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Vatel Magazine abre una nueva etapa en la vida de Vatel Club, en aso-
ciacién con un equipo editorial especializado en gastronomia. Este
encuentro habra de potenciar la comunicacién e incentivara la unién
entre cocineros, que promoveremos en base a dos premisas: hacer cada
vez mas fuerte a la cocina mexicanay poner al alcance de los profesio-
nales todas las herramientas necesarias para acentuar su presencia en
la escena internacional. El Club Vatel ha contribuido a lo largo de los
afnos al fortalecimiento de la academia, transmitiendo técnicas y bases
que la cocina francesa supo codificar a lo largo de su historia. Esa mi-
sién siempre estard inconclusa, pues a su vez las cocinas evolucionan
y reciben los estimulos de otras partes del mundo, en un arco que
abarca desde Oriente a América Latina -donde la mexicana destaca
por su vitalidad e influencia-. Por eso la misién de Vatel recala tanto
en cursos 'y conferencias como en eventos de proyeccién internacio-
nal, entre ellos Sirha y los concursos del Bocuse D’Or, La Coupe du
Monde de la Patisserie y la Catering Cup. Sin abandonar la perspec-
tiva profesional, Vatel Magazine se propone entretanto dirigir la co-
municacién hacia el publico en general y, mis especificamente, hacia
los aficionados a la gastronomia. Por eso encontrards en esta edicién,
asi como en las siguientes, reportajes dedicados a los chefs y restau-
rantes que ocupan actualmente la escena culinaria, atrayendo el gusto
y la curiosidad de los comensales. Nos proponemos proporcionarte la
informacidn y el conocimiento necesarios para disfrutar mejor cada
momento vivido en torno a una mesa. Por eso Vatel Magazine es Vatel
Club y a la vez algo més: un periodismo vivo que ausculta cocinas y
mesas en México y el mundo. Te invitamos a ti lector, cocinero o co-
mensal de a pie, a seguirnos y compartir esta aventura.

Guy Benoit Santoro, Presidente de Vatel Club y del Board de Vatel Magazine
Rodolfo Gerschman, Editor de Vatel Magazine



El recambio generacional en nuestras cocinas avanza a
velocidad de vértigo. Si hoy muchos de sus protagonis-
tas estan entre los 40 y 50 aflos, una nueva camada que
a-vetes ni llega a los 30 lcs pisa los talones. Y arriban
con una preparacidn que... agdrrate. <Sus credencia-
les?: inicios precoces, grandes escuelas, experiencias en
otros paises bajo la batuta de chefs célebres con estre-
llas Michelin (entre otros reconocimientos), vocacién
innovadora y*empuje emprendedor. Oswaldo Oliva,

“David Castro Hussdﬁlg,y Dlego Nifo no 3,gotan ni le-

janamente la lista de lo"que se viene. Ya'estdn tras sus
fogones proponiéndonos un presente de innovaciones
y un futuro igualmente enriquecedor. Dotados de co-
nocimientes y bases s6lidas, pugnan por crear una co-
cina autoral cuyo sabor se exprese en rasgos de cardcter.
Y abren el abanico,de los ingredientes mexicanos como
pocos lo.han hecho hasta ahora. En sus restaurantes
Lorea, Fauna y Nexo Wine Bistrot, estos jévenes chefs
parten cl queso hoyy fundan el pronéstico de experien-
cias excepcionales.



tendencias

Oswaldo
Oliva

En Lorea

Nacié en Ciudad de México y estudié en la escuela Ambrosia al tiempo que trabajaba en La Taberna
del Ledn, con Mdnica Patifio. Luego ingres6 a Tezka Pedregal cuando era asesorado por el chef Juan
Mari Arzak. En 2005 consiguid entrar como practicante a la cocina de El Celler de Can Roca, en Gi-
rona, donde permanecié cuatro meses. Regresé a México y no encontré trabajo. “Me decian”, cuenta,
“que mi curriculum era demasiado fresa”. Regresé a El Celler y se quedé un afo. De ahi pasé a Mu-
garitz, en Donostia, con el chef Andoni Luis Aduriz, dos estrellas Michelin. Durante 7 afios y medio
transitd por las diferentes dreas del restaurante y termind dirigiendo su departamento de Investigacion
y Desarrollo (I+D) asi como los nuevos proyectos. Regresé a México y abrié los restaurantes Lorea y

Aleli en 2016.

Vatel: ;: Cémo descubriste tu vocacién por la cocina?

Oswaldo Oliva: Creo que més que descubrir vocacién, me enamoré de lo extrafio que transmitia la
cocina de Mugaritz en su libro Clorofilia. Belleza mas rareza me hicieron querer saber més sobre su
forma de cocinar y de pensar. (“Hubo un tiempo en que nuestros mayores no distingufan entre gastro-
nomfa, farmacopea y magia. Pusieron nombre a todo aquello que les era ttil para la vida...las plantas
que por sus cualidades eran curativas, terribles venenos o simplemente deliciosas”, escribié Andoni).

Vatel: Qué personaje de la cocina o de otros ambitos sientes que te han influenciado mas?

OO: Michel Bras a nivel tedrico/filoséfico. Heston Blumenthal a nivel cientifico. Mis dos padres son
investigadores y siempre me he sentido atraido por la ciencia. Ver como Heston era capaz de hacer
cosas bellisimas usando ese conocimiento se convirtié en una referencia. Andoni a nivel humano. Me
ensend el poder de los equipos y la importancia del valor humano en un proyecto.

Vatel: ¢Qué platillo no has dejado de cocinar nunca?

OO: Ensaladas deliciosas.

Vatel: ¢Cémo definirias la cocina que haces?
0O: Sencilla; de armonfas sabrosas y contrastes provocadores.

Lorea / Sinaloa 141,
Roma Norte, CDMX
Tel. +52 5591307786




Fresa, heno
y vinagre
de hinojo

Chef Oswaldo
Oliva

10 Personas

INGREDIENTES

Gel de Heno
400 gr. de heno
1 litro de agua
100 gr. de azticar
1 gr. de sal (aprox. 1/5 parte
de cucharadita)

8 gr. de agar agar

Aceite de eucalipto
100 gr. de hojas de eucalipto
300 gr. de aceite vegetal
(aproximadamente 2/3 de

botella)

Granita de jamaica y fresas
2 tazas grandes de agua de
jamaica
200 gr. de fresas
150 gr. de azticar

Aceite de hinojo
100 gr. de semilla de hinojo
1 litro de vinagre de sidra

Fresas maceradas
50 g. azticar
100 ml. vinagre de hinojo
20 fresas maduras

PREPARACION

Vinagre de hinojo
Combinar las semilla: ¥
sidra en un contenedor 1'_- C

tapado durante 6 me e r:;ll ='_;'.."

constante. i

= =

Aceite de eucalipto &r
Envasar el aceite con las hoja c
en refrigeracién duraﬂt!' Ry
malla de tela fina. .

il

Gel de heno e

Hervir Cl agua, vaciar en un I‘CClprI’EC SObl‘C CI. cNno; .

tapar ¢ infusionar por 90 minutos. -Colar, mezcl
con el azicar, la sal y el agar agar y llevar & cl_).u.lha
moviendo con un batidor. Vaciar en una #
conservar en refrigeracién. Una vez que esté rmc,

triturar en un Thermomix o equivalente hasta ob.'?q!u_ " |
un gel liso. L o '_;
- e Pl e i
- -. I.
. . ! § |
Granita de jamaica y fresa " = !'_ % k

Licuar el agua de Jamaica con la fresa y
por un colador fino y vaciar en una bandeja. Cubrir con
film y congelar. Romper el hiclo en trozos y \artajar
hasta obtener una granita. Hacerlo rdpidamente co
fin de evitar que se descongele. Guardar en recipien
de metal y mantener en congelacion. |

-

Fresa Macerada
Laminar la fresa finamente y disponer las rebar
en una bandeja con un poco de vinagre de hi
Espolvorear un poco de azticar encima de las fresas
dejar reposar 10 minutos.

Final y preparacién
Colocar una porcién de gel de heno en un plato.
Sobre el gel, disponer las ldminas de fresa marinadas
en vinagre y por encima rociar la granita de jamaica
y fresa de forma irregular. Terminar el conjunto
con una cucharada de aceite de cucalipto y servir
inmediatamente.

B Tl
ey

LN

azucar, pasar ! -t"'.'-

--;Ié -.I
.|.|_.
) -

vatel




tendencias
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David
Casiro
Hussong

En Bruma
FAUNA Restaurante

. Es de Ensenaday se inicid alos 14 afios trabajando en restaurantes de la familia. Hizo practicas en Laja
RE 'b T.& L i -ﬁ-“ TE del chef Jair Tellez, que lo contraté para su Restaurante del Parque, de efimera existencia, y de ahi lo
PN BRUMA jalé para Merotoro, en Ciudad de México. A los 21 afios salié de México por mds: hizo practicas en

J | Noma, con el chef René Redzepi, estudi6 en el French Culinary Institute de California y pasé por las
cocinas de los Blue Hill de Stone Barns y Nueva York. A los 23 afios estaba en el Eleven Madison Park
(ntimero uno del mundo en la lista S Pellegrino 2017). Gabricla Cdmara se lo llevé luego como chef’
de Cuisine de Cala, en San Francisco. Regresé a México para asumir como Chef Ejecutivo de Fauna,

en el Valle de Guadalupe.
Fauna Restaurante
Vatel: ; Cémo descubriste tu vocacién por la cocina? En Bodcga Bruma / Carretera
David Castro Hussong: Desde chico, en el rancho con mi papd y mi abuelo descubri que nada me Ensenada Tecate Km.73.5 #3
divertia mds que cocinar. Valle de Guadalupe / Baja
California
Vatel: ¢Qué personaje de la cocina o de otros 4mbitos sientes que te han influenciado mads? Tel 452 1 646 1168031

DCH: Todas las personas con las que he tenido la fortuna de trabajar.

Vatel: :Qué platillo no has dejado de cocinar nunca?

DCH: Ceviche

Vatel: ¢Cémo definirias la cocina que haces?
DCH: Mexicana moderna




Aguachile
tatemado

Chef David Castro

4 Personas

INGREDIENTES

Aguachile
45 gr pepino tatemado
15 gr cebolla tatemado
15 gr serrano tatemado
25 gr mayonesa
2 cucharas de aceite de chilhuacle
3 cucharas de Jugo de limén
10 gr de alga nori molida
15 gr de semilla de mostaza curtida
Sal al gusto

Vinagreta de lim6n
3 cucharas a tope de aceite vegetal
3 cucharas a tope de jugo de limén
Sal al gusto

Jugo de habanero preparado
1 taza de jugo de tomate
2/3 de taza jugo de lim6n
2 piezas de chile habanero
Sal al gusto

Pico de gallo liquido
1 taza de jugo de tomate
1 taza de jugo de lim6n
1/4 pieza de cebolla blanca
1 pieza de chile serrano
Sal al gusto

Semilla de mostaza curtida
250 gr de semilla de mostaza
Agua
Y5 taza de vinagre blanco
125 gr aztcar
Sal al gusto

PREPARACION -

Aguachile

Cortar los pepinos frescos en
la cebolla en rodajas de

. [ 7]
los chiles serranos en mitades: si
semilla. Tatemar el pepino la cebo

|}

el serrano por separado hasta obtener.
una capa ceniza sobre las superficies de
los ingredientes. Cortar en brunoise’ .
los tatemados. Mezclar todos los
ingredientes en un bol, sazonar y
reservar.

Vinagreta de limén
Mezclar en un bol el aceite y el limén.
Batir con un globo, sazonar y reservar.

Jugo de habanero
Vertir el jugo de tomate y el jugo de
limén en el vaso de la licuadora. Anadir
los chiles habaneros y colar en un
bol. Sazonar y reservar

Pico de gallo liquido
Mezclar todos los ingredientes en un
bol. Sazonar y reservar en un recipiente
por 24 horas minimo, para infusionar

el chile y la cebolla en el jugo.

Semilla de mostaza curtida
Calentar en unaolla el agua y el Vinagre
hasta ebullicién. Verter el aztcar en la
mezclay disolver. Anadir las semillas de
mostaza, poner en fuego bajo sin tapar
la olla, moviendo constantemente por
30 minutos hasta tener una consistencia
espesa. Sazonar, enfriar y reservar.

Finaly presentacion
En un plato hondo poner 4 cucharadas
de mezcla de tatemados. Cubrir
con 200 gr de ldminas de kampachi
delgadas. Bafiar el pescado con™ 3
cucharadas de vinagreta de limén
y otras tantas de jugo de habanero
preparado. Anadir una pizca de sal.
Recubrir la superficie con delgadas
laminas de chayote o frescas rodajas de
pepino. Sazonar y servir.



tendencias

Diego
Nino
En Nexo Wine Bistro

- Premio a la Mejor Apertura del Ao y al Joven Maestro en el Salén Millesime Tropical 2016.
- Uno de los 120 mejores restaurantes del pais segin la Guia Culinaria Mexicana.
- Tercer lugar en el concurso Cocinero del Afio México 2017.

