de cebolla

50 gr de ajo fresco
20gr de tomillo limén
80 ml de aceite de oliva

C/s Sal

Pil pil

200 gr de sofrito de algas

110 ml de leche de almendras

4 ostiones Kumamoto

15 gr de plancton

120 ml de aceite aromatizado con tomillo limén
30 ml de jugo de limén amarillo

Final y presentacién
130 gr de totoaba fresca
110 ml de pilpil

50 gr de sofrito

PREPARACION

Sofrito

Hidratar las algas en agua templada hasta que estén sua-
ves. Picar el ajo y la cebolla finamente. Cocinar con el acei-
te y el tomillo. Agregar las algas y cocer hasta que esté en
buen punto de coccién, rectificar con sal.

Pil pil

Licuar la leche de almendras con los ostiones, tamizar y re-
servar. Licuar el sofrito con el plancton y la leche de ostras,
después, en forma de hilo agregar el aceite para emulsio-
nar (tiene que quedar ligero). Terminar con jugo de limén
amarillo y un poco de ralladura para darle acidez y aroma.

FINAL Y PRESENTACION

Calentar el sofrito e hidratar con un poco del pil pil. Cocer
la totoaba (u otro pescado blanco fresco) al vapor de 4 a 6
minutos hasta obtener la coccién de punto blanco. Terminar
el pescado con un poco de mantequilla tostada (humedo
al centro). Montar en el plato el sofrito de algas, después el
pescado, y terminar con el pil pil hasta cubrir todo.

Aji
(5 porciones)

INGREDIENTES

Pico de gallo

150 gr de tomate verde

30 gr de chile manzano fermentado
15 gr de chile serrano

50 gr de cebolla morada

15 gr de cilantro

20 gr de wakame hidratada

20 gr de lechuga de mar

20 gr de codium

30 ml de jugo limén persa

30 ml de aceite de oliva extra virgen
3 gr de sal de mar

15 gr de tapioca

Aji en Escabeche

300 ml de vinagre blanco de cafa
11t de agua

50 gr de hinojo

100 gr de limén amarillo

30 gr de perejil

100 gr de cebolla amarilla

40 gr de sal de mar

2 Kg de pescado aji

30 ml de aceite de oliva extra virgen
30 ml de aceite vegetal

Clamato de algas

100 gr de alga wakame hidratada
60 gr de kombu hidratado

100 gr de pasta miso

300 ml de agua

11t de jugo de tomate

100 ml de jugo de limén persa

Final y Presentacién:

30 gr de pico de gallo

100 ml de clamato de algas
10 gr de alga wakame frito
1gr de espirulina

1gr de plancton

1gr de codium

PREPARACION

Pico de gallo

Quitar las semillas de los chiles y del tomate verde. Picar
los chiles, el tomate, el cilantro, las algas y mezclar. Agregar
aceite de oliva y rectificar sazén. Para cocer la tapioca, po-
ner en una cacerola con agua y cambiar el agua tres veces
hasta que se forme un punto blanco al centro de la misma.
Enfriary guardarconaceite paraevitar que se pegue. Ahadir
tapioca al pico de gallo y terminar con limén antes de servir.
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Aunque lo parezca, el consumo de algas no es un des-
cubrimiento contemporanco. Fray Bernardino de Sahagin
apuntd en su trabajo enciclopédico Historia General de las
Cosas de Nueva Espana, que los aztecas comfan un tipo de
tierra azul claro llamado tecuitlatl, que recolectaban con
redes de malla y dejaban secar. Se referfa a la espirulina, ac-
tualmente considerada un “superalimento” por ser fuente de
antioxidantes e incrementar los niveles de energia.

Vienen del pasado, pero para el chef Nico Mejia son
el alimento del futuro. “A pesar de la contaminacién de los
mares’, agrega, “no tenemos que preocuparnos, ya que al no
ser filtradoras como los moluscos, no absorben bacteria algu-
na; basta con lavarlas bien antes de consumirlas. Por su gran
valor nutricional, podrfamos vivir de una dieta plena de algas
marinas en sustitucion de vegetales”. Mejia se extiende sobre
el tema en el cuaderno Algas Comestibles de Baja California,
publicado por el Culinary Art School en Tijuana.

“Las algas tienen sabores delicados y hay que darles su
lugar. Me gusta prepararlas en ensaladas, o en un platillo don-
de resalte su sabor”, comenta Nico. Lechuga de mar, kochi y
sargazo gigante, son las que més utiliza. Abundan en las aguas
de Baja California, entre Rosarito y Ensenada. Es decir, algas
de agua fria que, de acuerdo con el chef, son mas digeribles y
con mayores nutrientes.

