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MEXICO ES RICO EN VARIEDADES
CRIOLLAS Y LA FORMA DE PRESERVARLAS
ES ECHANDOLAS ALA OLLA

TERESA RODRIGUEZ

Aunque los anaqueles del su-
permercado hagan pensar lo
contrario, la variedad de frijo-
les criollos a lo largo y ancho
de la Republica va mas alla
de peruanos y flor de mayo.
“México es centro de di-
versidad de frijoles, con 58
de las aproximadamente 70
especies del continente”, se-

Estas leguminosas, prac-
ticamente, se cosechan en to-
do el Pais -México es el sép-
timo lugar en la produccion
mundial- y algunos investi-
gadores sefialan este territo-
rio como su centro de origen.

Sin embargo, la oferta
comun quedd reducida a un
puiado de ejemplares debi-
do a escasez de agua, falta
de identidad, industrializa-

FRIJOLES

cion, abandono de la tierra
y una economia globalizada.

fala la Comision Nacional pa-
rala Biodiversidad (Conabio).
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FRIOLES CRIOLLOS
DE LA OLLA

4 porciones @ 2 horas @ sencillo

ABANDERADOS
DE MEXICO

L3

4 tazas de ayocotes negros
gordos o frijoles de temporada + 5
Vi de cebolla blanca + 1dientede b |
ajo + 1rama de epazote + 1 chile

serrano + Sal artesanal + Agua

Montaje Queso fresco + Tosta-

das tatemadas al comal

f"“ ke
PREPARACION P R
Limpiar los frijoles para retirar
piedras o basuritas. Disponer
todos los ingredientes en una
olla a fuego alto hasta romper
el hervor. Bajar a fuego medio,
tapar la olla y cocer durante 1%
horas o hasta suavizar los frijoles.
Servir con queso fresco rallado y &
acompaniar con las tostadas.

SOPES DE FRIJOL
CONPUERCD. -
e

4 tazas de frijol negro bola
+400 gramos de cabeza de
lomo de cerdo en trozos + 1
rama de epazote + % cebolla
blanca + 2 dientes de ajo + 1
chile serrano + Sal artesanal
Montaje 4 sopes de masa
de maiz azul o blanco + 4
cucharadas de cebolla
blanca picada + 1 chile
serrano picado + ' taza de
jugo de limén + Verdolagas
+ Rabanitos fileteados

PREPARACION

Limpiar los frijoles para
retirar piedras o basura.
Disponer los ingredientes
en una olla. Cocer durante
1hora o hasta suavizar los
frijoles. Colar y separar

los frijoles. Dejar el cerdo
cocerse en el caldo durante
una hora mas. Rectificar
sazon, separar y deshebrar la

carne. Mezclar con los frijoles.

Montaje Calentar los sopes y
disponer el frijol con puerco.
Mezclar la cebolla y el chile
con el limdn, colocar encima.
Decorar con verdolagas y
rabanos.

Recetas cortesia de Lula Martin
del Campo, chef de Cascabel
¥ Marea

DONDE COMPRAR

@ comandanta.com
@ delachinampa.mx
@ City Market

TESORO DESAIRADO

Llamado “etl” o “etle” en ndhuatl,
el frijol se domesticé hace apro-
ximadamente 8 mil afos. Y de
alguna forma, aun misteriosa pa-
ra los académicos, los indigenas
descubrieron su perfecta man-
cuerna bioldgica y nutricional.
“Maiz, frijol y chile son la base
de nuestra alimentacion y su im-
portancia es en conjunto. Yo no
los concibo uno sin el otro y, de
los tres, el frijol es el mas olvidado.
“Cuando pongo frijoles en un
menu, siempre me los cambian,
los pelusean. Puedo entender
que sea porque resultan medio
indigestos, pero también lo di-
cen como: ‘es comida de casa, de
campesino’; cuando, para mi, son
de los alimentos mas sofistica-
dos y poderosos de nuestra gas-
tronomia”, reconoce Lula Martin
del Campo, chef de Cascabel.
Tras darse cuenta de que,
dada la escasa demanda, mu-
chas variedades endémicas es-
tan en peligro de extincion, la co-
cinera decidié promoverlas. En
Cascabel pueden degustarse
platillos con ayocotes, vaquitas,
sangre de toro... cultivados por
peguefios productores.

