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LAS CHEFS QUE MUEVEN OAXACA

emos dedicado esta ediciéon de Vatel Magazine a las

chefs que, como decimos en nuestra portada, mueven

Oaxaca. No son, claro estd, todas, porque lo que enmar-

ca la eleccidn del tema es, justamente, su vastedad. El

movimiento, con algo de sismico, sefiala un salto im-
portante en la valorizacién del rol de las cocineras oaxaquefas. Son
muchas —cada dia mds— las que modulan con su particular sazén los
fogones en restaurantes y hotelesdel estado y que, al hacerlo, afirman su
liderazgo en la gastronomia de México. Son chefs, como ellas mismas
se proclaman; no mayoras ni cocineras tradicionales, expresiones que si
bien agregan valor a su trabajo con el ingrediente de la tradicién, tam-
bién se lo restan, pues llevan implicita la idea de que no han alcanzado
la cima del conocimiento que se le atribuye a los chefs “celebrities”. No
hay tal, como verdn en estas notas de Margot Castaneda, pues cada vez
mds las chefs oaxaquenas, sin traicionar su origen, abordan a la vez el
estudio de otras técnicas e ingredientes que suman a su acervo, si no a
sus recetas. Y también, cada vez mds, sus conocimientos son requeridos
en las latitudes mas diversas del planeta. Son estas mujeres chefs y res-
tauranteras las que encabezan la evolucién de las cocinas oaxaquefias
con toda la originalidad del caso, pues lo hacen sin traicionar sus raices,
que nutren a diario en sus comales y en contacto con los comensales.
Esta edicidn, en sintesis, celebra a la vez el arraigo y la modernidad que
anida en estas chefs oaxaquenas y el soplo vital que anima sus fogones.

Roporro GERSCHMAN
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Sail Carranza, chef en Oaxaca

Con apenas 20 afios curiosidad y vocacién lo impulsaron a viajar desde su natal Leén
a Vancouver. Llegd a trabajar de albaiiil para sobrevivir hasta que inicié su idilio con
la cocina. Desde entonces el chef Saul Carranza (38) no para: pasé por las cocinas
de Martin Berasategui en Lasarte, Pais Vasco, en Garzén, Uruguay, con el argentino
Francis Mallman y en el dos estrellas Michelin Fleur de Loire, en Blois, Francia, con
el chef Christophe Hay. Desde hace ocho afos forma parte del grupo Habita y actual-
mente es su chef ejecutivo en los hoteles Otro y Escondido de Oaxaca. forma parte
del grupo Habita y actualmente es su chef ejecutivo en los hoteles Otro y Escondido
de Oaxaca. &
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JUE MUEVE

- UAXACA

TeExTOS: MARGOT CASTANEDA

El corazon de la cocina mexicana palpita en Oaxacay tie-
ne espiritu de mujer. Ellas lo fueron modelando a través

de siglos junto a los fogones y le dieron consistencia, bri- ©

llo y color en la forja del mestizaje. Nuevas y pasadas ge-

neraciones alimentan ese fuego con creatividad, astucia
y voluntad férrea. El siguiente dossier de Margot Cas
neda nos lo cuenta a través de cinco talentosas mujéres

chefs que mueven Qaxaca.
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THALIA
BARRIOS

EL CAMINO CORRECTO

Thalia esta dispuesta a cuestionar lo establecido e incluso a cambiarlo;

lo suyo es una sensibilidad encendida. No teme a la friega porque

siempre ha trabajado: en la milpa con su padre, en la cocina con su

madre, en la pasteleria que abrio a los 12 ainos en su pueblo.

¢ paraba a las tres de la manana para irse a Tlaxiaco.

A las orillas del pueblo se encontraba con una sefiora

y la transaccién se hacia rapidito, casi a escondidas.