Nacié en Ciudad de México y estudié en el Instituto de Arte Culinario Coronado. Hizo practicas
con el chef Pablo San Romén y de ahi, ya cocinero, pasé por diferentes puestos en restaurantes como
la Trattoria Marco Polo en ciudad de México, Portobello en Puerto Vallarta, Titania en San Angel y
el Estudio Millesime, donde trabajé con chefs como Joan Roca, Martin Berasategui, Paco Morales,
Romain Fornell y Alberto Gonzalez. Con César Vizquez crearon Duo Catering y abrieron Nexo
Wine Bistro en 2015.

Vatel: :Qué personaje de la cocina o de otros dmbitos sientes que te han influenciado mds?
Diego Nifio: Mi familia ha sido siempre mi motor para salir adelante y para la evolucién de mi coci-
na; también mis amigos, entre ellos César Vizquez, Francisco Campuzano, David Iniesta.

Vatel: ¢Qué platillo no has dejado de cocinar nunca?
DN: Los arroces, en todas sus variedades; son de mis productos favoritos.

Vatel: ¢Cémo definirias a tu cocina?
DN: Poner mi granito de arena por mi pafs es lo importante, asi que la cocina que realizo es mexicana
.a mi manera, con ¢l respeto por el producto, la técnica y el sentido gustativo.

Nexo Wine Bistro
Campos Eliseos 199,
Polanco / CDMX
Tel. +52 55 52804825




tendencias

Arroz negro con calamares
rellenos de chicharrén

prensado

Chef Diego Nino

4 personas

INGREDIENTES

Arroz
200 gr. de arroz arborio
50 gr. de sofrito de jitomate
1 tazay 2/3 de fondo de crusticeos
1 taza de tamano regular de fondo
de chilmole
1 taza de vino blanco
30 gr. de mantequilla

Calamares rellenos
8 piezas de calamar tipo americano
(de color grisdseo, de gran calidad
ysabor, habitual en el norte de
América)
100 gr. de chicharrén prensado
300 gr. de adobo

Rdibanos en escabeche
200 gr. de rédbano negro
5 cucharadas de vinagre blanco
1 taza de tamaio regular de agua
Y3 vaso de jugo de limén
Poco menos de una cucharadita
de sal
1 cucharadita copeteada de azticar
Orégano al gusto
Alioli al gusto
Epazote al gusto

PREPARACION

Arroz

En una budinera colocar el arroz con el
sofrito. Agregar el vino blanco y dejar
consumir. Agregar los fondos ya calientes y
dejar cocer el arroz. Mover constantemente
para evitar que se pegue. Cuando se haya
consumido ¢l liquido, ligar con mantequilla
y rectificar la sal.

Calamaresrellenos de chicharrén prensado
Limpiar los calamares, reservar cuerpo
y tentdculos por separado. Cocinar el
chicharrén en el adobo y rellenar los
calamares; sellar en la sartén y terminar en
el horno a 180°.

Raibanos en escabeche
Cortar liminas de rdbano negro en forma
de media luna. En una olla, mezclar todos
los ingredientes, llevar a ebullicién y agregar
el rdbano previamente laminado. Tapar y
dejar

encurtir. Reservar.

Final y presentacién
Servir el arroz en un plato hondo, colocar
dos calamares rellenos con sus tenticulos.
Poner puntos de alioli y hojas de epazote.
Coronar con los rabanos encurtidos como
en la foto.

vatel
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MI

HOMENAJE

A PAUL
BOCUS

Monsieur Paul Bocuse formé parte
de nuestras vidas y su trayectoria entre
nosotros fue ejemplar. Como maestro nos
senalé el camino a numerosas generacio-
nes de cocineros y hoy, en consecuencia,
todos nos sentimos un poco huérfanos.
Si su muerte, a los 92 afos, conmovié a la
galaxia culinaria, fue ain mayor el impac-
to en Francia, que perdid a una parte de si
misma, de su patrimonio, y a uno de sus
defensores mas acérrimos.

“Papa de la gastronomia’, “cocinero
del siglo”, “embajador de la gastronomia
francesa” (entre otros titulos) le llamaron.
Fue a la vez un maestro de la cocina tradi-
cional, de la alta cocina y un precursor de
la nueva; un pionero visionario que vivio
para evolucionar.

Nacié el 11 de febrero de 1926 en Co-
llonges-au-Mont-d ‘Or, 10 kilémetros al
norte de Lyon, en la misma casa donde
mids tarde cred lo que serfa una institu-
cién culinaria y del arte de vivir francés.
Descendiente de una saga de cocineros
iniciada en el siglo XVIII, mds precisa-

PaulBocusesedioasimismolamisiondetransmitirsuconocimientoypasion.
En1990funddlaescueladeartesculinariasyhospitalidadquellevasunombre.

mente en 1765, su destino estaba trazado.
Sus abuelos paternos y maternos tenfan
posadas: del lado paterno, Joseph Bocuse
era propietario del restaurante Bocuse en
Collonges-au-Mont d’Or; sus abuelos ma-
ternos lo eran del cercano Hotel du Pont.

En 1936 la familia se mudé al hotel
familiar, transformado en L’Auberge du
Pont. En 1942, con tan solo 16 afos,
ingresé como aprendiz al restaurante la
Soierie de Lyon, con el chef Claude Maret,
en plena Segunda Guerra Mundial. Dos
afios més tarde se incorpord a la resisten-
cia contra el nazismo, en la primera divi-
sion del ejéreito de liberacion del General
de Gaulle. Su contingente fue diezmado
en Alsacia y logrd sobrevivir a una herida
de bala junto al corazén. Los soldados es-
tadounidenses le tatuaron en el hombro
el famoso gallo, que llevaba con orgullo.
Condecorado con la Cruz Militar, partici-
p6 en el desfile de la victoria en Parfs.

A los 20 afos reinicid su carrera en
Lyon junto a la afamada Eugénie Brazier,
la “Mere Brazier”, en El Puerto de la Luére,
en Pollionnay, un tres estrellas Michelin
desde 1933. Ademas de la cocina se ocupé
delajardinerfa, el trabajo rudo de la granja
y de la lavanderfa. Era la forma en que “la
mére” ponfa a prucba la motivacién del

cocinero. En 1946 se casé con Raymon-
de, una chica de Saint-Rambert Ile Barbe,
pueblo adyacente al suyo.

Luego vino el interludio parisino: se
unid al Lucas Carton, el prestigioso res-
taurante de la Place de la Madeleine, bajo
las 6rdenes del chef Gaston Richard.
Alli entablé amistad con jévenes cocine-
ros como Michel Guérard, Pierre y Jean
Troisgros.

Después de un breve paso por la cocina
de Les Fines Fourchettes, en Charbon-
nicres-les-Bains, del antiguo marinero y
restaurador Claude Maret de Charly, se
unid a los hermanos Troisgros para for-
mar el equipo de cocina de La Pyramide
de Vienne, junto a Paul Mercier y Fernand
Point. Este ultimo serd a lo largo de los
ocho afios siguientes su padre espiritual y
mentor. Inculcé en el joven Bocuse refina-
miento, clegancia y generosidad.

En 1958 regresd a trabajar al restauran-
te de sus padres, en Collonges-au-Mont-
d’Or. Répidamente dio con el éxito y
el reconocimiento de sus compaferos.

Compartié la primera estrella Michelin
con su padre, que fallecid un afio después.
En 1961 obtuvo el titulo de Meilleur Ou-
vrier de France, la tnica competencia en
la que participd. Es el galardén que mis le
enorgullecia.

En 1962 se hizo cargo del Auberge du
Pont de Collonges, lo transformd y le dio
una segunda estrella. La tercera llegé en
1965. A partir de entonces la region de
Lyon atrajo mds amantes de la cocina de
diferentes paises, que llegaban solo para
probar sus platillos. La tercera estrella le
permitié realizar un viejo suefo: comprar
la propiedad que habia vendido ¢l abuclo
y recuperar asi su apellido como marca. El
Auberge du Pont de Collonges y la Aba-
dia de Collonges volvieron a llamarse Paul
Bocuse.

Aupado como lider por talentos como
los hermanos Troisgros, Roger Vergé y
Gaston Lenétre, fue el emblema de la nue-
va cocina francesa. En una época en que el
cocinero vivia confinado en el anonimato
de su cocina, proyectd su rol al ponerlo en
la sala, en contacto con sus clientes.

En 1975 fue nombrado Caballero de la
Legion de Honor por el presidente Valéry
Giscard d’Estaing y cre6 para la ocasion
un plato que quedd en los anales de la gas-

tronomia del Palacio del Elisco: la sopa
de trufas VGE, incorporada con innume-
rables variables a restaurantes de todo el
mundo.

En 1982 abrié el “Pavillon France” en
Disney World de Orlando, Florida, jun-
to a sus amigos Gaston Lenotre y Roger
Vergé, lo cual marcé el inicio de una ex-
pansion internacional que prosiguié con
la apertura de ‘corners’ en las tiendas Dai-
maru de Japén, ademds de panaderfas y
espacios delicatessen con su marca.

En 1983 cred con el chef belga Pierre
Romeyer un grupo europeo de cocineros
orientado a fomentar la utilizacién de pro-
ductos de proximidad y la prédica de su
calidad. Este es el nacimiento de Euro-To-
ques, asociacién de la que serd presidente
hasta 1990 y que actualmente retine a més
de 4 mil cocineros.

En 1987 creé el Bocuse d’'Or, la com-
petencia més prestigiosa y publicitada del
mundo. El trofeo es otorgado cada dos
afios en Lyon, en la Feria Internacional

Sirha de Catering, Hospitalidad y Ali-

mentacién. Durante durante dos dias y a
lo largo de mas de cinco horas compiten
24 jovenes chefs procedentes de todo el
mundo. Ese mismo afio la gufa Gault-Mi-
llau nombé a Bocuse Cocinero del Siglo
junto a Frédy Girardet y Joél Robuchon.

Bocuse se dio a si mismo la misién de
transmitir su conocimiento y pasion. En
1990 fundé la escuela de artes culinarias
y hospitalidad en Ecully, cerca de Lyon,
que lleva su nombre: Instituto Paul Bo-
cuse. En 1989 asumi6 la presidencia del
concurso Meilleur Ouvrier de France en
la categoria “cocina de restaurante” y con-
tribuyé en gran medida a su evolucién y
notoriedad.

Su hijo Jéréme, también chef, dirige los
restaurantes estadounidenses de su padre
y desde 2016 es el director del grupo Bo-
cuse, que incluye (en asociaciéon con sus
chefs) ocho restaurantes tipo brasserie y
bistré, entre ellos los que toman el nom-
bre de los 4 puntos cardinales: Le Nord,
Le Sud, L'Est y L'Ouest.

En 1995 Bocuse se convirtié en el pri-
mer chef en ingresar al Musée Grévin en
Paris, con una estatua esculpida por Da-
niel Druet. En 2004 creé la Fundacién
Paul Bocuse y fue ascendido al rango de
Comandante de la Legién de Honor por
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Vista nocturna del restaurante de Pont de Coillonges. Abajo, las cocinas y la famosa sopa de trufas VGE

el presidente Jacques Chirac.

En 2006, el mercado Les Halles de
Lyon, donde hacfa sus compras, fue re-
nombrado Halles Lyon-Paul Bocuse.

En 2005, en el 40 aniversario de sus 3
estrellas, publicé su biografia testamento,
El Fuego Sagrado. En 2011 fue galardona-
do con el titulo de Cocinero del Siglo por
el Culinary Institute of America de Nue-
va York. El 28 de enero de 2013, grandes
chefs de todo el mundo, entre ellos Alain
Ducasse y Joél Robuchon, le rindieron ho-
menaje en los salones del ayuntamiento de
Lyon con una cena de gala coordinada por

el chef francés Michel Roth.

A pesar de su rutilante carrera, Bocuse
privilegié la simplicidad. Hasta hace poco
“monsieur Paul” solia llegar en las mananas
a Pont de Collonges para platicar con sus
equipos y saludar a los comensales, en una
ceremonia casi sacramental. Y a la vez rom-
pia con humor la solemnidad. Algunas de
sus frases se volvieron emblematicas: “La
vida es solo una broma. Puede detenerse en
un segundo. Tenemos que trabajar como si
fuéramos a vivir 100 afios y vivir como si
fuéramos a morir mafiana’, profirié alguna
vez. Y también, “no hay cocina grande o pe-

quea, solo hay buena y mala”.

Esa fue, finalmente, su filosofia, que
también sintetizd asi con su habitual
ironfa (él, que junté estrellas Michelin):
“Si hay una estrella en un restaurante, es
el producto. Rendimos homenaje a arte-
sanos y productores. Si hay estrellas, son
cllos. Solo somos portavoces, vitrinas...”.
Su legado serd el de su vida, que fue un
estallido de felicidad alumbrado en la
cocina, en el deseo diario de compartir la
amistad y los sabores, en transmitir gene-
rosamente sus secretos.
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Es muy posible que te atrape al trasponer el umbral de
esa cocina: los ajetreados cuerpos que cortan legumbres,
frien piezas de carne o prueban el contenido de una enor-
me marmita estin grabados con fragmentos de historias que
s6lo sus propietarios conocen. Sus tatuajes son hoy dia tan
frecuentes como la sal y el chile en los potajes. Hasta hace
pocos anos esos signos secretos hubieran ahuyentado a los
comensales: eran vistos como ornato de cdrceles y marine-
ros (confinados también en una céreel, cercada por el mar),
especimenes raros, marginales. Eso era asi entre nosotros,
pero no en algunas viejas culturas asidticas o africanas ni en
la insularidad polinésica de los maories.