En Espana Angel Ledn, merecedor de tres estrellas
Michelin, es partidario de investigar este recurso y otros que
ofrecen los océanos. “Tenemos un problema absoluto de en-
tendimiento con el agua. E1 75 por ciento del globo terriqueo
esagua, y solo se aprovecha en un 5 por ciento para productos
de consumo. Parece que solo existen seis o siete especies. Es
una fuente de alimento inédita que estd mal explotada y sin
miramientos’, dijo Leén el afio pasado, durante una ponencia
en la sede de la Organizacién de las Naciones Unidas para la
Alimentacién y la Agricultura (FAO).

El asi llamado Chef del Mar hurga en el mundo de
las algas y otros seres del océano para crear platillos poco
frecuentes. Desde hace una década, comenzé a probar con el
plancton marino, integrandolo a salsas, embutidos, quesos y
arroces. El fitoplancton es ya considerado el “nuevo alimento
para consumo humano” por la Unién Europa. Ledn, por su
lado, comercializa un aceite de oliva extra virgen de aceituna
arbequina infusionado con fitoplancton, cuyo sabor trae re-
miniscencias de percebes y erizos.

En Asia las algas han sido siempre una fuente impor-
tante de la base alimenticia. En Japdn el 25 por ciento de la
dieta de sus habitantes se basa en ellas y son consideradas
como fuente nutritiva y tradicional desde el siglo cuatro.
Shigetoshi Narita, chef ¢jecutivo del Grupo Edo Kobayashi,
asegura que la moda de algas en la cocina se inspira en la gas-
tronomia japonesa y es una tendencia de cocina saludable.

En el ment de Rokai, uno de los 15 restaurantes del
Grupo Edo, el chef Toshi -como le dicen- incluye un Ocha-
Zuke, un caldo dashi hecho con alga kombu seca, acompania-
do de arroz, encurtidos de pepino y zanahoria, ciruela, alga
nori y wasabi fresco. Entre las familias japonesas, explica, es
el equivalente al consomé de pollo en el mundo occidental.
“Reconforta y cura’, dice Toshi, “y es un ejemplo de la impor-
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Aji en Escabeche

Filetear la cebolla y caramelizar ligeramente con ambos
aceites. Cortar el limén en rodajas. Calentar agua con vi-
nagre y sal hasta que esta se disuelva. Afadir los demas
ingredientes y reservar en frio. Quitar las escamas del
pescado, filetear y remover cualquier espina restante.
Sumergir el aji en escabeche frio durante 48 horas. Man-
tener el pescado en escabeche hasta el montaje para
concentrar los sabores y obtener la textura deseada.

Clamato de algas
Hidratar la pasta miso con agua a bafio maria. Licuar todos
los ingredientes restantes junto con el miso.

Final y Presentacion

Escurrir el pico de gallo y colocar a manera de quenelle en
el plato. Montar el pescado y encima el alga frita. Espolvo-
rear con polvos de alga. Servir el clamato frio aparte en una
jarra. Ahadir clamato al momento de servir.

CHEF

Ocha-zuke (Dashi con arroz)

(1 porcién)

INGREDIENTES

Dashi

20 gr de alga kombu

15 gr de katsuobushi (copos de bonito)
11t de agua

2 gr de sal de mar

Mirin

Sake

Usukuchi (salsa de soya clara)

FINAL Y PRESENTACION
Ingredientes

140 gr de arroz al vapor

180 ml de dashi

10 gr de pepino encurtido (nukazuke)
10 gr de zanahoria encurtido (nukazuke)
10 gr de ume boshi (ciruela)

10 gr de alga nori

5 gr de wasabi fresco

PREPARACION

Para el Dashi

(4 porciones)

Hidratar 30 gr de alga kombu en agua durante una noche < p71
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Luis Escamilla

Chef ejecutivo de Bajel, el restaurante del nuevo hotel Sofitel
en Ciudad de México, Luis Escamilla (28) estudié en el Insti-
tuto Culinario Coronado y junté experiencias en el extranje-
ro. En Argentina trabajé en los restaurantes Aramburu y Chi-
la, ambos asiduos nominados en la lista The Latin America’s
50 Best, y de ahi viaj6 a Suecia, donde pasé por Daniel Berlin,
un dos estrellas Michelin, y otros restaurantes del norte de
Europa. Su apuesta en Bajel pasa por incluir algas y fermentos
en sus platillos, de cuyo manejo adquirié expertise en su paso
por la cocina nérdica. En Bajel armé una fermentoteca (tnica
en la ciudad) de 200 muestras. “Habré personas a las que no
les guste mi propuesta’, afirma, “pero quiero hacer algo dife-
rente y retarme’.
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completa. Al dia siguiente, colar y poner a hervir en
un litro de agua el alga hasta alcanzar los 60 grados
centigrados. Bajar la llama a fuego lento durante una
hora. Sacar el alga. Agregar el katsuobushi. Dejar re-
posar 15 minutos para sacar el umami del katsuobushi.
Colar con ayuda de una manta de cielo y colador para
quitar toda la impureza posible hasta tener un dashi
de color claro. Agregar 2 gr de sal de mar, un toque
de mirin, sake y usukuchi.