Thalia Barrios regresaba a la ciudad de Oaxaca con

canastos llenos de hongos silvestres para cocinar en

mole, en sopa o en pipidn. Luego: a entregar por kilo,
caminando, con cubrebocas y sana distancia. Asi, Levadura
de Olla, el entonces naciente restaurante de Thalfa, afianzé a
su clientela en plena pandemia, a mitad de 2020.

Lo de cocinar hongos no fue fortuito. Ella sabia que
ningun otro restaurante o fonda los ofrecia en la ciudad por-
que los pueblos hongueros como Tlaxiaco estaban cerrados.
Nadie salfa, nadie entraba; pero ella "tenfa un contacto” y
podia ingenidrselas para vender. Necesitaba recuperarse del
depdsito por la renta del local que habia perdido en marzo de
2020, cuando tuvo que cerrar por la contingencia sanitaria,
apenas tres meses después de inaugurar. Perdido al igual que
los 50 mil pesos obtenidos en su pueblo, San Mateo Yucutin-
dod, para regresar a Oaxaca tras la crisis y levantar el restau-
rante que se prometio a si misma abrirfa a los 30 afios.

En realidad la meta se le adelanté e inauguré Levadura
de Olla a los 24, junto a su socio y también cocinero Jests
Ramos. Mejor dicho: ella la acelerd porque sigui6 su instinto.
“Soy muy asi de planear qué quiero y cudndo’, dice con su
voz tersa pero firme y con proyeccion clara. Las manos en la
cintura, el largo cabello negro amarrado en una coleta alta, sin
magquillaje, la mirada alta y profunda. “Soy segura y determi-
nada’, dice con todo su cuerpo.

14

Siempre quiso tener un restaurante y lo concibid desde
que en la escuela la pusieron a escribir sus objetivos a corto,
mediano y largo plazo. “Si yalo escribi, ahora lo cumplo, por-
que si no le das importancia a lo tuyo luego quedas mal con-
tigo misma”. Primer paso para conseguirlo: estudiar gastro-
nomifa en la Universidad Tecnolégica de los Valles Centrales.

Sus papds no entendieron por qué iba a estudiar algo
que aprendid a hacer desde nifia en casa. Como todas las mu-
jeres de su comunidad de la sierra sur de Oaxaca, crecié entre
el campo y la cocina de humo y a los nueve afios ya sabfa ha-
cer tortillas, salsas y tamales. Pero queria aprender adminis-
tracion, contabilidad y mercadotecnia, herramientas bésicas
para dirigir un restaurante. Logro cumplido. Segundo paso:
adquirir experiencia, trabajar en cocinas de renombre alld y
aculld, ahorrar dinero y regresar a Oaxaca a los 30 para abrir
su restaurante. Logro frustrado.

“Ni ahorrando todos los dias y sin comer nada iba a
lograr juntar el dinero” dice. Trabajé en dos restaurantes céle-
bres mexicanos y la realidad le pegé en la cara: jornadas inter-
minables, sueldos miserables, robo de propinas, falta de pres-
taciones de ley y malos tratos. “Pésimas experiencias’, cuenta
con un enojo palpable pero no desatado. “Estd mal que la in-
dustria normalice tan malas condiciones de trabajo y culpe a
la ‘generacién de cristal’ porque ‘Tos jévenes ya no queremos
trabajar’. No es eso. Nos duele que haya tan malos liderazgos
en las cocinas, que los chefs no cuiden a su gente. Trabajar con
factor humano es siempre complicado, pero eso no justifica
las malas condiciones”




Thalia nacié en 1995. s En Levadura de Olla hay
generacion zeta, y por eso no teme
expresar su opinidn; estd dispuesta
a cuestionar lo establecido ¢ incluso Oaxaqueﬁos que le ensei brotd el capital para Levadura de

a cambiarlo con un enfoque progre-
sista —sobre todo igualdad de dere-
chos yjusticia social—. Una persona
baby boomer o generacién equis la

tres moles: los tipicos

Toiita (negro
y coloradito), los de San

Naranja Dulce, su pastele-
ria, fue su primer emprendimiento
y uno de los manantiales de los que