De hecho, encapsular tinta en la piel es antiquisimo y tuvo
connotacién sagrada. El testimonio més antiguo es Otzi,
una momia con mds de 50 tatuajes descubierta en 1991, en
la frontera entre Italia y Austria, que vivié 3,200 afios antes
de Cristo. En el antiguo Egipto las sacerdotisas tatuaban sus
cuerpos con agujas de oro. Pero la cultura judia, cuya oposi-
cién a la egipcia devino paradigma, se basa en la biblia (Le-
vitico, 19, 28) para prohibirlos (“en tu cuerpo no imprimas
ninguna marca’, predica). Aunque otro pasaje de la biblia
parece indicar que Jesus tenfa uno en el muslo.

A fines de los afios 70 del siglo pasado la cultura punk
retomo el tema como parte de su desafio, y desde los afios
90 atletas y musicos del mainstream se le sumaron. Algunos
estudios realizados en 2006 indicaban que ¢l 24 por ciento
de los estadounidenses menores de 50 afios ya se habfan ta-
tuado. Y el afio pasado una investigacion del Pew Research
Center, asegur6 que el 39 por ciento de ellos, entre 18 y 29,
tenia al menos un grabado en la piel. Los chefs, estrellas hoy
dia homologables a las del rock, el soul y otras ondas musi-
cales, surfean esa ola y se someten con gusto a su dictado.
Van algunos ejemplos.
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Aquiles
Chdavez

: Corsario entre fogones

A sus 41 afios es, posiblemente, el chef mds medidtico de México.
Un céctel de icdnicos bigotes, inveterado histrionismo, sélidos co-
nocimientos y pantalla televisiva le aseguran reconocimiento alli
donde vaya (pasearse con él es convertirse en invisible testigo de su
notoriedad). Desembarcd en Pachuca hace 3 afios y desde entonces
procura no alejarse de su cocina. Es, ademds, precursor —al menos
en México- de la aficién de los chefs por los tatuajes, que escalan
sin orden aparente sus dos brazos. “Mi carrera de cocinero’, cuenta,
“comenzd junto con mi novia, que es ahora mi esposa, y cuando me
tatué alos 16 anos, todo al mismo tiempo”. Sucedi6 hace mis de dos
décadas y ahora ya es dificil encontrar un chef sin tatuaje. ¢ Por qué?

vatel
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“Estoy convencido de que los cocineros somos como piratas, una
suerte de renegados’, afirma. “Trabajamos de 14 a 16 horas aislados
y creamos nuestro propio mundo grinch, corsario, junto a la banda
con la que vivimos todo el dia y que se convierte en tu familia. En
la gente tatuada siempre hay alguna tendencia a romper con el statu
quo, a vivir diferente, sumado eso a la desmistificacién contempord-
nea del tema”. Pero alli también estd su otra familia, la de sangre tras
ellogo de su restaurante y el nombre, Sotero, que era el de su abuelo.
“Era carpintero; por eso el martillo, la pica de mi papd y el cuchillo
de cocinero..”. El corsario Aquiles navega entre simbolos, sus tatua-
jes como escudo, mds cocinero que nunca.
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Vatel: Después de estar en la tele y criar fama en América Latina,
decides de pronto poner un restaurante en Pachuca. ; Te has hecho
sedentario?

Aquiles Chavez: Hoy para mi la prioridad es Sotero. Muchos co-
mensales van con la intencién vy las ganas de verte y eso implica estar
en el restaurante, con la gente. Ya no viajo tanto, trato de ir sélo a lo
imprescindible. Procuro no estar trepado en el avién. Sigo haciendo
television con Top Chef, pero lo hago con una actitud més madura.
Y sigo con La Fisherfa en Playa del Carmen. Y acabo de integrarme al
Beach Club del hotel Princess de Acapulco, un restaurante de playa
con palapa relajada, rica.

Vatel: ; Por qué Pachuca?

ACH: En realidad tiene que ver con mi regreso de EEUU (allf tenfa, en
Houston, La Fisherfa). No me fue bien con los socios, decidi regresarme
y no querfamos ir a Ciudad de México. Como tenemos casa en Tepeji
del rio, de donde son mis abuelos maternos, pensamos en Tula, que estd
cerca. Fui a ver pero no me llend el ojo y en cambio me gustd Pachuca,
una ciudad estupenda, la mds segura de México, a la vez cerca y lejos
de la Ciudad de México. A pesar de que es provincia, estd solo a hora
y media. Vivo placidamente, el negocio va bien, al ritmo de la vida en
una ciudad tranquila, o sea con paso firme pero con calma. Y me parece
conveniente para crecer y criar a mis hijos.

Vatel: ; Pachuca te aporta? ¢ En tus platillos ya hay un legado pachu-
quense?

ACH: Para mi Hidalgo significa el reencuentro con un gran descono-
cido de la gastronomia mexicana; es impresionante su diversidad de
productos y su comida. Me aporta mucho. En la temporada de lluvia

vatel

entre la satisfaccién del comensal, la cuenta y que salga la colegiatura. Si
entiendes que debe ser asi, eres feliz.

Vatel: ;Cudl es el rol de la creatividad en tu cocina?

ACH: Hoy por hoy no cuesta trabajo, somos grandes contadores de
historias a través de la comida, en cada plato. Haces platos nuevos y asi
logras seguir contando historias. La temporalidad del producto, los via-
jes, ingredientes excepcionales... Ayer me llegd un productor de caracol
y vamos a metetlo en el ment. ;Cudntos restaurantes fizze dining ofre-
cen caracoles de tierra? Y como llevamos dos afios con este proyecto,
ya tenemos condicion fisica en la creatividad. Nos pones el producto y
vemos enseguida las maneras de trabajarlo. Es como un atleta que corre
maratones de 40 kilémetros y sale a correr un difa seis o siete.

atel: ;Nunca desconectas? ¢o le dedicas as horasala cocina
Vatel: ;N d tas? ¢o le dedicasal. he 1
ya no piensas en ella hasta el dia siguiente?
ACH: No sé que ocurra con otras profesiones pero en ésta aunque te
quites la filipina la tienes en la cabeza todo el dfa. Hasta suefio con co-
mida. Y lo disfruto Cuando sucede amanezco de buenas. En reuniones
amiliares, en las fiestas, en medio del brindis dedicamos un tiempo a
famil las fiest. dio del brindis ded: t
ablar del restaurante. Es parte de tu vida, es como hablar de tus hijos:
hablar del rest. te. Es parte de tu vid hablar de tus h
piensas en ellos todo el tiempo, toda la vida, 24 horas los sicte dias de la
semana; eres pap;iy cocinero aunque no traigas puesta la ﬁlipina.

Vatel: ¢Como elegiste tus tatuajes?

ACH: Los del brazo izquierdo tienen que ver con la cocina. Tengo el
glifo azteca, que curiosamente es el mismo de la delegacién Iztacalco
Casa dela Sal, la calavera pirata cocinera Cadillac, que en lugar del pero-
né tiene una cuchara y gorro de chef; el peje lagarto, que paseé por toda

Micocinanoesladeunrestaurantequebusqueestarenlasguias;esparaserfelices
nosotrosyhacerfelicesaloscomensalesconplatosmuypersonalesquerecuerdanmicasa.

recolectamos los hongos a media hora del restaurante. Puedes escoger el
animal -borrego, conejo, guajolote- en el tianguis y lo cocinas. Hay ran-
chos cinegéticos con especies que no son nativas -cl jabali europeo por
ejemplo- pero que viven de manera silvestre. Yo los limpio, los destazo,
estoy involucrado al cien. Aprovecho todo. No colgamos la cabeza del
jabali en el muro: la hacemos en pozole y ala gente le encanta.

Vatel: :Qué te atrae mas de la cocina?

ACH: Es curioso, irdnico, al inicio cocinas 14 o 15 horas y a medida
que avanzas dejas de cocinar y te conviertes en un administrador medio-
cre. Sin embargo ser cocinero esta en nuestro ADN, si tuviera esa vena
contable habrfa estudiado contabilidad. Pero a medida que avanzas lo
tienes que hacer. Abrir Sotero me pcrmiti(') volver a cocinar, a ser quien
soy. Y que sea un restaurante familiar hace que me involucre mds atin,
con los cocineros codo a codo. Lograr un lindo plato, rico, delicioso,
es de las cosas que mds aprecio. Y ahora sin socios que no vibran con el
restaurante como tu vibras, estoy s6lo con mis padres y mi mujer, que
vibran igual que yo, con toda la sintonfa.

Vatel: ; Cuél es tu mayor recompensa? ; Que el comensal salga feliz?
¢La cuenta? ¢ Sentir que has hecho bien tu trabajo?

ACH: Hoy dia tiene que ser todo esto, porque no vives de aplausos,
vives de tus ingresos, de tu dinero, que viene de la cuenta de los comen-
sales. Para mi un magnifico dfa es aquel en el que tenemos un lleno;
todo el mundo se va contento y todo el mundo paga con gusto. Mi re-
compensa es que los comensales se vayan contentos y que regresen. Y
que yo pueda pagar la escucla de mis hijos. No es el romanticismo de
hace 20 afios pero tampoco la cuestion mercenaria de sacatle los ojos a
los comensales, porque eso tampoco me llena el espiritu. Es un balance

la reptiblica y me abrié muchas puertas. La gente decfa “ahi estd el chef
que cocina pejelagarto”. Tengo los logos de los restaurantes que abri, in-
cluso de los que me fue mal, como recordatorio de lo que no debo repe-
tir. También Barba Negra, la calavera del diablo con corazén sangrante,
reloj de arena en una mano y espada en la otra, Jolly Roger, la sirena
puerca de la loterfa mexicana, mitad sirena mitad puerco, mariscos de
la cocina mexicana, y del lado derecho mi familia: hijos, papas, abuclo,
nombre de hijas, Sotero, Betty Boop, la mufiequita que le encantaba a
mi mamd y que me tatué en noviembre de 2017; y el ancla marinero
como simbolo de la familia que te mantiene, que te estabiliza.

Vatel: :Cémo defines a tu cocina?

ACH: Mi cocina es muy honesta y es reflejo de mis afios en el fogén:
platos muy personales, que me recuerdan mi casa, ciertos momentos
que quiero compartir. Lo que importa es que esté rica. No es la de un
restaurante que busque estar en las gufas; es para ser felices nosotros y
hacer felices a los comensales.

Vatel: ;Sientes que has alcanzado ese momento de madurez en que
el artista descubre su estilo?

ACH: Siento que si, tengo mi propio estilo, mi cocina no se parece a
la de nadie y no me interesa copiar lo que hacen otras personas, como
hace 15 afos, sino cocinar bien, rico. En una cena compartida con coci-
neros de mi generacién -por ejemplo con Sergio Camacho o Jonathan
Goémez Luna-, te das cuenta qué plato es el mio. Y te das cuenta cudl es
de cada quién, porque también ellos ya alcanzaron la madurez profesio-
nal; no andan busciandose, ya se encontraron. Ya no quieres copiar sino
aprender y aplicar lo que aprendes, porque no dejas nunca de aprender,
de reinventarte. Esta chido el momento que vivimos los cocineros.
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Pablo
Salas

Sighos con sabor

Con 37 afios, Pablo Salas ha conseguido algo que podria
verse como una hazafa: incluir a su restaurante de Toluca,
Amaranta, entre los mejores de América Latina, segtn la lista
Restaurant S. Pellegrino. No es la tnica proeza: también ha
plasmado en sus tatuajes, que le cubren gran parte del cuerpo
trozos de su historia. “Ahora’, dice (paradojas de cocinero),
“me falta s6lo la barriga”.

Centrémonos en la historia: hace 15 afos juntd ahorros
propios y de su familia para comprar, en una calle nada fancy
de Toluca, ese local donde ya funcionaba un restaurante. Fue
su primera apuesta, un gran signo de interrogacic’)n en una ciu-
dad austera, poco afin a los despliegues culinarios. No era atin
Amaranta, sino esa férmula tan cldsicamente insipida que se
escuda bajo el nombre pomposo de “cocina internacional” y
que significa, mds o menos, “de todo y de todas partes”.

Pablo estudié cocina ¢ hizo practicas en el drea de banque-
tes de Ambrosia, un duro entrenamiento: servir comilonas en
cantidades descomunales bajo la égida de un concepto sofisti-
cado. Era el desenlace inesperado de una juventud embargada
por la fiesta y algunos excesos. “Tomé clases en la escuela Am-
brosia, y si, estaba bien, aprendi, pero era como jugar a la coci-
nita’, explica. “Cuando comencé a trabajar en los banquetes y
aver el resultado del trabajo, ahf me gusté més”.

La compra del restaurante de Toluca fue como un desenlace
natural. Durd en el concepto heredado unos 7 afios. Luego
el peso del contexto barri6 la calle. Los aromas de la cocina
del mercado despertaron los de su infancia y adolescencia y
crearon una linea de continuidad que terminé invadiendo sus
fogones. Vino el segundo desafio: la conversidn del restauran-
te a un concepto de cocina mexicana contemporénea.

“Cuando decido crear Amaranta’, cuenta, “es porque me
doy cuenta que nadie le hacfa honor a nuestra comida. Y ¢si
tenemos ingredientes y técnicas tan unicas, que nadie ha re-
presentado, porque no representarlas en mi comida? ¢Porque
hacer cocina de lugares que ni he visitado? ;para qué?”. A par-
tir de aquel momento comenzé a recorrer los mercados con
otra intencién: el descubrimiento de los ingredientes del esta-
do de México y la manera como los procesaba su cocina.