Final y presentacién

Colocar el arroz en un tazén. El dashi en una tetera
japonesa. Servir los encurtidos, ciruela, alga y wasabi,
en un plato aparte. Para consumir, el dashi se sirve en
el tazén de arroz. Los complementos se afiaden poco
a poco para dar sabor.

\()YD

FEnsalada de algas
en aderezo de gengibre

(1 porcién)

INGREDIENTES

Ensalada

15 g salicornia

15 g kombu hidratada

5 g de nori seca

5 g de wakame

25 g de dulse

60 g de Chutoro

15 g de aderezo de jengibre

Aderezo de jengibre

240 ml de aceite de oliva
375 gr ¢de aceite de? soya
375 ml de vinagre de arroz
50 g de azlcar

100 g de jengibre

25 g de ajo

PREPARACION

Ensalada

Moler todo junto.

FINAL Y PRESENTACION
Cortar en sashimi grueso el atun. Presentar junto con
las algas y verter la cantidad deseada de aderezo.

\()YD

Las algas son tan
imprescindibles en la cocina
nipona como el arroz, igual
para las sopas que para el
sushi.

tancia que tienen los caldos de algas. Funcionan como base de
la comida caliente japonesa’.

Las algas son tan imprescindibles en la cocina nipona
como el arroz, tanto para las sopas como para el sushi. Japon
se encuentra entre los tres mayores productores de algas. E175
por ciento de su produccién es de nori, la que envuelve sushis
y abraza niguiris y conos. Es el alga con mds valor comercial y
su precio puede ir del doble en el caso del kombu a cinco veces
mis en el del wakame.

Los vegetales de mar también han llegado a la coctele-
ria. Cuando el sargazo se extendi6 por las costas del Caribe,
el mix6logo del The Ritz Carlton Canctin, Bruno Lardelli, le
dio la vuelta al negativo efecto de la invasién y se inspir6 en
clla para crear —eso si, con sabores tan ricos como alejados
del modelo— un céctel de alga parda. Su objetivo fue, cuen-
ta, llevar a la cldsica margarita a un nivel mas elevado y actual,
ddndole un toque de sal marina.

Lardelli unié tequila, aquafaba (el agua de los frijoles),
jugo de limén, bitter de lavanda, pifa deshidratada, angos-
tura y un jarabe de macro algas del Caribe que prepard, tras
limpiarlas a conciencia, con vinagre, azticar y anis estrella.
“Estudidndolas mejor puede obtenerse mucho. Espero ser
precursor entre los mixdlogos en el uso de este ingrediente”,
indica Lardelli, que también incluye algas en polvo en su sha-
ker a la busqueda de nuevos sabores para sus tragos.

Pero tampoco todas las algas -menos cuando se las
limpia bien- despliegan notas saladas y de mar. Si no fuera asi,
dificilmente estarfan presentes en postres. Y los hay famosos.
Por ejemplo, Redzepi creé un helado con infusién en dulce
de leche de Palmaria Palmata, un alga roja de gran tamaio,
con textura aterciopelada y blanda que concede a este dulce
acentos florales y azucarados.

En la Ciudad de México, José Luis Cervantes, propie-
tario de Joe Gelato, y el tinico mexicano que obtuvo el Cer-
tificato di Eccellenza Gelato Naturale que otorga la Gelato
Naturale Academy, con sede en Toscana, Italia, ide6 un ment
degustacién con un helado salado de nori y erizo como aperi-
tivo y uno dulce con wakame para su escaparate de golosinas,
cuyos sabores cambia cada semana.