Olla. La abrié siendo una nifia, tras
aprender a hacer panqués, pasteles
y cupcakes en el programa guberna-
mental de educacidn itinerante Mi-

llamarfa, de manera peyorativa, “de Mateo, el de fiesta o el de  siones Culturales, que llegé a San

cristal” por no adaptarse a las viejas

Mateo cuando tenfa nueve afos.

formas. Pero lo suyo no es fragilidad h()llg()S, Yy los de su pl'()pia “Se va a quemar, es peligroso’, dijo

sino una sensibilidad encendida y
quizd un poco esperanzada sobre lo

inventiva, como el de

la maestra de cocina, Tofiita, quien
dudé en aceptarla en el taller por su

que significa vivir bien. gu ayab a con camaron edad. “Pero si ella ya hace tortillas y

Claro que quiere chambear,

moles’, respondid su papd Valentin,

pero quiere una vida laboral digna. Yy coliflor capeada. “no le tiene miedo al fuego”.

No le teme a la friega porque siem-
pre ha trabajado: en la milpa con su
padre Valentin, en la cocina con su
madre Celedonia, en la pasteleria
que abrid a los 12 afios en su pueblo, o en la ciudad vendiendo
agave, ropa, zapatos, libros o comida. Ella ya sabia cémo ganarse
la vida antes de trabajar en restaurantes, asi que no temid renun-
ciar a un sueldo, bajo pero constante, para emprender lo suyo.

Abandonar su exploracién en renombrados restauran-
tes de México no le supo a fracaso sino a oportunidad. Un
dia, mientras trabajaba en el huerto de Corazdén de Tierra,
el restaurante ensenadense de Diego Hernédndez Baquedano
donde hizo pricticas, se dio cuenta de que los grandes restau-
rantes basan la calidad de su propuesta en el producto y ven-
den la idea de valorarlos como si fuera el descubrimiento del
siglo. “Nosotros siempre hemos hecho eso en la sierra” dice,
refiriéndose al uso de productos frescos y al cuidado de ingre-
dientes endémicos, “y nadie nos aplaude”. Tomd esta epifania
como motor para acelerar los planes, se regresé al pueblo para
trabajar su pastelerfa y junté el dinero para convertirse en res-
taurantera.
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Gracias a estas clases la curio-
sidad se expandid y florecid en tres
direcciones muy claras. La primera:
su pastelerfa. Como no habia nego-
cio parecido en el pueblo, el éxito llegd fécil —hasta la fecha si-
gue productiva y sin competencia—. La segunda fue enterarse,
gracias a Tonita, que existia la carrera de gastronomia. La terce-
ra: descubrir el inabarcable universo de los moles oaxaquefios.
En San Mateo, y en general en los pueblos rurales de Oaxaca,
los moles no son dulces, son picantes, herbales y no tienen tan-
tos ingredientes —nada de chocolate, almendras o ajonjoli—;
asi que cuando probé el mole negro y el coloradito, tipicos de
los Valles Centrales, su mundo sdpido se ensanché.

En Levadura de Olla hay espacio para tres tipos de mo-
les: los tipicos oaxaquefios que le ensend Tonita (el negro y el
coloradito), los de San Mateo, como el de maiz, el de fiesta o
el de hongos, que se acompanan de un tipo de pozole seco, y
los de su propia inventiva, como el de guayaba con camarén y
coliflor capeada.

En general, el mena de Levadura de Olla es como ju-
gar a jalar la cuerda. De un lado jala el pasado y la tradicién,

-

Plato de jitomates nativos caxaquefios con pure de
s S -

-






del otro el presente y la innovacién.
Estan las machucadas (tradicién),
tipico desayuno de la sierra sur
oaxaquena: tortillas ligeramente
cocidas al comal y machucadas con
las manos, que se bafian con pipidn
rojo y se espolvorean con queso
fresco y pepitas de calabaza. Tam-
bién estd la preciosa ensalada con
variedad de jitomates nativos oa-
xaquefios (innovacién), con puré
de betabel y vinagreta de frutas; el
tamal de barbacollita (tradicién),
con maiz quebrajado, pollo, cerdo
y chiles rojos; y la pesca del dia (in-
novacién) con arroz entomatado,
almendras y alioli.