“Estos peguerios productores

son autosustentables y comercia-

lizan lo que les sobra. Estos ftijo-
les son como tesoros, porque no
siempre hay”, recalca la cocinera,
quien visité Ozumba, Edomex,
para familiarizarse con la siembra.

Silke German, fundadora de
La Comandanta, una iniciativa
enfocada en el rescate y promo-
cién de alimentos criollos, que ha
logrado introducir diversas varie-
dades en los anaqueles de City
Market, Liverpool y El Palacio de
Hierro, reconoce que lo compli-
cado es ubicar a los productores.

“Quedan muy pocos con esas
semillas heredadas de genera-
cién en generacion. Trabajamos
con productores directos, porgue
nadie cuida mejor la tierra que los
propios campesinos y buscamos
variedades distintas a las del su-
per, para que la gente empiece a
entender esta biodiversidad.

“De pronto, encontramos 50
0100 kilos; a veces, media tone-
lada; pero, rara vez, una tonelada.
Vamos de pueblo en pueblo, re-
colectando y pidiendo que sigan
sembrando con la promesa de
comprar a precio justo”, descri-
be German, quien empaqueta o
vende a granel 14 variedades.

ALAOLLA

Tiempos de coccion y texturas re-
sultantes varian segun la variedad,
pero el principio para integrarlos
en cualquier menu es el mismo.

“Hay que darles el mismo
tratamiento. Primer paso: los es-
coges; segundo, los pones a re-
mojar, eso es opcional, y tercero,
los pones a cocer con suficiente
agua. Mi estilo es siempre con
epazote, ajo, cebolla, chile verde
y sal. Hay quien varia los chiles y
las hierbas”, dice la chef.

Una vez cocidos, la cocinera
aprovecha ayocotes y vaquitas
en ensaladas y utiliza su caldo co-
mo fondo o base en otros platos;
por su textura, los sangre de to-
ro le resultan perfectos en crema
(sin lacteo); y los negros bola, pa-
ra guisos caldosos, como el frijol
€on puerco, o para enfrijoladas.

Silke recalca la importancia
de que estas variedades se vuel-
van comunes en las cocinas de
casa, pues solo asi podran pre-
servarse las semillas y los méto-
dos de cultivo ancestrales.
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 Frijoles3tazas e frijolvaguita
- hegro + % de cebollablanca +

- 1diente de djo +Sal artesan

“+7Tchile serrano Vinagreta *

-+ 2 cucharadas de vinagre de
manzana + %, taza de aceite de
-oliva *+ 1 cucharada de orégano
seco + Sal artesanal
Ensalada 2 nopales medianos
enjuliana + % de cebolla
morada-en pluma +1 taza de
jitomates cherry en mitades +
3 cucharadas de queso cotija
desmoronado

PREPARACION

Frijoles Limpiar los frijoles
para retirar piedras o basuritas.
Disponer todos los ingredientes
enuna olla a fuego alto hasta
romper el hervor. Bajar a fuego
medio, tapar la olla y cocer
durante 1hora. Dejar enfriar

y colar. Vinagreta Mezclar
todos los ingredientes con un

batidor globo hasta emulsionar.

Ensalada Disponer los nopales
en una charola y cubrir con sal
gruesa. Dejar reposar durante
Y2 hora. Enjuagar bajo el chorro
de agua. Integrar nopales,
frijoles y cebolla. Mezclar con la
vinagreta. Disponer la ensalada
en platos alargados y decorar
con los jitomates y el queso.

SUPER NUTRITIVO

o como relleno de tlacoyo

AYOCOTE CAFE:

@ De Puebla @ La cocinera
de Cascabel los agrega a
platillos tipo fabada o a los
mejillones a la cerveza.

SANGRE DE TORO

@ De Hidalgo y Morelos ®
Su caldo sedoso y con gran
sabor, lo hace ideal para una
crema sin lacteo.

VAQUITA ROJO

@ De Tlayacapan, Morelos
@ Es arrifionado y mas
cremosito, amantequillado;
perfecto para dips o purés.

AYOCOTE MORADO

@ De Tepetlixpa, Edomex
@ De corteza gruesa,
necesita mayor tiempo de
coccion. Carnoso, es ideal
para frijoles de la olla.

NEGRO BOLA @ De
Tlalamac, Estado de México
@ Idéneo para enfrijoladas
y platos de cuchara, como
frijol con puerco.