José Luis explica la importancia de estos ingredientes
en la reposterfa, pues mejoran las texturas de los helados. “Es
una moda interesante, en cocina dulce y salada. Los consu-
midores los eligen principalmente por su valor nutricional.
Yo tengo muchos pedidos de sorbetes de spirulina y supongo
que es por su carga de vitaminas, antioxidantes y omega. La
gente se interesa por comer sano. No dudo que los chefs pue-
den innovar atin mucho con las algas y lograr que no sea una
tendencia pasajera” ]
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CLUB VATEL

Vatel Club Querétaro,
apoyo a vulnerables

Vatel Club Querétaro desarrolla una iniciativa enfocada
a brindar alimentos y atencion a grupos vulnerables de
diversas comunidades del estado.

esde hace dos afios Vatel Club Querétaro brinda
D apoyo con alimentos gratuitos a hospitales, asilos de

personas de la tercera edad y casas hogar para nifos,
ademds de comunidades de alta marginacién que requieren
atencion en temas como nutricidn infantil.

“Estuvimos desarrollando mensualmente esa labor
hasta febrero de este afo, en visperas de la aparicién del CO-
VID 19 en México’, cuenta Aaron Sanchez, presidente de la
institucién. “La pandemia, légicamente, cambi6 la dindmica.
Era muy riesgoso seguir asistiendo a los hospitales, asi que co-
menzamos a trabajar en brigadas de cuatro o cinco personas,
llevando alimentos a asilos y hogares con nifios victimas de
maltrato. Productos no cocinados, porque la idea era que no
haya manipulacién de alimentos”.
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Estas acciones, indica Aaron, “iniciaron cuando rea-
lizamos ¢l Picnic en Blanc, como parte de las actividades de
Vatel Club. Nos sobré una pieza de prime y propuse que la
cocindramos para regalarla a alguna institucion de beneficen-
cia. También estaba la idea de utilizarla en un nuevo evento
del club. Afortunadamente gané mi propuesta y asi fue como
empezamos a trabajar en esta labor de ayuda a la comunidad”

Ahora, considera Aardn, los apoyos ya son una con-
viccidn de los vatelianos queretanos, y pueden ir desde llevar
alimentos a grupos vulnerables hasta brindar un café, una tor-
ta, una fruta en momentos complicados, como cuando tienes
a un familiar hospitalizado y pasas largas horas en una sala de
espera. Se trata, enfatiza, de brindar aliento, reconfortar a la
gente y que sepa que no estd sola.



“Empezamos a hacerlo de ma-
nera sistemdtica el dltimo martes de
cada mes’, prosigue. “La tarea inicial
fue llevar tortas y café, a partir de las
ocho de la noche, al 4rea de urgencias
del Hospital General, al del Nifo y la
Mujer y al Hospital de IMSS. A esto
sumamos jugos, pan dulce, fruta, para
las personas que acompafian a un en-
fermo. Creo que es muy reconfortante
en esos momentos recibir un café ca-
liente y una torta de jamén y queso’,
comenta.

Para desarrollar estas activida-
des el club coordina previamente con
las autoridades de cada institucidn y
evaltia sus necesidades. Proveen de
bastones, panales y sillas de ruedas
para los ancianos, ademas de alimentos como lentejas, arroz
y frijoles. Llevan despensas para los nifos, cuidando sus nece-
sidades nutricionales con proteinas como pescados y huevos.
“Y, por supuesto, también panes dulces y golosinas que los
hace felices”, agregar Aarén.

A raiz del Dia del Nifo, sefiala, hubo un cambio de fe-
cha en la dindmica, haciéndola coincidir con esta celebracién
todos los 30 de abril. "Realizamos una actividad en la comu-
nidad de Tierra Blanca, en el municipio Del Marqués. Con

“...los apoyos son
una conviccion de los
vatelianos queretanos,
y pueden ir desde
llevar alimentos a
grupos vulnerables
hasta brindar un
café, una torta, una
fruta en momentos
complicados...”

el apoyo de Octavio Mata, miembro de
Vatel Club México y presidente de Cani-
rac estatal, integramos 250 despensas con
productos bésicos para distribuir entre la
poblacién de este lugar”

“La gente de la comunidad esta-
ba un poco desconfiada, porque ya ha-
bia tenido la experiencia de que en otras
ocasiones les habfan prometido ayuda y
nunca habia llegado. Todavia unas dos
o tres horas antes me estaban llamando
para saber si en verdad ibamos a asistir”.

Los miembros de Vatel Club lo-
graron reunir alrededor de dos toneladas
y media de alimentos, ademds de qui-
nientos juguetes para los ninos. En esta
ocasién ofrecieron alimentos preparados,
como pollo, pasta y vegetales.

“Es una iniciativa que nacié de Vatel Club, pero a la
que se han sumado muchas personas ¢ instituciones’, indica
Aaron. “El posteo en las redes sociales ha contribuido a que
muchos quieran participar; cerca del 70 por ciento de los do-
nadores actuales se han incorporado por esa via’, agrega.