En base a ese conocimiento disefié su propuesta, que reedita
los sabores mexiquenses en una versién donde el refinamiento
(que lo hay) no menoscaba su vigorosa esencia. Algo que es
muy de tu restaurante, le digo, es la ejecucion de ments tema-
ticos con los ingredientes del estado. Y evoco “el cerdo de pies
a cabeza”, una sorprendente escala de sabores intensos, modu-
lados por hierbas, especias y chiles originados en esas tierras
fértiles.

Ya habia dedicado un ment a las visceras: manitas, tripas,
higado, lengua. Y al agua dulce “por lo que tenemos en la re-
gioén: charales, acociles, papa de agua, todo lo que crece en
agua dulce”. El tltimo fue de vegetales con técnicas mexica-
nas: col a las brasas, salsa hechas a base de vegetales quemados
en el comal, jitomates rostizados, cebolla quemada, tortilla
utilizada como espesante. “Todo esto”, recalca, “resulta en sa-
bores muy nuestros”.

Algunos de esos platillos permanecerdn luego en la carta,
como el carpaccio de manitas de cerdo, que podria ser catalo-
gado en lo que la terminologia actual describe como “decons-
truccion”: después de cocer las manitas, Pablo las desmembra
y les quita el cartilago y el hueso, de manera que queda solo esa
carne de consistencia peculiar, rebanada y con una vinagreta
de aceite de oliva, vinagre, orégano y sal.

¢Qué es ahora la cocina para é1? ;qué es lo que més valora de
su oficio? “Combinar un sabor con otro es magico’, respon-
de. “El resultado siempre te sorprende. Encontrar que lo que
has combinado sabe rico, que has logrado algo que estd muy
bueno. Fue ese descubrimiento el que me llevd a ser cocine-
ro0”. Desde entonces ha ido juntando reconocimientos. Hace
cuatro afios ingresé a la lista de los mejores restaurantes de
América Latina y en los Gourmet Award de México ha sido
premiado por el mejor ment degustacién, ademds de merecer
el nombramiento de “Best of the best”.

En los dos ultimos afios inicié un nuevo proyecto, Publico
Comedor, que ya cuenta con dos locales en la Ciudad de M¢é-
xico, una linea de restaurantes econdmicos, como para el diario
de vecinos y comensales que trabajan en Polanco y la San Miguel
Chapultepec. Habrdn, no lo dudo, otros proyectos. Quienes
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notodoesfacilquehayquelucharcontraunomismo.

hemos seguido sus pasos vemos en su manera de encarar la gas-
tronomia mexiquense la cantera de una riqueza culinaria que
pocos han explorado y en la que seguramente encontrard adn
nuevas vetas.

Vatel: ; Cémo defines tu cocina?

Pablo Salas: Cocina mexiquense, auténtica y de sabor.

Vatel: Hoy dia se habla de “cocina mexicana contempora-
nea’”, ¢qué significa esto para ti?

PS: Ha habido un crecimiento fuerte. Abren restaurantes no
solo por hacer negocio, sino también para expresar un con-
cepto de cocina mexicana. Y mds chavos van a escuelas, lo
que permite manejar mejor esos conceptos. Es la cocina que
estd surgiendo y cada uno la interpreta a su manera. Es lo que
estd pasando, con todas sus variantes, todas muy validas, muy
respetables. Como en la musica, asf la veo; somos muchos los
cocineros que estamos orgullosos de representarla, también
desde la ambientacidn, el sonido, el decorado de los platillos,
la contemporancidad en general.

Vatel: ;: Por qué el proyecto de Publico Comedor?

PS: Tuve la suerte de que me invitaran; estd basado en los sa-
bores de una cocina casera y en Polanco, que es una zona cara
para comer, en la que trabaja muchisima gente que no puede
pagar 300 6 400 pesos por una comida. Es de calidad, autén-
tica, sin llegar a la mamoneria. Me gusté el proyecto y me ha
dado una oportunidad de crecimiento, porque ha sumado mas
conocimientos a los que tenia.

Vatel: ¢Qué te motivé a tatuarte2¢rebeldia? ; Impetu artisti-
co? ;Deseos de dejar marcado un evento?
PS: Desde nifio me llamo la atencidn pero hay un estigma, la

gente lo ve como algo carcelario o de drogadictos. A mi me
gustan mucho los deportes y juego soccer. Vi deportistas que se
tatuaban y que no estaba mal hacerlo.

Vatel: ; Cudndo te hiciste tu primera tatuaje?

PS: Fucalos 17 anos, poquito antes de entrar a estudiar cocina
y en contra de la opinién de mi papa; hablé con mi mam4, le
expliqué y me autorizé. Ahora, alos 37 anos, tengo 30 tatuajes.

Vatel: ;Cudl fue el primero?

PS: El 4guila de los indios americanos que connota “gufa’, “li-
der”. Estd padre. Luego vinieron los de inspiracién religiosa -la
virgen, San Pascual Baylén, un corazén de Jests, una oracion
escrita- y las iniciales de mi papa, un “hecho en México”, kanjis
japoneses, flores como orquideas y crisantemos; cubiertos de
cocina como cuchara y tenedor... Y también un koi, el pez que
nada contra la corriente.

Vatel: ¢:Que es para ti tatuarte? ¢ El koi es tu rebeldia?

PS: En algtiin momento de la vida tuve mis ratos de rebeldia y
algunos excesos, que también son parte de la rebeldia, y desde
entonces trato de controlarme. Me hice los tatuajes por gusto
y por creer en algo, para recordarme que no todo es fécil, que
hay que luchar contra uno mismo, contra los demonios y saber
controlarlos. Es un recordatorio de lo que tienes que hacer to-
dos los dias

Vatel: ; También la cocina te ayuda en esa batalla?

PS: es una gran terapia que me ayuda a distraerme, que me
mantiene ocupadisimo. Al final del dia lo tnico que quieres
es descansar y te sientes satisfecho. La cocina y los tatuajes son
mis maneras de controlar los demonios.
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lrak
Roaro

El hermoso
simbolo Huichol

El papel picado que tengo en ¢l triceps derecho”, comienza di-
ciendo Irak, “es un homenaje a todos mis seres amados que han
pasado a mejor vida; es mi manera de recordarlos. El cardenal
en mi biceps izquierdo es una representaciéon de mi mismo. El
cuchillo con arte huichol recuerda la base de mi cocina; para
mi el arte huichol, aparte de ser hermoso y unico, representa
el gran trabajo que hay detrds de cada propuesta en la cocina”

También sostiene que estos tatuajes, grabados en los brazos,
el pecho “y préximamente la espalda’, asi como los que suelen
ilustrar los cuerpos de otros cocineros, nacen de la necesidad
de expresarse: “Tenemos muchas cosas que contar’, asegura,
“y no nos basta con los ments en nuestros restaurantes. Bus-
camos otras maneras de expresién, desde cocinar y tatuarse,
hasta pintar o tocar el piano”.

Irak estudié en el Colegio Superior de Gastronomia, pero
lo suyo comienza mucho antes, enfatiza, y lo atribuye a una
tostada de sesos a la mexicana que su abuela le dio a probar
cuando tenia apenas 12 anos. “El sabor, la textura, el olor a
epazote, aun lo recuerdo... me entrd la curiosidad de cémo mi
abuela tenia la capacidad de hacer algo tan especial. Y comen-
z6 la busqueda de sabores”. Parte de su entrenamiento fueron
luego las cocinas de Thierry Blouet (Café des Artistes), The
Hippodrome Hotel y el grupo CMR (Corporacion Mexicana
de Restaurantes).

Ahora, ya con los engranajes del oficio bien aceitado, Irak
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estd en el Hotel Casa Awolly, cuando no en el Qii-Qoo Kitchen
Bar, que acaba de abrir en Lomas. Cuando le preguntas por su
inspiracién, la respuesta, poco usual, es el nombre de un pintor,
Jean Michel Basquiat, porque, dice, “ain con una formacién in-
formal, demostré que cuando la personalidad moldea tu mente
y te mantienes fiel a ella, puliéndola hasta madurar y consolidar
un estilo, tu trabajo termina imponiéndose”.

En cuanto a los cocineros, menciona a nivel internacional a
Juan Mari Arzak, Ferran Adrid y Andoni Luis Aduriz, mientras
que en México su admiracién recala en Pablo Salas, Javier Plas-
cencia y Guillermo Gonzalez Beristain, “que llevan la cocina de
M¢éxico a un nivel altisimo”.

Vatel: ¢Cémo defines tu estilo?

é

Irak Roaro: Es “permisivo, indulgente y rico. Es bésico que un
platillo sepa rico. Cuando sucede quiere decir que tu técnica es
correcta. La estética viene después’.

Vatel: ¢Qué platillo no has dejado de cocinar nunca?
IR: El flan que hacfa en casa con mis hermanas.

Vatel: ;:Qué te mantiene en la cocina?

IR: “El dinamismo, que nunca estds estatico, ni fisica ni men-
talmente. El reto diario de satisfacer al cliente nunca va a termi-
nar... El ¢jercicio de cocinar nunca serd aburrido”
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Francia y México
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en el menu
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El Palacio de Hierro y Francia comparten lazos muy profun-
dos cuyos origenes se remontan a un pequeio pueblo del sur de
Francia, en la Provenza, llamado barcelonette.

Entre 1830 y 1840 los primeros inmigrantes barcelonettes
llegaron a la ciudad de México. Algunos se emplearon en las
tiendas de paisanos que habian establecido présperos negocios,
como el de La Valenciana en el centro de la ciudad.

Los senores Joseph Tron y Joseph Leautaud llegaron a Vera-
cruz unos afios mas tarde, en 1864. Con el tiempo, sus esfuer-
zos y esperanzas se cristalizaron en la fundacién de El Palacio
de Hierro, hace de esto 130 afios. Hoy dia las calles de Barce-
lonette (algunas bautizadas con nombres de sitios y personajes
mexicanos como Porfirio Diaz o Puebla), reciben cada afo a
sus paisanos del otro lado del océano.

El Palacio de Hierro quiso honrar esa historia con Le Bistro
Palacio, un edificio en la Roma con la fachada pintada en el
emblemdtico amarillo de la tienda y cuya arquitectura es ejem-
plo del sincretismo franco mexicano que anima su concepto.
En este rincdn gastrondmico El Palacio de Hierro renueva cada
dia la vitalidad de aquellos lazos y recrea lo mejor del pasado a
través de la innovacidn, un arte que le asegura la permanencia
en la vanguardia de la moda y el buen gusto.

Le Bistro Palacio reproduce en clave gastrondmica la tradi-
cional elegancia de El Palacio de Hierro y, como en los mejores

VIVE LE
MEXIQUE!,
VIVA
FRANCIA!

bistrds parisinos, su espacio escenifica la “joie de vivre” gracias
a su cdlida ambientacién y a un ment que une con sutileza am-
bos legados, el mexicano y el francés.

El restaurante abri6 sus puertas en noviembre de 2017 con la mi-
sién de ofrecer desde el inicio una nueva alternativa en la ciudad
y en la historia de la gastronomia de El Palacio de Hierro. Es un
espacio diferente a lo que suelen ofrecer en la materia las tiendas
departamentales y una nueva experiencia que busca consentir a sus
clientes, ademds de abrir otro capitulo en el 4rea gourmet.

Con su inauguracion El Palacio de Hierro puso la primera
piedra de un proyecto ambicioso, que comenzé en Durango
debido a las caracteristicas del vecindario, en el corazén de la
Roma y muy cerca de la Condesa, colonias que en los tltimos
afios se han convertido en referencia gastronémica de la ciu-
dad. La idea surgié a inicios de 2017 y vio la luz tras ocho meses
de arduo trabajo en el que participd un equipo de disenadores,
arquitectos ¢ ingenicros bajo la ¢gida de la direccién de restau-
rantes.

La clientela de El Palacio de Hierro reaccioné muy positiva-
mente a este nuevo espacio y a su concepto fresco y novedoso. El
sitio se ha convertido rdpidamente en punto de encuentro para
vecinos y visitantes, ademds logicamente de clientes de la tienda,
que hacen escala en él antes o después de las compras, desde jove-
nes y familias de la zona hasta ejecutivos de las oficinas cercanas.

En su menu es posible encontrar cldsicos de la cocina francesa
de bistr6, como la sopa de cebolla, la ensalada Nigoise, el paté
de foie a la pimienta verde, el paté de campagne, distintas ver-
siones de crepas o el salmén del atlantico en una salsa de vino
blanco de Chardonnay.

Pero a la vez su concepto se abre a aportes que Francia com-
parte con otras cocinas, como los que vienen de la cuenca del
Mediterrdneo -humus y jocoque, tomate rostizado con queso
de cabra- o la popular y emblemdtica hamburguesa, acompa-
fiada de tocino vy, a eleccidn del comensal, queso Emmental o
Gorgonzola.

A cuatro meses de inaugurado, Le Bistro Palacio ha logrado
impactar exitosamente entre las innumerables opciones gastro-
némicas que ofrece la colonia, lo que augura el paso a la siguien-
te etapa que concibieron sus creadores: replicar el concepto en
las otras tiendas, como emblema de innovacién gourmet.