“Sobre el frijol, a pesar de ser parte fundamental de la dieta del mexicano, muchas veces
se ignora que posee un alto valor nutricional, con gran contenido de fibras, proteinas,
algunos minerales y folatos, entre otros compuestos”.
Fuente: “El frijol. Algo mas que proteina”, de Conacyt.

Ivén Serna / Coordinacion de produccién: Teresa Rodriguez
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IEMPRE RECORRO LAS MESAS DURANTE EL SERVICIO. UN DIA

CASARRUBIAS
OXTE, PARIS

ENRIQUE

icen que todos los ca-
minos culinarios llevan a
Francia y fue en la capital
gala donde Enrique co-
menzd a forjar su suefo, aprendid
estrictas técnicas y comprendio la
importancia de los ingredientes.
“Hace 20 afos, a diferencia
de Francia -tan orgullosa de sus
productos, que presenta carne y
pan en vitrinas que parecen de
boutiques de lujo-, en México se
preferia consumir lo extranjero.
Alli entendi que eso era parte del
liderazgo de su cocina”, recuerda.
Después de trabajar en Irlan-
da, Bélgicca y Hong Kong, regre-
s6 a Paris. Luego, dejo su puesto
en un restaurante con estrellas
Michelin para iniciar su proyecto.
“Cuando llegué a Francia, tu-
ve malas experiencias con chefs
que me decian que los mexica-
nos no saben trabajar; incluso
hubo compatriotas que me dije-
ron: ‘épor qué abrir un restauran-
te mexicano si llevas tantos afios
en restaurantes reconocidos?”.
Para él, las complicaciones
endulzan las victorias y aquellos
comentarios negativos atizaron el
impulso para abrir Oxte.

El nombre del restaurante,
ubicado cerca del Arco del Triun-
fo, es un homenaje a los muni-
cipios de origen de sus padres:
Oxtotitlan, Guerrero y Tenango
del Valle, Estado de México.

“Trabajamos puntos base de
las cocinas de México: moles, sal-
sas, adobos, marinadas y maiz.

“Varios integrantes de mi fa-
milia son carniceros y yo fui ta-
quero, vendia tacos de cecina y
chorizo en Toluca, eso también
forma parte de la propuesta fu-
sionado con técnicas francesas y
muchos otros recuerdos”.

Al inicio, el producto fue di-
ficil de conseguir. Utilizaba, por
ejemplo, huitlacoche y epazote
deshidratados y mezclados con
maiz. Conforme la fama de Oxte
corrié de boca en boca, los pro-
veedores también se interesaron.

“Un dlia, nuestro productor de
maiz subid una foto quejandose
de una plaga (huitlacoche) en sus
campos, alegando que tendria

que guemarlos, le llamé y le dije
que me lo vendiera. Subimos una
foto y se cred un boom.

“Ahora tengo mas producto
y muchos chefs franceses estan
incorporandolo a sus preparacio-
nes”, presume Enrique.

En enero de este afio, el res-
taurante recibio su primera estre-
lla de la Guia Michelin.

“Fue una grata recompensa
a nuestro trabajo en equipo, pero,
por el contexto, estabamos dedi-
cados a salvar el negocio.

“Jamas me hubiera imagina-
do poner platillos en cajas de car-
tén o para llevar. La pandemia nos
ensefd a reaccionar rapido por-
que no podiamos quedarnos de
brazos cruzados, esperando una
respuesta. Un mexicano siempre
va a saber adaptarse y encontrar-
le el lado bueno a las cosas”.

CULIY

)0
RIO

CUATRO MEXICANOS QUE HAN TRIUNFADO EN EL EXTRANEJRO HABLAN
DE SUS PROPUESTAS, VICISITUDES Y COMO ENFRENTARON LA PANDEMIA

NAYELI ESTRADA

acuriosidad loempujé ala

cocina, tras experimentar

en casa, a los 12 aflos se

unié a los fogones de una
organizacion cultural, donde pa-
saba fines de semana y jornadas
después de la escuela.

“Estuve con el chef Eduardo
Pérez casi hasta los 18 afios, que
me fui de México. Mi primera ex-
periencia fuera, en India, fue des-
concertante: descubrir una cul-
tura muy distinta en tradiciones,
ingredientes y en la manera de
comer; algo que me llamé la aten-
cién fue la celebracion hacia la co-
mida, por nutrir ala gente y sobre
todo su parte espiritual”, relata.