Entre las empresas e instituciones donadoras estdn
Tséen Gastronomia, Los Dogos, Cerveceria la 25&50 y Ca-
nirac Querétaro. Sus ayudas han llegado a Villa Infantil Jesus
y Dolores Martinez IAP, Casa hogar Esperanza para ti IAD,
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“Hemos estado muy
contentos, muy felices al
desarrollar esta labor.
Estamos convencidos de que
somos mas los buenos en este
mundo, los que queremos
hacer felices a las personas
brindandoles nuestro apoyo.

Asilo San Sebastidn, Hospital General de Querétaro,
Hospital del nifo y la mujer, Hospital de urgencias del
IMSS y Hospital de urgencias del ISSSTE.

“No hemos fallado en nuestra tarea. Pensamos en
suspenderla a raiz del COVID porque no sabfamos cémo
iba a responder la comunidad. Tampoco se trataba de po-
ner en riesgo a quienes me acompanaban; era una gran
responsabilidad para mi como lider. Pero la gente se por-
t6 sensacional, respetuosa, ademds de que contamos con
el apoyo de Proteccién Civil para coordinar y asegurar las
labores”.

“Hemos estado muy contentos, muy felices al de-
sarrollar esta labor. Estamos convencidos de que somos
mas los buenos en este mundo, los que queremos hacer
felices a las personas brinddndoles nuestro apoyo. Tan
convencidos estamos, que hemos hecho de ‘Somos mis
los buenos’ el lema de estas acciones altruistas’, concluye
Aarén Chavez. &
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I chef Alejandro Heredia, fallecido el pasado 22 de

octubre de 2020 estaba formado a la usanza anti-

gua, pero con una visién moderna del trabajo culi-

nario. En los fogones molde6 una cocina mexicana
actual en sintonia con los atrevimientos de la globalizacién y
la reivindicacién de los guisos caseros.

Aunque recibid numerosos reconocimientos interna-
cionales, para Heredia la gloria se resumia en el rostro de un
comensal satisfecho. Como responsable de una de las cocinas
mds prestigiadas de la Ciudad de México, en La Hacienda de
los Morales, la disciplina prevalecié en él junto a la sencillez y
sentido del humor que redondearon sus cualidades de lider.

“No me creo esos titulos del mejor chef del siglo XX
y otros por el estilo... Hay cocineros mucho mejores que yo.
Lo que si es cierto es que estoy en una posicién tnica, de gran
responsabilidad y exigencia. En La Hacienda de Los Morales
tienes que ser muy bueno. Puedes ser inmensamente creati-
vo, pero también muy preciso en lo que estds haciendo’, dijo
a este periodista. “Tengo mi estilo”, prosiguié. “Hace varios
afios, en otro trabajo, uno de mis jefes dijo que yo era un ex-
celente cocinero, pero que me faltaban dos cosas muy grandes
para saber mandar. Entendi el consejo y lo llevé a la prictica,
apuntaba Heredia. Fue entonces cuando me explicaron que
tampoco debian ser demasiado grandes, ya que me las podian
pisar... Poco a poco vas encontrando tu modo.

Como en el caso de algunos otros chefs famosos, el
arribo de Alejandro Heredia a la cocina fue un auténtico ac-
cidente. Aunque reconocia que su madre cocinaba delicioso,
jamds fue una influencia en su desenvolvimiento culinario.

“Era una mujer sensacional, con una sazén tnica. In-
cluso sucedia que algunos conocidos le pedian que les cocina-
ra para alguna fiesta. Ella lo hacia gustosa y con gran satisfac-
cién, porque ni siquiera era un trabajo que le pagaran. Apenas
le permitifan llevar algo de esos guisos a casa. Pero ella era feliz
cocindndoles, tenfa el gusto y la paciencia propios de las amas
de casa de su época”. “Yo queria ser arquitecto, pero unos ve-
cinos les dijeron a mis padres que serfa imposible costearme
esa carrera. Entonces opté por inscribirme a Comercio, pero
resulté un pésimo estudiante. Estaba en esa crisis, cuando otro
vecino, un cocinero, les platicé a mis padres que un familiar
suyo habia denegado una recomendacion para trabajar con ¢l
en el Hotel Presidente. Asi, convinieron que yo podia aprove-
char esa oportunidad’, recordaba.