Le Bistro Palacio
Durango #230,
Roma Norte
Ciudad de México
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Texto
Rodolfo Gerschman

El segundo
aire

Monterrey, Nuevo Leén. Gui-
llermo Gonzalez Beristdin es una
leyenda aqui. A poco de llegar a
esta ciudad su propuesta inicial,
Pangea, se arrumo con el éxito.
Corria el ano 1998 y la realidad
era mucho mis conservadora.
Otros intentaron cambiar las
arraigadas aficiones culinarias de
los comensales y fueron tritura-
dos por ellas sin piedad. Pangea
lideré la transformacién. e
leido que Guillermo se propuso
ser un revolucionario, pero no
lo creo. Més bien supo aprender
de los fracasos ajenos, eludir sus
errores. Y, sobre todo, se propu-

so hacer la mejor cocina, o lo que
entendia como tal. La revolucién
que sobrevino fue solo una con-
secuencia. Es evidente que para
hacer triunfar una nueva pro-
puesta, es necesario que el entor-
no se acomode a ella. Silogré que
sucediera fue porque su cigestrcza
culinaria se nutre de una reflexién
inteligente v culta. Su cocina nace
dela nadoialance entre el traba-
jo de los sentidos y el intelecto.
Por eso merece echarle un vistazo
a la inesperada mudanza de Pan-

ea en enero, cuando cumple su

0 aniversario, y es lo que hici-
mos. Asi es como la ve.
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Lalo Morali y Ménica Martinez (rrpp), preparando la apertura. Guillermo, en la prueba de las sillas del nuevo Pangea

Vatel: Los Roca se mudaron, Redzepi
se mudd, Adrid cerré el restaurante y
ahora estd diseminado en varios locales
de Barcelona, Pujol se mudé, Biko estd
en ello y seguramente alguien mdis que
olvido; ;es una epidemia?

Guillermo Gonzalez Beristain: No creo
que sea una epidemia. Es mds bien un tema
personal, es como un divorcio, te separas
y vuelves a empezar. Los cambios son in-
cémodos, dolorosos, pero necesarios. Me
tomd mucho tiempo decidirlo. Lo estuve
meditando mucho. Pero también Pangea
tenfa los dias contados. Comenzaba a ha-
ber problemas de estacionamiento, a ser
incémodo. Salimos a buscar una mejor
oferta, se corrié la voz y surgieron oportu-
nidades. Hasta nos buscaron con propues-
tas para asociarnos, que nos construfan el
restaurante, etcétera.

Vatel: ;O es que el éxito te hace némada?
GGB: No necesariamente, pero el éxito te
permite tener un mayor numero de posi-
bilidades de hacer cosas nuevas.

Vatel: :Cémo reaccionaron tus comen-
sales a la mudanza?

GGB: La mayoria lo vio como positivo y
algunos otros, sobre todo los clientes de
mis edad, criticaron cosas como que sen-
tian al sitio anterior mds intimo o que no
tenemos manteles.

Vatel: ¢Qué ventajas le encuentras a tu
nueva ubicacién?

GGB: Son muchas: el sitio actual estd en

el corazén de San Pedro y es hacia donde
se proyecta la zona comercial mas impor-
tante de Monterrey. Estd cerca de mi casa,
de manera que puedo ir y regresar cami-
nando. El corporativo estd aqui mismo.
Tenemos concentrada la contabilidad, los
recursos humanos. Logramos llevar las co-
sas de manera mucho mas ordenada, mas
cémoda y sobre todo mds eficiente. Es,
ademds, un sitio muy primer mundo, con
mucha tecnologia, sustentable (por ejem-
plo toda la luz es led), con una tendencia
mucho més consciente, mas informada.
Vatel: También se incorporé Eduardo
Morali como figura importante del gru-
po...

GGB: La llegada de Eduardo Morali es
un reflejo de estos cambios. Para mi sig-
nificé ceder algunas cosas, asumir y en-
tender que hay gente muy talentosa que
puede incorporarse a tu proyecto y hacer
cambios; cuesta un poco, es un tema de
ego, duele ceder, pero al final te permite
comenzar a hacer otras cosas.

Vatel: ; Junto con el cambio de locacién
ha habido cambios en el concepto?
GGB: Sigue siendo lo que nos hemos
propuesto desde el inicio con Pangea: un
gran producto, un restaurante para hacer
cocina y dar servicio de clase mundial; ese
es el concepto y eso no ha cambiado. Al
tracr el aporte de Morali, de un nuevo so-
cio, rcﬂcjas necesariamente Otros gustos,
pero el propdsito es el mismo. Respetamos

que la gente quiera disfrutar de una buena
comida, no necesariamente experimentar,
sino pasatla bien con una propuesta inte-
resante.

Vatel: ;Tengo entendido que al mismo
tiempo estds abriendo otros restauran-
tes en este mismo centro? §Cudles? (EI
grupo Pangea sumard ahora 10 restau-
rantes en la cindad).

GGB: Cerramos Bardot donde estaba y
lo reabriremos aqui, en abril. Ahora es un
concepto de comida francesa mds puro,
honesto, con panaderia propia y un ment
francés clasico. Libertad, de comida mexi-
cana puesta al dia, con trompo de tacos
y lo necesario para nixtamalizar; es una
propuesta mds desenfadada. Blake, que
nosotros no operamos; lo hemos abierto
en sociedad con Paul Bentley, Jorge Urena
y Sergio Elias Gutiérrez. Es un concepto
donde todo se vale, se presenta como coci-
na californiana, con influencia francesa y
oriental, buena misica y coctelerfa.

Vatel: Esta nueva locacién, mas las otras
aperturas, que se suman a los restauran-
tes que ya tenias, consolidan tu perfil
empresario...

GGB: Al abrir mas restaurante tienes que
convertirte necesariamente en empresario,
ya no puedes estar todo el tiempo en la co-
cina. El negocio es cada vez mds complejo,
mias competido y eso hace que los mérge-
nes se vayan haciendo mds pequenos. Vas
buscando entonces nuevos aliados, socios
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Lalo Morali y sala del nuevo Pangea

que te permitan hacer mas cosas, ampliar
las opciones y divertirte més con lo que
haces. Pero tenemos en Pangea el mismo
jefe de cocinayalavezyo creo que en Pan-
gea lo mejor estd por venir.

Vatel: :Cémo se concilia el rol de em-
presario con el de chef? ; Aun tienes in-
jerencia en los mentsy en el dia a dia de
cada uno de ellos?

GGB: Eso nunca se va a terminar. Es mi
chamba y responsabilidad nimero uno.
Vatel: ¢ Ves una decadencia del fine din-
ning en provecho de propuestas casual?
¢Crees que se va a morir aquel concep-
to tradicional de gran restaurante, de
manteles planchados en la mesa, con el
ceremonial del gran servicio?

GGB: Es cierto que estd escascando y
cada vez hay mds propuesta casuales de
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buena calidad. Pero es que las nuevas ge-
neraciones valoran cosas distintas. En
Pangea hace 15 afios habfa una carta de
vinos de 500 referencias y 50 aguas. Aho-
ra me lo cuestiono. La carta actual tiene
120 ctiquetas bien escogidas y probadas
y cinco aguas, ninguna empacada en plis-
tico. Hemos eliminado la mayor cantidad
posible de envases de plastico, también en
la cocina.

Vatel: En algiin momento te propusiste
reducir la cantidad de platillos con car-
ne de res, también por respeto al medio
ambiente. ; Sigues con ese proposito?
GGB: Claro que si. Tenemos un huerto
junto al restaurante y estamos trabajan-
do con productos de otro huerto cerca-
no. Por primera vez tenemos un plato
vegano, que no se nos hubiera ocurrido

hace cinco afios. Tenemos mds platos con
vegetales y no sélo por tendencia sino
porque es mas rico. Yo antes pedia en un
restaurante foie gras o pork belly... creo
que ya nunca voy a pedirlos. Le doy valor
a muchas otras cosas. Porque es delicioso
comer un trozo de verdura bien rostiza-
do. Es también un reflejo de lo que estd
pasando en la sociedad. La gente come
de manera més saludable. Y queremos
usar més producto local: cabrito por su-
puesto, cordero (tenemos un proveedor
local), pollo y huevos de granja urbana.
Vatel: ¢Eres feliz?

GGB: Mis feliz que nunca, cada vez mds.
Cada vez debo luchar menos contralo que
no quiero hacer y cada vez hago méslo que
realmente quiero hacer. Muy satisfecho,
sobre todo.




aperturas

Gnocchi de queso chihuahua,
calabaza de invierno, nuez
de parras y emulsion de trufas

Chef Lalo Morali

20 piezas repartidas en 4 porciones

INGREDIENTES

Gnocchis
350 gr de queso Ricotta
50 gr de harina de trigo
3 yemas de huevo
40 gr de Parmesano o Grana
Padano rallado
40 gr de queso Chihuahua,

rallado
2 grde sal fina

1 gr de nuez moscada, rallada

Salsa
90 gr de mantequilla sin sal
Y taza de vino blanco
% cucharén de fondo de
pollo
30 gr de pasta de trufas
¢/n de queso parmesano
(Reggiano o Grana Padano)

Puré de calabaza
500 gr de calabaza de castilla
50 gr de mantequilla
Sal, pimienta y aztcar
morena

Final y presentacion
200 gr puré de calabaza de
Castilla
100 gr de hojas de espinaca
baby
20 gr de nuez tostada,
troceada

PREPARACION

Gnocchis

Drenar el queso ricotta toda la noche con un colador fino
para que pierda el agua. Mezclar todos los ingredientes
hasta formar una pasta homogénea. Checar sazén. En una
bandeja espolvorear algo de harina. Dar forma a la masa en
bolitas de 25 gramos y en una bandeja con harina bolearlas
de inmediato, sin aplastar. Refrigerar destapado, de 6 horas
a toda una noche para que pierdan humedad y guarden la
forma. Cocer en agua casi a punto de ebullicién, con punto
de sal hasta que floten y estén ligeramente firmes (unos 4
minutos).

Puré de Calabaza
Fundir la mantequilla y rociar con ella la calabaza. Sazonar
con sal, pimienta y azticar. Hornear a 180 grados hasta que
esté suave. Retirar la pulpa de la piel. Moler en la licuadora
con un poco de mantequilla hasta que el puré esté muy
terso.

Salsa
En una sartén reducir el vino blanco a la mitad y agregar ¢l
fondo de ave. Incorporar la pasta de trufay cocer agregando
la mantequilla de a poco para ir emulsionando.

Final y presentacién
Agregar los gnocchi cocidos en la misma sartén de la salsa
(de ser necesario, dividir en dos sartenes para que no se
peguen). Emplatar 5 piezas por plato y bafiar con el resto
de la salsa. Disponer junto un par de cucharitas de puré
de calabaza y 3 hojitas de espinaca salteada. Espolvorear
con la nuez tostada y troceada, y encima las lajas de queso
parmesano. Servir de inmediato.de puré de calabaza y
3 hojitas de espinaca salteada. Espolvorear con la nuez
tostada y troceada, y encima las lajas de queso parmesano.
Servir de inmediato.
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Enplenatemporadadelesparrago,
lerendimoshomenajeconel
tenedor y la palabra.

Despacio pero imparable, ¢l espirrago se incorpora a los menus de
los restaurantes, que a su vez descubren la versatilidad de esa hor-
taliza y sus multiples usos en la cocina. En la misma medida se va
borrando dela retinay el paladar la imagen de ese esparrago frecuen-
te en los cocteles, ora petrificado ora blandengue, adonde llegaba
camuflado en una lubricada banda de jamén o tocino frito. Hudcala.

Y es que apenas en afios recientes estas lilidceas han hecho su ti-
mido debut en los mercados. No hay que buscar mucho para encon-
trar las razones: de manera comercial el cultivo se inicié apenas ha-
cia el final de la décadade1980. Lo has adivinado: no es nativo de
México, para nada. No es tampoco, en consecuencia, un producto
que hallarés frecuentemente en un restaurante de cocina mexicana.
Y sin embargo su rol en la produccién agraria del pais es cada vez
mas importante.

El origen parece estar en el territorio que ahora, ya devenidos pai-
ses, abarcan Egipto e Irdn, desde donde habria de expandirse hace
2,000 afios hasta las costas del mediterrdneo. Para muestra un bo-
tén: esparrago provendria del persa sperega, que quiere deeir botén.
Luego habria derivado al griego asparagos. En esas épocagxftegraba
el botiquin de los médicos, por razones creibles o inverosimiles, en-
tre otros sus efectos diuréticos. b

Creibles ¢ inverosimiles eran los efectos afrodisiaées que se les
adjudicaba, algo comprcn51ble dada su forma pero tambi¢n la ve-
locidad con que crecian sus puntas hasta alcanzar 25 centimetros
de largo en un par de dias. Las aconsejaban para paliar-la frlgldez
femenina, envueltas en petalos.& rosas; y se solfan recetar las mas
grandes para curar la impotencia y la falta de fertilidad masetilina.