Aquello abrié su campo de
vision, sumo ingredientes, espe-
cias y técnicas y fue la primera pa-
rada en una aventura por nueve
paises, cuyas influencias impreg-
narian la cocina de La Condesa.

El camino no fue siempre fa-
cil, Indra es extrovertido, curioso,
y mas de una vez encontrd obs-
taculos en las jerarquias y rigidez
de las cocinas a su paso.

“Mi suefio siempre fue abrir
un restaurante, inicialmente en
México, en la Condesa. Después
de alcanzar muchas metas pro-
fesionales, decidi proponer mi
vision y Paris me parecié un reto.

“Mi cocina es una sintesis de
mi vida, de lo que he hecho, visto,
de los paises en los que he esta-
do, de la gente que he conocido...
una cocina multisensorial”, detalla.

La culinaria de la Peninsula
de Yucatan ocupa un lugar espe-
cial entre las influencias que defi-
nen la propuesta de La Condesa.

“Uno de los platillos esta ba-
sado en el tikin xic, que represen-
ta recuerdos de mi infancia en
Cozumel e Isla Mujeres, prepa-

CONY DELANTAL

conydlantal@reforma.com

COMPLACER AL
CLUB DE TOBY

El domingo pasado, sin pre-
Vio aviso, mi marido llegd a
la casa con dos amigos pa-
ra ver un partido de la NFL.
Como me toma por sorpresa,
les destapé una cerveza 'y
servi algo de charcuteria en
lo que ordenaba comida.
Por suerte, recordé que
una de mis sobrinas me re-
comendd unas hamburgue-
sas al carbon, que me pare-
cieron ideales para la oca-
sion. Este pequefio local se
llama ALB y se encuentra en
el 415 de Félix Cuevas.
Escribi, via WhatsApp,
al (56) 3000-4986 y ordené
hamburguesas tradiciona-

les ($110 c/u), hawaianas ($150
c/u) y BBQ ($130 c/u). También
pedi varias érdenes de papas a
la francesa ($15 c/u) y cervezas
artesanales ($70), tienen Dofa
Macabra clara y Rios, en sus va-
riantes Rio Rojo y Duo Rio.

Pasé a recoger el pedido
mientras mi marido atendia a
los invitados, pero si no quie-
ren salir de casa pueden pedir a
través de Rappi v, si viven cerca
del local, ellos mismos entregan.

Cuando volvi, encontré un
pequefo grupo de famélicos
dispuesto a devorar las suculen-
tas hamburguesas que llevaba
conmigo. Yo elegi la tradicional,
que francamente me encanto.

rado con técnicas para pescado,
que aprendi durante mi estancia
en Japoén”, explica Carrillo.

Para Indra, México vive un
gran momento culinario con
talentos dignos de reconocer-
se dentro y fuera del Pais, entre
ellos menciona a Alex Méndez,
en Mérida; Alfredo Villanueva, en
Ensenada, y Alejandro Villagé-
mez, en La Paz.

Durante la pandemia, co-
cind para hospitales, personas
en situacion de calle y recauddé
fondos para la gente de Yucatan;
ahora, se enfoca en renovar su
propuesta y espacio.

“Tengo nuevo menu y quie-
ro seguir en la creacidon y mejora
constante; para mi, eso y seguir
aprendiendo es lo mas impor-
tante: llevar cada vez mas lejos
la precision y experiencia que la
gente tenga en La Condesa”.

Esa se prepara con pan ar-
tesanal; puede elegirse entre los
de parmesano, ajo con cebolla
o finas hierbas. Opté por el de
ajo con cebolla. En medio se
coloca la carne importada, co-
cida al carbodn, jitomate, lechu-
ga italiana, catsup, mayonesa,
mostaza, jalapefio y pepinillos.

Me gustd porgue la prepa-
racion es casera, pero con un
delicioso togque gourmet. El pan
tiene una consistencia suave y el
paladar agradece ese sutil toque
de la cebolla. La carne seduce
por su jugosa consistencia, que
se fusiona maravillosamente con
el resto de los ingredientes.