“Era 1963. Yo no tenia mayores ganas, ni interés, pero
ya me imaginaba trabajando de bell-boy u office-boy o cual-
quier cosa que terminara en boy. Cudl fue mi sorpresa cuando
al dia siguiente me llevaron a una cocina y lo primero que me
mandaron fue a limpiar cacerolas. Estaba molesto y desilusio-
nado y lo primero que les dije a mis padres fue que nunca re-
gresarfa. Ellos sin embargo fueron determinantes: no podian
hacer quedar mal a nuestro vecino”

“Poco a poco fui descubriendo la maravilla de ganar
dinero. Me centré entonces en trabajar y trabajar horas ex-
tras, hasta que hubo un dia en que tenia el mayor sueldo de
la brigada. En 1965 me fui al Continental Hilton y descubri
un mundo maravilloso. Se me abrié una ventana, un universo
diferente; cambié mi vida”




IN MEMORIAM

El Chef Alejandro Heredia

Vateliano y miembro de I’Académie Culinaire de France,

deja un importante legado a las nuevas generaciones de cocineros

Heredia se relacioné con figuras
como Jacques Bergerault, a quien des-
pués encontrarfa en el Hotel Camino
Real. “Ya no sélo pensé en el dinero, sino
que también aprendi a ver los platillos y
a olvidarme de las horas. Tenia ansias de
comerme el mundo. Alguna vez trabajé
hasta tres dias seguidos, sin parar”. “A
veces en México no estamos acostum-
brados a trabajar y en seguida comen-
zamos a protestar por las horas y quere-
mos mas dinero, pero no pensamos en
trabajar mis. Creo que hay que tener
aspiraciones y saber que tan dispuestos
estamos para conseguirlas”

En 1968, se sumé al gran pro-
yecto desarrollado en el Hotel Cami-

“No me creo esos
titulos del mejor chef
del siglo XX y otros por
el estilo... Hay cocineros
mucho mejores que
yo. Lo que si es cierto
es que estoy en una
posicion unica, de
gran responsabilidad y
exigencia.

no Real, donde llegé a chef ejecutivo en
1982. Paralelamente evolucioné en el
conocimiento y la percepcidn que tenfa
de la cocina mexicana.

“En alguna ocasién nos invitaron
a hacer un festival de cocina mexicana
en Suiza. Me tomé de sorpresa. Me
puse a revisar los pocos libros que ha-
bia, a indagar recetas y a empacar mis
ingredientes como pude. Era algo tan
nuevo, que no sabia ni cémo empacar.
Pero el festival fue un exitazo”

“Trabajamos por dinero y por
una estabilidad, pero creo que también
es importante no limitarnos en luchar
por lo que queremos’, fue la divisa de

Alejandro Heredia. (V)
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CLUB VATEL

Club Vatel en Guerrero

La delegacion morelense de Vatel Club organizoé una cena maridaje en el marco
de la feria cultural de la Riviera Coyuca, donde se presento el mezcal X'tabay

a riqueza de las tradiciones y la cultura popular
guerrerenses, en sintonia con el oficio de una nueva
generacién de cocineros que llevan los ingredientes
mexicanos a algunas de sus més finas expresiones,
han sido los elementos detonantes del éxito de la reciente
presentacién del Mezcal X Tabay, realizada en Villas Paraiso
Resort, en La Riviera Coyuca, en el estado de Guerrero, con la
participacién de los chefs Juan Carlos Vega, Diego Rodriguez
y Alejandro Leyva, miembros de Vatel Club Morelos.
Guadalupe Ibares y Roberto Delgado, propietarios
de Mezcal X Tabay, fueron los anfitriones de este encuentro
en el que, como explica el chef Alejandro Leyva, presidente
regional de Vatel Club de Morelos, participaron artesanos,
productores y gastrénomos locales. "Se presentaron también
bailes folkléricos de la region Costa grande y Coyuca de Beni-
tez. El punto culminante del evento fue la cena maridaje que
realizamos con el Mezcal X Tabay, que nos brindé la opor-
tunidad de exaltar los sabores de los platillos con las notas de
este espléndido mezcal guerrerense’, sefiald Leyva.

“Me llena de alegria ver un Coyuca
emprendedor, con personas encaminadas
en aprovechar las riquezas de nuestro
municipio y transformarlos en productos
innovadores y de calidad, con ganas
de salir adelante, avidos de crecer
y enaltecer nuestra tierra”

ALBERTO DE LOS SANTOS DIiAZ,

PRESIDENTE MUNICIPAL DE COYUCA DE BENITEZ.

“Tenemos las mds bellas artesanias, accesorios y pro-
ductos de decoracién; alimentos saludables que son un
manjar; bebidas de altura con el sabor de nuestra tierra; api-
cultores enfocados en cuidar nuestra salud; talentos que in-
mortalizan en imdgenes nuestro paraiso; dulces que deleitan
nuestro paladar’, agregé.