Hay referencias al esparrago en el griego Teofrasto, que loincluyé
en su “Historia de las plantas”, 300 anos antes de Cristo, y en Caton.
Posiblemente los romanos le dieron sus primeros usos gastrondmi-
cos porque Plinio el Viejo, autor de algunas de las crénicas gourmet
aurorales de la humanidad (siglo I después de Cristo), los menciona
en su “Naturalis Historia”. Por la misma época el poeta l\ﬁrcial hizo
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el ingrediente

su clogio del esparrago (los mejores, dice, son los de la costa de
Révena), y Apicio propone, en el famoso De re coquinaria, varias
recetas. Pero en los siglos siguientes su forma félica lo perdié: fue
erradicado por indecente de las mesas donde se sentaran mujeres.

Retorné de la proscripcién en Francia, donde comenzé a po-
pularizarse en el siglo dieciseis. Y su consumo se acrecenté un si-
glo més tarde como alimento de la élite, en gran parte porque su
promotor fue el ilustrado Luis XIV, conocido como el Rey Sol,
quien, convencido de sus poderes afrodisiacos mandé construir
en Versailles un obelisco en honor del jardinero que los cultivaba.

Como muchos otros alimentos, viajé de Espafia a las colonias
americanas, pero definitivamente su implantacién no fue me-
morable. Si sucedid en el siglo pasado fue, en cambio, por su
valor comercial. Y es que es sumamente rentable. Una hectirea
de espdrragos rinde en dinero el equivalente a 26 hectdreas de
maiz. Y estd hecho como a la medida: exige mucha mano de
obra, su rendimiento es bajo y su valor en el mercado inversa-
mente proporcional.

Por si fuera poco, el principal consumidor estd a un paso: Esta-
dos Unidos. Con tanto viento a favor México se transformé répi-
damente en uno de los principales paises productores del mundo
y exportador, a la vez, al pais del norte, Asia y Europa. Lidera el
ranking China, que concentra el 84 por ciento de la produccion
mundial —-la mayor parte va al consumo interno- mientras que
Pert le sigue a distancia. El 90 por ciento del producto peruano
vaala exportacién y en ello es imbatible a nivel mundial. Nuestro
pais es su mis avezado competidor.

Su produccién prosperé como alternativa para suelos poco
fértiles e incluso salinos, pues le basta el agua en pequenas dosis
de riego por goteo. Caborca, en Sonora, es hoy dia la capital del
esparrago. El estado concentra el 64 por ciento del cultivo (en 4
afios pasé de 700 a 8,000 hectdreas), seguido de lejos por las dos
Baja Californias, Guanajuato, y Querétaro. En 2016 se exportd
¢l 90 por ciento de la produccidn, a precios de aproximadamente
4 délares el kilo, por un por un valor de casi 8,000 millones de
pesos, lo cual da una idea de su aporte a las economfas regionales.

Aqui, al igual que en Perd, se cultivan esparragos verdes —en
mayor cantidad- y blancos (ver pg. siguiente). Aunque los prime-
ros son mds nutritivos, los valores se acercan: un espirrago me-
dio contiene 3 calorfas, 0 grasas, 0 carbohidratos y 0.4 proteinas.
En cuanto al tema salud, los griegos no estaban tan equivocados:
tienen un alto contenido de agua y fibra, vitaminas A, B, Ey C,
magnesio y calcio; son diuréticos y contienen glutatién, un an-
tioxidante recomendado para prevenir el cdncer.

Su uso en la cocina crece, pero estd aun en ciernes. Los restau-
rantes suelen usarlos mds como guarnicién por su aspecto decora-
tivo. Son populares, en cambio, en la cocina cantonesa, revueltos
con pollo, camarones o ternera. Seguramente irdn colonizando
otras cocinas y no habrd que esperar mucho para ver a los espérra-
gos bastante mds que hasta en la sopa.




el ingrediente

USOSY COSTUMBRES
DEL BUEN ESPARRAGO

Texto

Guy Santoro g

L. El esparrago, alimento ancestral

Los griegos dedicaban el esparrago a la diosa del amor, Afrodita,
y los romanos presumian de su valia “para el éxtasis y el amor”
(su forma lo dice todo). Se usaron en un principio tallos, raices y
semillas en recetas de farmacia. En el siglo XVIII toma el status de
hortaliza clitista. La palabra espdrrago (del latin) sparagus derivaa su
vez del griego aspharagos o asparagos y el término griego se originé
en el persa sperega que significa “brote” y “botén”. Ha sido usado
desde tiempos muy antiguos en la cocina y en la farmacopea por sus
propiedades diuréticas. Hay una receta para cocinar esparragos en el
libro de recetas ms antiguo que se conserva, De re coguinaria, libro
III, escrito por Apicio en el siglo .

IL. De verde a blanco

El esparrago es una planta vivaz y se presenta en colores blanco,
morado o verde. No son variedades distintas, pero si tienen modos
de cultivo diferentes. Crece debajo de la tierra y se estira en busca
del sol. Su coloracién depende del tiempo de exposicion a la luz
y su efecto clorofilico. La mejor temporada para cosecharlo va de
marzo a junio.

I11. El espérrago salvaje

Existe una variedad de espdrrago salvaje, la “ornitégala de los
Pirineos”, llamada también “esparrago cerillo” Es una planta
bulbosa, con hojas lineales que desaparecen casi completamente
durante la floracién, momento en el que surgen numerosas flores
blancas y verdes. Se encuentra en los campos y en los claros de
los bosques, hasta 1,200 metros de altura. De alli los nombres
“espdrrago del bosque”, “esparraguito” y “esparrago triguero” con
que se les reconoce en Europa. Otra variedad, el “respounchous”

o “tamier” del suroeste de Francia es cocinada frecuentemente en
omelettes. Es de tallo frégil y puede crecer hasta 3 metros, con
hojas en forma de corazén invertido.

IV. El esparrago verde

En Espana le llaman también “triguero’, aunque lo correcto es
llamarle asf al silvestre. Hasta el momento de su cosecha crece de
10 a 20 centimetros fuera de la tierra y su coloracién viene de la
exposicion a la luz. Es mis delgado que el espdrrago blanco y se
puede comer entero o cortarle el tercio inferior, que suele ser més

fibroso.

V. Blanco y morado

El blanco nunca ve la luz del dia. Su tallo estd rodeado de una piel
rica en celulosa que es conveniente quitar con un cuchillo pelador.
Su consistencia es gorda, suave, tierna y carnosa. Es el méds comunyy,
a diferencia del verde, abunda en conserva. Su sabor es ligeramente
mas dulce que el verde. Cultivado como el blanco, pero con mayor
permanencia fuera de la tierra, el morado es perfumado y con un
sabor muy delicado; pero no se le halla tan ficilmente.

En la cocina

Escoger los esparragos

Sugiero buscar siempre los recién cortados, que deben ser de
cabeza compactay sin haber floreado, con tallo firme y tierno. Los
buenos esparragos tienen tallo rigido y brilloso. Cuando se corta,
la humedad debe perlar. Si la extremidad es seca, oscura o negra,

se debe desechar.

Pelar

Con un cuchillo pelador en una mano, mantener el espdrrago
bien firme con la otra. Pelar deslizando y presionando un poco
con el filo del cuchillo pelador, de la parte superior de la punta
del espédrrago hasta el pie. El espdrrago es frégil, se deben tomar
muchas precauciones para no romperlo.

Lavar

Poner ¢l esparrago en agua fria y afiadir (optativo) un poco de
jugo de limén. Para los espdrragos gruesos hay que cortar primero
varios centimetros de su base. La “carne” permanece firme y
fibrosa, atn después de un cocimiento largo.

Aparejar previamente a la coccion
Colocar en manojos contra una superficie para poderlos cortarlos
del mismo largo. Amarrar el manojo por la parte baja.

Coccidn en agua o al vapor

Sumergir el manojo en agua hirviendo salada (10 gramos de sal
por litro de agua). El tiempo de coccién puede variar de 10 a 15
minutos en la olla express y el doble en normal. Al vapor toma de
8 a 10 minutos, segun el grosor. Estardn cocidos cuando se pueda
introducir ficilmente la punta del cuchillo en el tallo. Dejar escurrir.

Coccién en sartén (esparragos verdes)

Poner los esparragos sucltos en la sartén a fuego vivo, con una
cuchara de aceite de oliva extra virgen. Cuando su color comience
a clarear, echar un par de cucharadas de vinagre balsimico.
Dejar cocer un par de minutos, retirar del fuego y servir caliente,
optativamente con queso parmesano.

La conservaciéon

Silos esparragos no son para consumir de inmediato, blanquearlos
en agua hirviendo de dos a tres minutos; pasar por agua fria, secar
y colocar en el refrigerador envueltos en una servilleta hiimeda.
En el freezer: poner los esparragos blanqueados en bolsas de
pléstico cerradas, en pequenas cantidades y guardarlos en el

freezer. Antes de servir colocar directamente en agua hirviendo
de 10 a 15 minutos, segiin el grosor.

Alifar y combinar

Se pueden alifar con mayonesa o vinagreta y son ideales para
participar en ensaladas; se usan también en omelettes al gratin, en
salsas, en soufllé, en sabayon, flan, tarta y quiche.

Tips

Para comprobar que los espdrragos no son fibrosos, romper el tallo.
Deben romperse ficilmente, de manera uniforme y transparente.
Las puntas deben ser firmes y compactas en el extremo. La punta
del cuchillo debe entrar ficilmente. Para que los espdrragos verdes
conserven su color, agregar una cucharada de bicarbonato de
sodio en el agua de coccién y al terminar ésta introducirlos en un
recipiente con agua y hielo para detener la coccién.




el ingrediente

Pedro
tras los
espdarragos

Pedro Martin (36) nacié en la Isla de la Palma, en Canarias, Espaiia. A los 14
afios se fue para Tenerife, donde estudié cocina, y a los 18 pegé el salto al conti-
nente, donde trabajé con dos chefs estrellas Michelin, Salvador Gallego en Sierra
de Madrid y en el Martin Berazategui de Lasarte, Donostia, en el Pais Vasco. En
México es el chef propietario de los restaurantes Kaye y Jaleo. El esparrago no era
un producto de su entorno natal. Apenas hace una decena de afios que comenzaron
los cultivos en Canarias. Y tampoco los habia visto silvestres. Hasta que llegé a Ma-
drid. Alli tuvo encuentros mas frecuentes con ellos, sobre todo con los blancos. En el
restaurante Casa Ciriaco los exhibian cuando era temporada en una mesa redonda,
pequefiita, cubierta con un mantel. Los meseros, recuerda (tal vez atin lo hacen) po-
nian un manojo de espdrragos blancos frescos en su centro, posiblemente de Navarra,
y desataban una tormenta de albures elevando en el centro el més grueso.

Cuenta que su primer contacto en campo con los espdrragos “fue en la sierra de
Milaga, en la casa de campo de un compafero de trabajo, en el Torcal, Antequera,
en la época en que trabajabamos en el Cenador de Salvador Gallego. Haciamos el
viaje en coche los dias libres. Saliamos el sébado en la noche y regresabamos en la
noche del lunes para trabajar el martes. Esos esparragos no los he visto por acd. Son
silvestres y se llaman “tagarninas” o “amargueros” y no es por nada. Son muy finos,
largos y amargos”. Pedro asegura que su sabor no se parece en nada a los que co-
nocemos de cultivo. Para bajarle el amargor (desaparecerlo es imposible), bastaba
con asarlos a la parrilla o a la plancha. “Como la gente suele irse mas por lo dulce,
no eran muy populares. Ahora comienza a haberlos en restaurantes de Malaga y
en sitios como Ronda, pero siguen siendo muy locales”. Hoy dia ¢l cocina a los
domesticados (como podrds ver en sus recetas) con fruicién y sin preferencias por
blancos o verdes. Pero percibe que los verdes comienzan a ser tendencia.

Chef Pedro Martin

Restaurante Kaye

Alfonso Reyes 108
Col. Condesa, CDMX
Tel. +52 5570451722
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el ingrediente

Espdarragos verdes braseados
sobre fondo oscuro de

verduras

Chef Pedro Martin

4 Personas

INGREDIENTES

Espérragos
20 piezas de esparrago verde grueso

Fondo oscuro de verduras

5 litros de agua

Y1 kilo de champifiones

350 gr de berenjena en juliana

300 gr de zanahorias en juliana,

Y litro de vino tinto

300 gr de cebolla en juliana

300 gr de calabaza de Castilla en
juliana

300 gr de puerros en juliana

Vinagreta de jitomate asado con
pistache

350 gr de jitomates

50 gr de pistache

50 gr de cebolla en brunoise fina

1 % cuchara de aceite de oliva

1 cucharita de vinagre de jerez

Final y Presentaciéon
3 cebolletas
Queso Ocosingo de Chiapas al gusto

PREPARACION

Espérragos
Cocinar los esparragos a la parrilla o sartén
con aceite de oliva y sal de jamén ibérico.
Reservar.

Fondo oscuro de verduras

En una bandeja disponer verduras con sal,
pimienta y aceite. Precalentar el horno a
150 grados. Colocar la bandeja y cocer
las verduras hasta que estén bien doradas
y que se caramelicen. Entretanto poner a
hervir el agua. Desglasear la bandeja con
el vino tinto y echar las verduras en el agua
hirviendo. Dejar reducir hasta que quede %
de litro.

Vinagreta de jitomate asado con pistache
Asar ¢l jitomate en la parrilla o sartén,
tostar el pistache, cortar la cebolla cruda.
Quitar la piel del jitomate, aplastar la pulpa

y mezclar con el resto de los ingredientes.