Los invitados quedaron
mas que felices con las ham-
burguesas a la BBQ. Ademas
de los ingredientes que lleva la
tradicional, ésta se prepara con
tocino, queso manchego, jamon,
jalapefo, cebolla caramelizada y
salsa BBQ. El agridulce sabor de
la salsa da un toque riquisimo y
distinto. El ligero ahumado de la
carne redondea la perfeccion.

L MOMENTO EN QUE ESTA MEXICO, A NIVEL

GASTRONOMICO, ME DA MUCHO ORGULLO
AHORA TENEMOS MUCHO MAS PRESENTES LAS

COCINAS REGIONALES Y EL PRODUCTO.

Finalmente, aunque mi ma-
rido no era gran entusiasta de la
hamburguesa hawaiana, al pro-
bar la que hacen en ALB se rin-
dié a sus encantos. La pifia le da
un acento acido pero sabroso.

Unas papas super crunchy,
a las que le pusimos un poquiti-
to de mostaza y catsup, fueron
el acompanante ideal.

Si ustedes, como yo, se
encuentran en un apuro y no
quieren quedar mal con la co-
mida, les recomiendo probar
estas hamburguesas caseras de
lo mas cumplidoras.

TAMALES TAMARY

Una de mis mejores amigas es
fanatica de los tamales. El otro
dia la invité, en compafiia de su
marido, a cenar a mi casa. Para
consentirla, armé una extraor-
dinaria tamaliza con ayuda de
Tamales Tamary.

En este espacio preparan
tamales gourmet y tienen un
menu amplio y delicioso, segun
pudimos comprobar. Aunque

se me fue la mano ordenando,
niNguno nos resistimos a pro-
bar cada variedad.

No exagero si les digo que
son los mejores tamales que
he probado en mucho, pero
mucho tiempo. Ordené de mo-
le artesanal con pollo de libre
pastoreo (de San Andrés Totol-
tepec); de salsa verde, también
con pollo; de chicharrén pren-
sado con salsa de guajillo y mo-
rita; de hoja santa con hongos
silvestres y guaijillo; de tinga;
de salsa molcajeteada roja con
chapulines, y de frijol.

Como postre, pedi el de
frutos rojos y el de cacao con
chispas de chocolate. Cada uno
cuesta $40 pesos, excepto los
keto que cuestan $50. Todos
llegaron perfectamente empa-
cados, el comensal tiene la op-
cién de pedirlos frios o calien-
tes, y traen listoncitos de color
para identificar los sabores.

Con un buen vino tinto
disfrutamos los tamales, que a
todos nos encantaron porgue

no estan para nada secos. En
lugar de estar rellenos, por
ejemplo, con mole y pollo,
éste viene a lo largo y ancho
del tamal, en la parte supe-
rior. No es la raquitica porcién
que he visto en otros lugares.

Las piezas son delgadas
y tienen vegetarianos, tradi-
cionales, oaxaquefos, bajos
en grasa, keto y de tempora-
da. Los que probamos, que
no fueron pocos, nos volvie-
ron locos a los cuatro. Son
una estupenda opcidn para
armar una gran tamaliza.

Se ordena via Whats-
App (56) 2740-8034 y (55)
8617-0808. Fisicamente es-
tan dentro del Mercado del
Carmen, en San Angel. Les
recomiendo mucho darse un
gustito con estas delicias.

(@ @reformabmesa

Mira las fotos de los
platillos resefiados
en Instagram.



“ uve muchos aprendi-
zajes de Punto MX: la
constancia y la perse-
verancia logran cosas
Unicas, como ganar la primera
estrella Michelin para la cocina
mexicana”, reconoce Roberto.
La pandemia arraso con su
restaurante Punto MX, pero el
ingenio y la experiencia de Ruiz
han hecho renacer varias aves fé-
nix de un solo pufo de cenizas.
“Soy mexicano, a veces eso
te hace entender muchos bene-
ficios y carencias que te impul-
san a buscar mas. Habia que salir
adelante como fuera: teniamos
un equipo de 120 personas al que
no podiamos defraudar”, cuenta.
El cocinero dedicd las tres
semanas de estrictos confina-
mientos en Espafa a investigar,
observar qué se haciaenelmundo
y lanzar una propuesta: usando
como cuartel la pizzeria de un

amigo, comenzd a hacer delivery
conactitud y economia de guerra.