Ademds de X’Tabay participaron, entre otros pro-
ductores, Apis flor y miel, de Tepetixtla, productor de miel y
derivados; Café Selecto, productor de café de Yerbasanta, cle-
gido como el mejor de su municipio, y Coco Barnu, de Barrio
Nuevo, productor de dulces y aceite de coco. (0]
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IN MEMORIAM

Yuri de Gortari

Notable investigador y jefe de cocina, junto a Edmundo Escamilla

dio proyeccion a la cocina mexicana y sus tradiciones

igura estratégica en la pre-
servacion y divulgacién de
los valores de la cocina mexi-
cana, Yuri de Gortari falle-
cié el pasado 8 de diciembre. Junto a
Edmundo Escamilla, cuya muerte ocu-
rrié en diciembre de 2018, De Gorta-
ri se enfocd en la recuperacion de las
tradiciones gastronémicas de México,
sus recetas, historias y técnicas. A tra-
vés de publicaciones impresas, cursos,
conferencias, programas radiofénicos
y de televisién, acercé al pablico en ge-
neral ala riqueza histérica de Méxicoy
su cocina, apuntando siempre a refor-
zar el sentido de identidad nacional.

De Gortari fue pilar fundamen-
tal en la revaloracién de las cocinas de
México y su emergente posicionamien-
to en los foros nacionales y extranjeros
como icono de nuestra riqueza cultural.
En 1990 Yuri y Edmundo dicron forma
al proyecto del restaurante La Bombi-
1la, constituido ante todo como un foro
de investigacién y expresion de nuestras
raices culinarias.

Luego de 10 afios de intensa la-
bor en el proyecto, se abocaron a nue-
vas lineas de expresién y divulgacién
a través de las Charlas Histéricas con
Degustacién, realizadas en espacios
como el Museo Franz Meyer y el Cas-
tillo de Chapultepec. En esos encuen-
tros acercaron a los asistentes a distin-
tos momentos de la historia nacional
en el contexto de lo que se comia y be-
bia en cada época, junto al espléndido
realce que agregaba la ejecucion de sus
respectivos menus.

Indisolubles también en el re-
cuerdo, colaboraron en periddicos
como Reforma y El Universal. En
2007 consolidaron en la colonia Roma
de la Ciudad de México la Escuela de
Gastronomia Mexicana (Esgamex),
proyectada como un ateneo del cono-
cimiento culinario enfocado a impri-

Yuri de Gortari con Isabela Dorantes, Carmen Ramirez Degollado y Edmundo Escamilla

“Me llena de alegria ver un
Coyuca emprendedor, con
personas encaminadas en
aprovechar las riquezas
de nuestro municipio
y transformarlos en
productos innovadores y de
calidad, con ganas
de salir adelante, avidos de
crecer
y enaltecer nuestra tierra”
ALBERTO DE LOS SANTOS DIAZ,
PRESIDENTE MUNICIPAL DE COYUCA DE

BENITEZ.

mir rigor en la ensefianza de las cocinas
nacionales. Esgamex ha difundido una
vision seria, documentada y propositiva
del conocimiento tedrico y practico de
la gastronomia nacional.

En su bibliografia destacan E/
Maiz de Boca en Boca; Guisos y Golosos
del Barroco; El Maiz en el Mundo, Esen-
cia y Presencia; Los Sabores de Europa en
la Cocina Mexicana; El Paseo de la Refor-
may un Ahgel Para la Patria; Objetos con
Alma; Mezcal, Nuestra Esencia y Recuer-
dos de Chocolate.

La dupla realizé conferencias y
degustaciones en diversas ciudades de
México y en diversos paises de América,
Europay Asia, abriendo camino a la valo-
rizacién de nuestra cultura culinaria. Yuri
brillé igualmente por su impecable parti-
cipacién en la televisién abierta con su se-
rie en Canal Once, labor que continué en
el canal de You Tube Cocina Identidad.

En 2015, Vatel Club México les
rindié un homenaje reconocimiento por
su labor en el "rescate, investigacién y
educacion en la gastronomia mexicana’
Ahora expresa sus condolencias ante el
fallecimiento del maestro Yuri de Gorta-
ri y reconoce su férreo impulso a nuestra
identidad culinaria. &
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Anécdotas de un cocinero

La Torta de Cabrito, Nicos y Enrique Olvera

JUAN RAMON CARDENAS CANTU

n el verano del 2019 Rodri-

go Cirdenas, mi hijo de 21

afios, se gradud en el ICC

(International Culinar Cen-
ter) de Nueva York, escuela disefada
para aprender las técnicas francesa de
una manera sistemdtica, rapida y con
la rigidez debida. Después de hacer sus
précticas profesionales en algunos res-
taurantes del Chef Daniel Boulud, se
dispuso a seguir alimentando acervo y
experiencias en México.