Final y Presentacion
Poner un espejo de fondo oscuro en el
plato, montar los espdrragos encima.
Terminar con la vinagreta, el queso y aritos
de las cebolletas.

vatel

Espdarragos blancos

reduccion

Chef Pedro Martin

4 Personas

INGREDIENTES

Esparragos
8 piezas de esparrago blanco
grueso y sus recortes.

Crema ligera de espéarrragos
250 gr de recortes del esparrago
50 gr de cebolla

25 grde ajo

50 gr de poro

% de taza caldo de pollo

1 copa pequena de crema

30 gr de mantequilla

Mojama
20 gr de mojama en ldminas
finas (se encuentra en
supermercados gourmet)

Salsa de mojama, vermuty
pimienta Sichuan

250 gr de recortes de mojama
50 gr de cebolla pochada

5 gr de pimienta de Sichuan
5 gr de pimienta....

4 cucharas de vermut

1 litro de agua

con mojama y su

PREPARACION

Espérragosy crema ligera de

esparragos
Cocinar los espdrragos en agua
hirviendo, enfriar y dorar en plancha
o sartén a la hora de servir. Con los
recortes del esparrago hacer una crema
ligera afadiendo la cebolla, el ajo,
poro, esparrago, ¢l caldo, la crema y la
mantequilla. Colar, afiadir grenetina y
meter a un siféon

Mojama
Cortar la mojama en laminas finas ¢
hidratar en aceite de oliva

Salsa de Mojama
Dorar los recortes de mojama, afiadir
las pimientas, la cebolla previamente
pochada y agua. Reducir a 250 ml (una
taza) y afiadir el vermut.

Final y presentacién

Cortar los espdrragos a la mitad y
entrelazar con la mojama; poner a un
lado del plato el aire de esparrago blanco
con el sifén; salsear los esparragos con la
salsa de mojama y terminar con brotes
de cilantro, de salicornia, almendra
tostada y ceniza de semillas de chile.




el ingrediente

Los
esparragos
de Almara

Guy Santoro (58) lleva 39 afios de cocinero, ejercidos parte en Francia -nacié
y vivi6 entre Bergerac y la Costa Azul- parte en México. Ahora es el chef ejecuti-
vo del grupo hotelero Brisas y dirige el restaurante Almara, donde pasa la mayor
parte de sus horas cuando no anda de viaje. Los espdrragos son parte de su cocina
desde siempre. Francia e Italia tuvieron un rol destacado en el rescate del esparrago
que, después de haber motivado elegfas de griegos y romanos, fue parcialmente
desterrado de las mesas durante los primeros siglos del cristianismo —no se podia
servir frente a las damas-. Su forma y la fama consecuente de afrodisiaco no fue
impedimento, més bien todo lo contrario, para su popularidad en las cortes reales
europeas. Y en Francia su prestigio se incentivé atin mds a partir del reinado de
Luis XIV, en el siglo diecisiete.

Guy tiene a los espdrragos en especial estima. Adora su versatilidad para acoplar-
se a diferentes métodos de coccidn y, sobre todo, el potencial de sabores que puede
despertar su encuentro con ingredientes como el huevo, el aceite de oliva o algunos
tipos de vinagre. El ha puesto su granito de arena. “Los tallos se tiraban hace 25
afios”, cuenta. “Yo trabajaba en la cadena hotelera Sofitel de Cannes, en la Costa
Azul, cuando se me ocurrié licuarlos y filtrar el agua, impregnada asi de su sabor.
A partir de ahi utilicé ese agua en el risotto, en las salsas o en las sopas de esparra-
go, donde agregaba el concentrado a tltimo minuto. Asi logré extraer el sabor y
reforzar el de algunos platillos que lo habian perdido total o parcialmente durante
la coccién” Hoy dia Guy disefia en Almara platillos a base de espdrragos —mds en
temporada- y los cocina en su casa, “frecuentemente a la parrilla’, asegura. En las
paginas siguientes, una muestra de lo que puede hacer con ellos.

Chef Guy Santoro
Restaurante Almara
Varsovia esq. Hamburgo
Colonia Juarez, CDMX
Tel. +52 555230 1766
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Espdarragos verdes jumbo
con vinagreta de vino tinto

Chef Guy Santoro

10 Personas

INGREDIENTES

Esparragos
300 gr de espdrragos Jumbo
250 gr de jitomate
200 gr de echalote
450 gr de pepino
Y5 cuchara de vinagre de
vino tinto
300 gr de cebollin
50 gr de perejil
80 gr de pepitas
20 gr de brotes

Vinagreta de vino
3 cucharas de Aceite de
girasol
1 cuchara de vinagre de vino
viejo
50 gr de mostaza Dijon
8 gr de Sal Fina
2 gr de Pimienta

Vinagreta de Balsimico
1 cucharita de vinagre
balsdmico
1 % cucharas de aceite de
olivo

PREPARACION

Esparragos

Pelar, amarrar y hervir los espdrragos en
agua salada y enfriar en agua frfa. Tostar las
pepitas en un sartén con aceite de oliva, salar.
Pelar y picar el echalote finamente; picar
sucesivamente el cebollin y el perejil. Quitar
la semilla del jitomate y cortarlo en cuadritos
pequeios. Cortar el pepino en [dminas.

Vinagreta de vino
Poner dentro de un recipiente el vinagre,
la sal, la pimienta y la mostaza; mezclar e
incorporar el aceite de girasol poco a poco.
Incorporar el jitomate en cubos, el echalote,
el cebollin y el perejil picado.

Vinagreta de Balsimico
Mezclar en un recipiente con un batidor
el aceite de olivo y el vinagre balsimico,
Reservar.

Finaly presentacién

Colocar las ldminas de pepino en un aro
de 8 ¢m de didmetro, agregar ¢l manojo
de espdrragos tibio al centro. Salsear con
vinagreta de finas hierbas, esparcir las
pepitas. Repartir los brotes de verdura y
rociar alrededor ligeramente con vinagre
balsimico. Servir ripidamente
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Espdarragos Rostizados y Gratinados,

Guiso de Hongos y Echalote Confita-

do, Jugo de Pollo y Salsa “Ravigote”

Chef Guy Santoro

10 Personas

INGREDIENTES

Esparragos
2.5 Kg de Espdrragos Verdes
Grandes
80 gr mantequilla
¥ litro de caldo de pollo
10 gr de sal fina
4 gr de pimienta
80 gr queso Parmesano molido

Salsa Ravigote
¥ litro de aceite vegetal
Una taza de vinagre de vino viejo
50 gr de mostaza
10 gr de sal fina
5 gr de pimienta blanca
1 huevo rojo
80 gr de pergjil liso
40 gr de alcaparras
30 gr de estragén
5 grdesal fina

3 gr de pimienta blanca

Guarnicién
250 gr de champifién grande
250 gr de setas cultivadas
250 gr de hongo portobello
1y % cucharas de aceite vegetal
20 grde sal fina
10 gr de pimienta blanca
80 gr de echalote
10 gr de tomillo
10 gr de ajo
5 gr de laurel
50 gr de perejil liso
350 gr de echalote

Y litro de aceite de oliva

PREPARACION

Esparragos

Limpiar y pelar los espdrragos; recortar los tallos para
obtener el mismo tamafno en todos. En una sartén saltear
los esparragos con mantequilla hasta que comiencen a dorar
y rodarlos para que el color sea uniforme. Afadir el caldo
de pollo y cocer los espdrragos hasta que queden glaseados
(brillantes). Acomodarlos en una placa y espolvorear con
queso parmesano rallado.

Salsa Ravigote

Mezclar el vinagre, la sal, la pimienta y la mostaza. Batir
vertiendo poco a poco el aceite vegetal para emulsionar la
vinagreta. Reservar. Limpiar y picar finamente la cebolla.
Picar finamente el perejil, el estragén y las alcaparras. En
una cacerola poner a hervir el agua con sal, agregar el huevo
y cocer durante 10 minutos. Enfriar y separar la yema de la
clara. Picarlas finamente por separado y agregar a la vinagreta.
Reservar.

Guarniciéon

Pelar y picar finamente 80 gr de echalotes. Limpiar el
portobello quitando las partes negras y el pie. Limpiar y
filetear grueso todos los hongos (Portobello, Champifién,
Sctas) y saltcarlos separadamente con aceite vegetal; agregar el
echalote picado, el tomillo, el ajo y el laurel. Sazonar con sal y
pimienta; escurrir el aceite. Juntar el resto de los echalotes con
aceite de oliva, tomillo y laurel. Precalentar el horno a 90°C y
confitar en el durante 1 horay media. Escurrir y reservar.

Finaly presentacién

Cortarlos echalotes confitados en dos alo largo. En una sartén
saltear los hongos nuevamente con mantequilla espumosa
y agregar el perejil picado. Poner a gratinar ligeramente
los esparragos en el horno o la salamandra. En un plato de
servicio acomodar los espdrragos alineados, agregar la mezcla
de hongos salteados y los echalotes confitados. Salsear con
un cordén de jugo de pollo. Servir inmediatamente los
esparragos junto con la salsa Ravigote, previamente vertida
en una salsera.



Micha

Tsumura

Rock Star
en Maido

Texto
Rodolfo Gerschman

Se llama Mitsuharu Tsumura, pero le llaman Micha:
un chico peruano de origen japonés, con pinta de ado-
lescente aunque ya no lo sea, redondo y macizo como
un buda. Y toca ¢l cielo con la punta de los dedos. Lo
conozco desde hace algunos afos. He estado en su res-
taurante Maido de Lima cuando comenzaba y su nombre
apenas se hacia oir. Luego regresé un par de veces. Ahora
es el nimero uno de Latinoamérica, octavo entre todos
los restaurantes del mundo en las listas S. Pellegrino; y
los foodies del mundo se pelean las mesas.

Pero no es solo él. La “filial” nikkei es una de las ver-
tientes mds vigorosas de la cocina peruana, una de las dos
o tres que fundan su prestigio. No es en sentido estricto
japonesa, es Nikkei: arraigo japonés arraigado en Peru.
¢Cémo le hacen? Su cocina expresa casi perfectamente
ambas pertenencias. Posiblemente porque calca la estra-
tificacién social y recibe su estimulo: el género abarca
desde el changarro de barrio con mesas de lata hasta el
manteles largos sanisidrino o miraflorino donde impera
la sofisticacidn.

(A sus protagonistas se les llama nikkei de manera
genérica, porque con esa mania nipona por el orden,
cada generacidn recibe un patronimico diferente: issei
la primera, nissei la segunda, sansei la tercera, yonsei la
cuarta y gosei la quinta. Y aun asi, todos peruanos hasta
la médula.)

Micha estudié en la Johnson & Wales University de
Providence, Rhode Island, donde se gradué en artes
culinarias, y de ahi partié a Osaka, en Japdn, de donde
provenia su familia, en busca del conocimiento. Tenfa
21 afos cuando ingresd a trabajar en el restaurante Seto
Sushi en Osaka, donde hizo su travesia socratica, o sea la
del saber todo a la declaracién del no saber nada. Cuan-
do regresé a lima ya sabia y sus musculos y neuronas es-
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taban tan afilados como sus cuchillos. Con ese capital
abrié Maido a los 27 afos, en 2009.

Su cocina, como es 1dgico, ha ido cambiando a lo largo
de estos intensos nueve afios. Se lo pregunto porque lo
mds evidente para mi estd en el plato, desde su misma
apariencia: hasta hace unos cuatro o cinco anos tanto la
presentacion como la propuesta eran mucho mds cldsi-
camente japonesa. Tal vez mds en la onda de un Toshi
(muerto lamentablemente hace un par de afios) o de
Costanera 700.

Ahora incorporan mucho més lo peruano y revelan
la voluntad de hacer evidente la fusién, como en el caso
del tacuchaufa, tridimensional porque incorpora tam-
bién una herencia china: el arroz chaufa, aporte canto-
nés completamente abducido por la culinaria nacional,
mientras que el tacu tacu es una mezcla inextricable de
arroz y frijol nacida en la costa como parte del ment po-
pular de los recalentados.

Hay, légicamente mucho mds como el sanguchito de
chicharrén (nada moderado, por cierto), o el ceviche
nisei, que no deja de ser el cldsico mixto de pescados y
mariscos, con las variantes de la leche de tigre (el limdn
mis ajo y chile amarillo tipico de Pert), que corona con
chicharrén de pescado en tiritas capeadas. Y eso junto a
la seméntica més cldsicamente japonesa, como los nigiri,
cuando no a su estética. Su milagro es lograr que en esas
mezclas nunca decline la fineza, de manera que los sabo-
res guardan claridad y autonomia.

La seméntica puede ser engafiosa. Su dim sum, por
ejemplo, que para comenzar es negro y en su interior
guarda un “cau cau” de calamar y caracol (el plato origi-
nal limefio es con tripas, en una salsa de chile amarillo,
cebolla y ajo). Va con un puré de camote y quinua. O
entre los postres el “arrecife”, un helado de cheesecake de
tofu, chocolate, tapioca de manzanay leche de soya; o el
chorito, que simula un mejillén pero es de chocolate con
helado de ldcuma, servido junto a un sorbet de granadi-
lla y mandarina.

Micha guarda, para el comensal decidido a explorar
mis su lado japonés, un ment en el que revisita los pla-
tillos de esa cocina. Pero su opcidn integradora domina.
“Mi cocina ahora es mds peruana. Claro que nos hemos
ido peruanizado, comenzando porque aqui estamos y no
explotar la inmensa riqueza y diversidad de productos
del pais serfa una locura”.