“Hoy ya tenemos tres locales,
lo estamos tomando muy en se-
rio, porque queremos crecer mu-
cho. Buscamos la oportunidad
de la ruina, sobrevivir en un mo-
mento de mucha desesperacion.

“Al final, lo logramos de una
forma muy positiva. Cerrar el pri-
mer restaurante mexicano con
estrella Michelin fue muy duro,
pero fue la mejor decision”.

Roberto suma 15 afios vi-
viendo fuera de México y cree fir-
memente que el carifio con que
se nos recibe fuera de nuestras
fronteras puede canalizarse tam-
bién a nuestras cocinas.

“A partir de Punto MX, em-
pezaron a surgir muchisimos res-
taurantes mexicanos y taquerias.
Habia un México que ya estaba
explicado. Por primera vez, el
mundo se tomé el tiempo de
voltear a vernos con seriedad y
descubrir que la cocina tex mex
no es la cocina mexicana.
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ROBERITORUIZ
I T

MADRID

“Estoy convencido que esta
entre las cocinas de mayor éxito.
Nosotros lo vivimos con nuestros
proyectos: después de la emer-
gencia sanitaria, en un momen-
to tan complicado, este es el afio
que mas aperturas hemos tenido”.

Barracuda MX es un espacio
grande con terraza abierta, mas
cercano, de menor precio, donde
se rinde homenaje a grandes pro-
ductos del México “desconocido”.

“Quise apostar por lo simple.
Cuando terminé de estudiar, me
fui a vivir a Mazatlan, con Diego
Becerra, y la cocina de ese lugar
me encanto, esta llena de in-
fluencias asidticas, desde la Nao
de China, pescados, técnicas de
deshidratacion... es muy propo-
sitiva practica, nitida y cercana”.

Lo mas dificil de servir co-
mida mexicana en el extranje-
ro, explica, son los ingredientes.
Sembrarlos sabiendo que es pro-
bable que no se den.

Ahora, el empresario tiene
los ojos puestos en Colombia.

“Es la primera vez que hablo
de mi proyecto mas inmediato:
Punta Baja, con inspiracion en
Baja California, abre a mediados
de octubre, en Colombia”.

SANTIAGO LASTRA

Cortesia Maureen M. Evans

espués de recorrer 27

paises, este cocinero

némada encontrd en

Londres un lugar para
establecer su proyecto, aun en
tiempos de pandemia.

Las recompensas ya afloran:
Kol ha sido recientemente galar-
donado como Mejor Nuevo Res-
taurante en Europa, por La Liste.

El amor por los fogones sur-
gid alos13afos, en el restaurante
cuernavacense Formaggio; pero
su pasion por profesar los sabores
de México nacié en un tren.

“Después de 10 afos traba-
jando en restaurantes de diferen-
tes paises, me instalé en Copen-
hague. Durante una semana de
vacaciones, unamigo me invité a
organizar una cena mexicana en
el restaurante de su papa.

“Todas las entradas se ha-
bian vendidoy, en el tren camino
a Suecia, me dijo que no habia
conseguido ninguno de los in-
gredientes que yo habia pedido;
pensé en utilizar productos sue-
€os que recordaran sabores mexi-
canos y fue todo un éxito; le lla-
maron ‘cocina mexicana nordica”.

Lastra desarrollo experien-
cias similares en Londres y en Ita-
lia, asi surgid la inspiracion para
Kol. Sus referentes: René Redzepi,
con quien trabajo en Noma, y las
cocineras tradicionales de México.

“Hoy defino mi cocina como
mexican soul, british ingredients’
(alma mexicana, ingredientes bri-
tanicos)”, explica.

Para este cocinero esa alma
no estd delimitada por fronteras
territoriales sino por la cultura y
personalidad de sus habitantes.

Forjar su propuesta no ha
sido facil. El primer reto: ser el
nuevo y el extranjero, demostrar
que sabes y puedes hacerlo.

“Cuando vivi en Dinamarca,
tenia 50 euros en la bolsa y dor-
mia en el suelo de un sétano, y mi
vida fue asi por seis meses. Tie-
nes gue sacrificar muchas cosas,
Si quieres seguir la cocina como
profesion, tienes que dejar todo
para hacer una sola cosa, y nun-
ca sabes a donde va a llevarte”.