No lo dudé mucho: queria co-
nocer la cocina del célebre Nico’s en
Ciudad de México. Asi fue como con-
tactd al Chef Gerardo Vizquez Lugo
y pidié que le diera la oportunidad de
hacer un stage en su cocina, alo que este
consinti6 pero no sin acompanar su res-
puesta de una advertencia, “con gusto, pero no serd fécil”.

Nico’s estd en la lista Restaurant-S Pellegrino de los 50
mejores restaurantes de Latinoamérica y Vazquez Lugo es un
chef reconocido no solo por su creatividad y dedicacién, sino
también por su pasién y la busqueda constante de la excelencia.

La primera tarea fue en el drea de produccién. Tuvo
asi la oportunidad de trabajar en la mundialmente famosa
sopa de nata, facnar totoabas y otros pescados enteros y por-
cionarlos, trabajar la hueva de trucha fresca, tablajear pollos
y cortes de res, elaborar embutidos como la longaniza; en
suma, estar en la cocina de preparacién: procesar, porcionar,
medir y cuidar todos los alimentos con milimétrica preci-
sidn, tal y como lo dictamina el chef en sus estdndares.

Al pasar de los dias fue integrédndose al equipo de co-
cineros recios, de trabajo duro, formados en la pasién por la
excelencia, a los que un titulo universitario de chef no im-
presiona. Su dedicacién rindié frutos y pudo acceder a la li-
nea. La mayora Guille, que alli dicta cdtedra, le fue revelando
poco a poco algunos de los secretos anidados por décadas en
las cocinas mexicanas, conocimientos que solo los cocineros
mexicanos conocen en profundidad, que ella domina y que
han posicionado a la cocina mexicana como una de las gran-
des del mundo.

Un dia el Chef Gerardo Vizquez Lugo le pidié a Ro-
drigo que le presentara preparaciones a base de cabrito, un
ingrediente con el que la familia Cérdenas elabora platillos
emblemdticos en Coahuila. Rodrigo se disponia a ir al mer-
cado de San Juan en busca de la materia prima cuando, para
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su sorpresa, al llegar por la mananaala
cocina, encontré que el Chef Vizquez
Lugo ya tenia los cabritos listos para las
pruebas.

El joven Chef trabajé junto al
equipo en varias versiones, incluyendo
empanadas fritas rellenas de sesos de
cabrito y tamales en hoja de platano
con relleno de cabrito en salsa colora-
da, entre otros. Pero también le pre-
gunt6 a Gerardo si le gustaria que le
presentara una torta a base de cabrito
confitado mezclado con chorizo espa-
fiol, chile morrdn, salsa de tomate y
queso de oveja, en las famosas ciapattas
que Nico's tiene para el personal de
servicio.

Con la anuencia de Vizquez
Lugo, Rodrigo ingresé a la linea para

preparar el platillo, cuando el reconocido capitin Manuel
Lépez Quintos —su maestria fue premiada en la gufa México
Gastrondmico— entré en la cocina para decirle que el Chef
Gerardo queria que prepare dos tortas y “le vas a llevar una a
Enrique Olvera”

La presion para un cocinero novato redoblé: ahora se
trataba de preparar y servirle el platillo al conocedor y exigen-
te Chef Vizquez Lugo y, ala vez, ponerlo ala consideracion de
uno de los chefs emblema de la nueva gastronomfa mexicana.
Servir a dos grandes colegas en la cispide de su carrera serd
siempre un reto que hace temblar las piernas.

Las tortas se sirvieron y todo lo que se podia decir so-
bre la habilidad o no de Rodrigo estuvo sobre la mesa, sin més
palabras. Rodrigo salié airoso para orgullo suyo y de su padre.
Olvera lo felicitd y el chef de Nico s aprobé su propuesta con
un significativo movimiento de cabeza.

El joven chef, cuyo desempeno obtuvo asi su primera
y signiﬁcativa recompensa, prosiguié su entrenamiento en el
restaurante de Claveria junto a la mayora Guille y a sus com-
paneros de la cocina, participes aquella vez en la celebracién
de un platillo fuera del ment cuyo éxito brindé uno de esos
momentos memorables en la vida de un restaurante.

Juan Ramén Cirdenas Cantil es chef propietario de Don Artemio
y de la casa de banquetes Villa Ferré (Saltillo, Coahuila), tam-
bién autor del libro “La Senda del Cabrito’, premio al mejor libro
de cocina del mundo en categoria carnes en el Gourmand World

Cookbook Awards 2018.