Esa tendencia no le da la espalda a la evolucidn. Por el
contrario “toda cocina evoluciona”, dice Micha. “El cevi-
che no es como el de antes. Las cocinas regionales traen
ahora una oferta de productos que antes no llegaban
a los mercados. La arequipeia, por ejemplo, crecié un
montén. Y las acciones de los cocineros con el estado, las
universidades, los medios y la inversién publico-privada,
para crear cadenas de valor, estdn produciendo nuevas
realidades todo el tiempo”.

Entretanto Micha se universaliza. Ha abierto un res-
taurante casual en Lima, el “Sushi Pop”, y en Santiago de
Chile el Karai, de cocina nikkei. Y aunque coquetea con
la idea de cerrar Maido en una década (;por qué esa ola
post Adria de cocineros con éxito que cierran sus restau-
rantes aunque les vaya bien?) asegura que no sabe lo que
vendrd mafiana. El futuro es espontdnco, afirma, aunque
el suyo parece cantado. Entretanto y mds alld de su res-
taurante, su ideal es contribuir a que sea sin pobreza ni
desnutricién.

Arrecife, bar en el centro de la sala de Maido y el chorito.




Tacuchaufa

Chef Mitsuharu Tsumura

4 Personas

INGREDIENTES

Panceta
718 gr de panceta de cerdo

5 1/2 cucharas de aceite vegetal

Shoyu* dulce
4 cucharas de azticar
2 cucharas de shoyu salado
8 1/2 cucharas de shoyu dulce
1/2 cuchara de ajo molido
2 1/2 cucharas de gengibre
rallado
2 cucharas de sake
1 cuchara de mirin o vino dulce
de arroz

Arroz
80 gr dezapallito italiano, en
cubos
40 gr de zanahoria en cubos
4 huevos
280 gr de arroz
4 cucharas de aceite de ajonjoli
1 cuchara de hondashi
1/4 cuchara decebolla china
picada, parte verde

Frijoles
350 gr de frijoles canario
1/4 gr de cebolla roja a la pluma
1/2  cucharadita de cilantro
picado
1 1/2 cucharas de ponzu
gotas de limé6n
sal, pimienta y sazonador

PREPARACION

Panceta
Sazonar la panceta con sal y pimienta
y enrollar. Calentar dos cucharadas de
aceite vegetal en una sartén a fuego
alto y sellar la panceta durante un
minuto por cada lado. Reservar.

Shoyu dulce

En una olla mezclar el azticar con
el shoyu salado, cuatro cucharadas
y media de shoyu dulce, el ajo, el
gengibre, el sake y el mirin. Apartar
una cucharada, incorporar al resto la
pancetay cocinar a fuego bajo durante
seis horas. Retirar y reservar.

Arroz

Calentar a fuego alto dos cucharadas y
media de aceite vegetal en una sartén
grande y saltear el zapallito con la
zanahoria. Agregar los huevos y batir
ligeramente. Afadir el arroz y saltear
hasta integrar. Sazonar con sazonador,
sal y pimienta. Incorporar el aceite de
ajonjoli, el hondashi, la cebolla blanca
y el shoyu dulce restante. Remover
y retirar del fuego; agregar la cebolla
china y mezclar. Reservar.

Frijoles
Cocer los frijoles y apartar 100 gramos

Final y presentacién

Tacu tacu
Licuar 250 gramos de frijoles, mezclar
con el arroz salteado y los frijoles
restantes. Tapar y dejar reposar
durante una hora. Darle a la masa
forma ovalada con las manos. Calentar

el aceite vegetal restante a fuego alto y dorar el tacu tacu durante tres minutos por cada
lado. Reservar. Hacer una salsa mezclando en un bol la cebolla roja con el aji amarillo
y el culantro. Sazonar con el ponzu y el limén. Servir el tacu tacu con la panceta y

acompanar con la salsa.

* Shoyu:1 es una salsa de soja que se obtiene fermentando soja junto a granos de trigo
tostados, agua y sal. Se consigue, al igual que ¢l hondashi y ¢l ponzu en tiendas de

productos orientales.
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Arriba: seleccionados Victor Rivera y Francisco Vazquez, en equipo con Alejandro Diaz, tras la Coupe
du Monde de la Patisserie. Y Seleccionado Francisco Conde compite en el Bocuse d’'Or Américas Hura el opeese v arcsle ke 3 B owasrla
2018 con su equipo: Radl Lépez (coach), Isabella Dorantes (jurado) y David Moreno (Asistente).

Hace 30 afos inicié en Lyon, uno de los
grandes centros gastrondémicos de Fran-
cia, el Salén Sirha, que irfa convirtiéndose
con el tiempo en el principal evento mun-
dial dedicado a la industria restaurantera.
Su expansién hacia otras ciudades tendria
un natural desenlace en México, donde el
grupo GL Events organiz6 el primer Sirha
hace 3 afos.

Esta tercera edicién del Saldn, que tiene
lugar entre el 11 y 13 de abril, es prueba
de su constante crecimiento y, a la vez, del
compromiso con aquello que forma parte
de su mision: el desarrollo de la gastrono-
mia a través de concursos emblemdticos
que ya son parte de su esencia, como el
Bocuse D’Or y la Coupe Mondiale de la
Patisserie.

Este afio se espera un crecimiento del
25 por ciento en la cantidad de asisten-
tes. En 2017 fueron algo mds de 9,000 y
ahora sumaran alrededor de 12,000. A la
vez, con la participacion de més de 150
proveedores del sector gastrondmico en

dreas que van desde ingredientes gourmet
y equipos de cocinay panaderia hasta nue-
vas tecnologfas, el Salén Sirha consolida
su rol como evento lider para la industria
hotelera y restaurantera

En Sirha México habran de desarrollar-
se las preliminares latinoamericanas del
Bocuse D’Or y la Coupe Mondiale de la
Patisserie. Los seleccionados mexicanos
competirdn con colegas venidos de otros
paises del continente. Los ganadores irdn
a Francia para participar en la final, que
dard como resultado la eleccién de los
mejores del mundo. El evento también
hospedar4 a la Copa Food Service de Pa-
naderfa, la Copa Mexicana de Barismo y
la Copa Syrah, donde chefs y sommeliers
pugnan por encontrar el mejor maridaje.

Y por primera en México el salén serd
el marco en el que habra de desarrollarse
el Festival Omnivore, con la realizacién
de 15 master-classes, las cuales pondrén en
el podio a chefs de la talla de Gerardo Viz-

quez Lugo, Josefina Santacruz, Fernanda

Prado, Eduardo Garcfa, Diego Herndn-
dez y Fernando Herndndez. También por
primera vez incluird a 90 y Mds, el salén de
los grandes vinos mexicanos.

Todo estd listo entonces para la realiza-
cién de esta gran fiesta de la gastronomia.
Los organizadores fundamentan su reali-
zacién en México por el importante desa-
rrollo de su cocina y, al mismo tiempo, el
incesante crecimiento del turismo. El pafs
cuenta ya con mas de medio millén de es-
tablecimientos y la cantidad de visitantes
que llegan de otros paises sube cada afio en
tasas cercanas al 10 por ciento.

La expansién de la gastronomia mexi-
cana, con la consecuente utilizacién de
equipos y avances tccnolégicos, junto a la
inclusién de un nimero cada vez mas am-
plio de ingredientes, amerita la presencia
en el pais de eventos como el Salén Sirha,
que pondrd su granito de arena al reunir a
chefs, propietarios de restaurantes y direc-
tivos hoteleros en torno a la innovacidn, la
capacitacién y la competencia.
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A mi parecer una de las cocinas mds prédigas de la
cultura gastrondmica mexicana es la veracruzana. En
ella convergen los sabores costenios y los de la montana,
ya que la geografia de ese estado es tan amplia y diversa
como lo es su comida: litorales, montafias, manglares, lla-
nos, bosques y una gran variedad de subclimas le garanti-
zan una enorme gama de ingredientes, lo que es sin duda
un tesoro para los cocineros.

Mi contacto con esta gastronomia proviene de mis
abuelos, con los que me crié en la zona de San Rafael,
muy cerca de la poblacidon de Martinez de la Torre, en una
comunidad creada por granjeros franceses, quienes se es-
tablecieron en esa zona tropical con no pocos problemas
e hicieron de ella una regién ganadera y de bananos. Ahi
aprendi el amor por la cocina, la francesa y la mexicana,
asi como el respeto por la produccion de los mejores in-
gredientes.

Los sabores veracruzanos incluyen rasgos tan antiguos
como los que vienen de las primeras civilizaciones mesoa-
mericanas; para muestra la mdgica vainilla, que aromati-
za desde hace siglos las bebidas de dioses y mortales.

En en la zona montafosa de la Huasteca, donde Vera-
cruz hace frontera con Hidalgo, que en los dias de fiesta
se prepara el “El Rey de los Tamales”, el famoso Zacahuil,
un enorme tamal hecho en cazuelas de barro o en tinas de
metal y que mide un par de metros y pesa unos 50 kilos.
Se rellena de carne de puerco y hasta de gallinas enteras y
degustarlo es todo una experiencia comunitaria.

Y para tamales no desmerecen su fama los Chilahuates
del poblado de Tlapacoyan, hechos con hoja de tapicén.
Los moles en todo el estado son proverbiales, como el
tesmole de cerdo de Cérdoba, el Huatape de camardn, el
mole de quelite, el chitlakuali de la sierra...

De la Huasteca y las zonas altas proviene una gran va-
riedad de bebidas, particularmente licores de aguardiente
de cafia, macerados con frutillas locales como el “nanche”,
el “jobo” y el “chedrén”. Los elixires etilicos aligeran el
frio de las montafias y son el combustible de sones y ja-
ranas, que también se animan con los populares “toritos,
cécteles tradicionales preparados con leche evaporada, le-
che condensada, aguardiente de cafia y licuados con fruta
como fresa, mango, guandbana, ciruelas de jobo. E inclu-
so con crema de cacahuate, el “baileys jarocho”, como le
llaman los locales.

Chef Azari Cuenca Maitret

Arraigo
veracruzano

El listado no estarfa completo sin colocar en un lu-
gar especial el aromdtico café, que es una de los culti-
vos mds importantes del estado. En el Her6ico Puerto
de Veracruz adn es parte del ritual cotidiano beberlo
en el Café de La Parroquia, fundado en 1809. Ah{ se
sirve en vasos largos y rebajado con leche caliente,
siempre acompafado con las notas de una alegre ma-
rimba.

En el puerto, el desayuno jarocho siempre incluye
los frijoles negros refritos, las “picaditas ” -version ja-
rocha de los sopecitos fritos con salsa picante-, y sus
primas hermanas las gorditas de masa “infladas”, relle-
nas de frijol y bafiadas en sabrosa salsa. Pero sin duda
los platillos més entranables de la cocina veracruzana
son los preparados con delicias del mar, como el famo-
so pescado a la veracruzana, cuya receta ya es un icono
de la cocina nacional. También lo son los volovanes
rellenos de mariscos que los pregoneros ofrecen por
las calles del Puerto y que resultan un tentempié sucu-
lento para acompanarlo con una cerveza helada.

Otros favoritos de la mesa costefa son los cécteles,
servidos en enormes y abombadas copas (“congas”),
repletas hasta la bastedad con ostiones, camarones y
pulpos recién pescados. Las acamayas de rio al mojo
de ajo y los filetes rellenos de mariscos son otras dos
referencias culinarias.

El puerto de Alvarado tiene su versién de la paella:
el arroz a la “tumbada”. Ligeramente caldoso, esta he-
cho con todos los frutos que ofrece el mar. Al sur, en
la misteriosa laguna de Catemaco, son famosos los ca-
racoles de agua dulce llamados “tegogolos”, asi como
la carne de “chango” (que no es de mono sino de cerdo
ahumado), la anguila y las mojarras fritas.

Y entre los postres son infaltables en esta gastrono-
mia el arroz con leche, las empanadas de guayaba, los
marquesotes y la gran variedad de dulces que, junto a
esa retahila de entradas y platos fuertes, hacen de Ve-
racruz una ruta culinaria por excelencia.

Ya conté de mi infancia y mis abuelos, un linaje fami-
liar que me une a las tradiciones culinarias de Veracruz,
pero hay mas: mi esposa es de ese estado y nuestra rela-
cién también ha sabido hallar en ellas otra razén de com-
plicidad, donde se une el potente llamado de la nostalgia
al festejo de la vida.

LENGUADO DE DOVER FRESCO RODABALLO/TURBOT ENTERO BACALAO SECO SALADO SALMON ENTERO FRESCO

FRESCO

CARNE DE CENTOLLO FILETE DE CHILEAN SEABASS  ReCORTE DE SALMON AHUMADO
CONGELADA CONGELADO

TENAZAS DE CANGREJO PELADAS  SALMON AHUMADO PREFILETEADO
PRECOCINADAS CONGELADAS

TENAZAS DE CANGREJO
PRECOCINADAS CONGELADAS

MEJILLONES EN SALSA MEJILLONES AL VINO ARROZ PRECOCIDO
DE TOMATE BLANCO PARA PAELLA
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INTERNACIONAL GASTRONOMICA

PATROCINADOR DEL EQUIPO MEXICANO DEL BOCUSE D'OR AMERICAS 2018
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