Tras llegar a Londres, en 2017,
con unaidea fija, Santiago gasté
todos sus ahorros viajando por
Reino Unido para entender sus
productos y tradiciones.

“Después de encontrar in-
versionistas, nos tardamos un
afo en poder tener el local, por-
que habiamas de 50 ofertasy es
mi primer restaurante”, cuenta.

“Una de las cosas que me lle-
vo de esto es que lainocencia (no
la ignorancia) es una bendicion:
el hecho de no saber qué tan difi-
ciles son las cosas y como hacer-
las. Cada vez que logras algo te
vuelves un poco menos inocente,
pero eso no hay que perderlo”.

Kol abrié en octubre de 2020,
solo dos semanas. Luego vendria
un periodo de hibernacion forza-
do por los confinamientos. Ahora,
suma tres meses de operacion.

“Fue una locura, pero nece-
sitaba hacerlo en ese momento,
porgue si vas a esperar a que el
mundo sea perfecto para hacer
algo, nunca vas a hacer nada”.

‘

LOS MEXICANOS SOMOS
DIVERTIDOS, PICANTES,
CREATIVOS... YESO SE
PLASMA EN NUESTRAS
COCINAS. EN MEXICO,
NUNCA SABES QUE VA A
PASAR AL DIA SIGUIENTE,
SOMOS ESPONTANEOS
YESO SE REFLEJAEN
NUESTRA COMIDA".

Sieha

por medio de maceracién corta, dando

como resultado un vino fresco, agradable

y amable con una marcada y refrescante

acidez que lo hace el acompanante ideal

para una gran variedad de platillos entre
+ los que destaca el Chile en Nogada.

Vino emblematico de ésta temporada.

EVITA EL EXCESO

Zinfandel Rosé

Vino rosado elaborado con la uva zinfandel
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SIERRA
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Ri{s Caldcinls, mbaks

Cortesia de los chefs



TERESA RODRIGUEZ

Mas alla de nopales y tunas, las

cactdceas ofrecen a la cocina ho-
jas, tallos, flores y frutos. Son los

grupos indigenas quienes, desde

la época prehispanica, han sabi-
do aprovechar sus beneficios in-
cluyéndolos en la dieta, sefiala el

bidlogo Gabriel Olalde.

NO LO
CONSUMAS
LAS BIZNAGAS o tallos

toneliformes, que llegan a medir
entre uno y dos metros,

y de donde se extrae el acitrén, estan

EN PELIGRO DE EXTINCION.
Tardan 50 afos
en crecer, asi que mejor EVITA
ESTE INGREDIENTE en
tus recetas.
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DESCUBRETODOSU
POTENCIAL GASTRONOMICO:

@ De entre las flores, son cono-
cidas la de la cruceta, la del ga-
rambullo y la de los nopales, que
Se comen en guisos o capeadas.
Los cabuches, botones del géne-
ro Ferocactus, sumamente apre-
ciados, pueden encontrarse en
conserva.

@ si de frutos se trata, a tunas
y xoconostles, se suman pitayas,
pitahayas, jiotillas, guamuchis,
garambullos y chilitos (muy pe-
quenitos, de color rosa y sabor
agridulce), utilizados para elabo-
rar aguas frescas, paletas, nieves,
mermeladas y hasta licores.

MOLTO VIVACE

$289

N m— i p—

MOLTO VIVACE

$ 815 B —
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@ Toc I!s 1opales -tallos de

distintas especies- son comesti-
bles. Aungue se cultivan en Asia,
Africa y Europa, es en México
donde hay mayor diversidad.
Su sabor, cantidad de espinas y
mucilago varia segun la especie.

@ otro tallo comestible es |a lla-
mada cruceta -tiene cuatro costi-
llas y al cortarse forma una cruz-,
que pertenece a una cactacea co-
lumnar comun en selvas y bos-
ques. Se consume cocida o cruda.

@ Las hojas laminares son usa-
das como verduras en guisos y
ensaladas. Su sabor es acidito,
mas suave que el del nopal y tam-
bién hay presencia de mucilago.
Fuente: bidlogo Gabriel Olalde

f

(@zonavino

LA NAVAL

$ 445

G.L. OTHON

Sugerenciasdelgourmet

glothon@reforma.com

HABLAR EL
MISMO IDIOMA

La parte baja de las Lomas, gradualmente,
se ha llenado de restaurantes; pocos con

el gran éxito de Mallorca

Es una sucursal de la pana-
deria madrilefia, casi cente-
naria, famosa por sus cha-
rolas de sandwiches, panes
de buena calidad y muchas
sucursales. No siempre se
traducen bien las importa-
ciones, pero hay cosas en las
que hablamos el mismo idio-
ma, Y no solo es castellano.
El servicio es excelen-
te, &gil y presente. De alguna
forma se las arreglan para
corriendo, casi de puntitas,
atender casa llena todas las
mafianas, sin importar dia de
la semana. Alguien aparece

siempre cuando se le necesita.

El café, muy rico; pero el
Chocolate especial Mallorca
($90), imperdible. Llega una
gran taza cubierta con una
red de chocolate y un gran
malvavisco casero. La tetera
metalica japonesa resguar-
da una mezcla estilo espafol,
densa, con la concentracion
mas alta de chocolate permi-
tida por la naturaleza de for-
ma que aun pueda beberse.
Con razén durante la Colonia
era la bebida por excelencia
para soportar el ayuno. Una
taza de éstas da mas bateria
que cinco de café, y ademas
fomenta el buen humor.

Es divertido ver como,
en camara lenta, se funde la
red y cae el malvavisco para
formar una alberca de delicia
que bien vale la visita.

No tienen mayores pre-
tensiones, pero ejecutan lo
bdsico muy bien. Es increi-
ble la gran diferencia que
eso puede marcar. Los jugos
no saben a que el del turno
de las seis los exprimid. Sin
importar las combinaciones,
saben a recién hechos. El
Antioxidante y MZNG ($52,
cada uno) se sirven muy ge-
nerosamente en copas gran-
des, frios y presumiendo
buena fruta. Saben tan sa-
nos que podrian compensar
lo que estaba por venir.

Llega a la mesa pan
caliente con un poco de
aceite de oliva. Gran detalle.
La carta tiene material para
muchas visitas sin dejar de
sorprenderse. La lista de pre-
paraciones impresiona.
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MALLORCA

SUGERENCIAS

+ Pochados en alcacho-
fa y salsa de vino blanco
$195 + Chocolate especial
Mallorca $90 + Caracol
con pasas al ron $50

Explanada 710, Lomas
(55) 1790-7505 Maa Vi
de 7:30223:00; Sda Lu
de 8:00 a 20:00

Se elige una opcién ex-
traordinaria por su simpleza,
|pero nNo Por eso con Menos
meérito: Pan cristal tostado
($185), tiene pan tomate y
un tazoncito con mas salsa
tumaca, perfumada e inten-
sa. Si, solo es jitomate cru-
do, aceite de oliva y sal, pero
cuando es sencillo, todos los
elementos deben pristinos.
Se pide con un huevo estre-
llado que descansa sobre el
pan tomate con rebanadas
de jamdn serrano. Impecable.

Los Pochados en alca-
chofa y salsa de vino blanco
($195) llegan nadando en un
pan con una deliciosa com-
binacion cremosa y ligera de
vino blanco, jamdn y alca-
chofa. Sin mas, son perfectos.

Hay que cerrar con pan
dulce que se sirve caliente.
Qué diferencia pueden hacer
unos minutos de horno a la
experiencia de los comensa-
les. A tomar nota. Las con-
chas ($50) con cubierta lisa
Son muy ricas, pero se debe
ir por el camino de la tradi-
cién 'y comer el Caracol con
pasas al ron ($50) los frutos
son rubios y saben a mucho
ron, a tradicion y a ganas de
estar en Madrid.

El pan tiene consistencia
perfecta: ligeramente cru-
jiente por fuera, gracias al
glaseado; suave, casi cremo-
s0, al centro. Uno de los im-
perdibles de la Ciudad. Des-
pués de todo, hay una gran
taza de chocolate esperando
a sopearlo, con eso ya puede
atacarse el resto del dia.

iSIGANME LOS
TRAGONES!

Encuentra recetas,
recomendaciones de
vino, restaurantes
por descubrir...
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PiDE TUS BOTELLAS:
® 55.4193.6616
S 55.5628.7575

Precios con IVA incluido | Sélo para mayores de 18 afios | Aplican restricciones
EL ABUSO EN EL CONSUMO DE ESTE PRODUCTO ES NOCIVO PARA LA SALUD