El ment de bebidas también
es vicjo y joven al mismo tiempo.
Hay agua de maiz tostado, tepache
con jamaica, ticunchi (jugo del agave ticunchi con coyul y que-
lite de trébol), pozontle (con cacao, maiz, raices de una planta
llamada cocolmeca y panela), agua de taberna (hecha con flor
de palma), varios atoles y cocteles con mezcal, pulque y kalanka
(licor de maiz destilado con una hierba chocholteca). El mezcal
de la casa es tobald silvestre, hecho con los agaves que Thalia y
su familia cultivan en el pueblo.

Levadura de Olla es certeza y es sorpresa, pero no es un
restaurante estitico sino proyecto en evolucién. Refleja una in-
quietud creativa que atin no ha alcanzado su plena maduracién,
pero que disfruta de su fértil era exploratoria. Como Thalfa,
enérgicay ala vez flexible, en esa dualidad radica su gran acier-
to. La base es sdlida: el producto es de calidad superior con una
trazabilidad transparente; sin embargo, su esencia es maleable:
nadaen el ment o en el estilo es inmutable. El enfoque culinario
de la chef es intuitivo. De hecho, hacer la carta fue la tltima eta-
paen la creacién del restaurante; primero se asegurd de contar

El producto es de calidad
superior pero su esencia
es maleable: nada en el
menu o en el estilo es
inmutable. El enfoque
culinario de la chef es
intuitivo. De hecho, hacer
la carta fue la ultima
etapa en la creacion del
restaurante.

con los mejores productos disponi-
bles a su alcance y después vio como
cocinarlos.

Thalfa dedica jornadas ente-
ras a pizcar el mafz en su propia mil-
pa de San Mateo. Los maices autdc-
tonos de la regidn, como el olotén,
olotillo y bolita, han sido cuidado-
samente preservados por la comuni-
dad para evitar su desaparicién. Este
afio coseché seis toneladas, todas
destinadas al consumo en sus restau-
rantes. “Lo hacemos para garantizar
la calidad de lo que ofrecemos”, dice,
“aunque los costos pueden superar
las ganancias".

Ademais del maiz, Thalia ob-
tiene de su pueblo productos como
frijol, chiles, diversas calabazas,
aguacates de piedra, quelites, caca-
yas, ejotes, cuaguajes, guajes, flores de pipe y las tradicionales
tostadas de maiz de la sierra sur (grandes, delgadas y hechas
a mano). Estos ingredientes, comunes para ella y en la sierra,
representan un lujo para sus comensales de la ciudad. Su men-
te alberga una enciclopedia de ingredientes oaxaquefos, no
solo de donde vienen. Conoce sus sabores, su origen, cémo
se cultivan y cosechan, cudnto rinden y cémo se cocinan. Do-
mina el conocimiento profundo de cada producto que utiliza
porque sabe que la cocina empieza en el campo.

Esta es su forma de honrar su cultura y mantenerse co-
nectada con su comunidad: comparte con el mundo las belle-
zas de San Mateo Yucutindod y promueve un comercio mds
equitativo. “Lo que mds les gusta a mis papds de lo que hago es
que se sienten orgullosos de pagar a mejor precio todo lo que
compramos, que si la calabaza, el frijol. Antes no pasaba”. Las
tostadas, por ¢jemplo, que antes hacfa su tia Alba, se pagaban
ados pesos. Después de costeatlas, Thalfa las paga a 10.

2]



La calidad apabullante de su
cocina ha cautivado a la prensa y a
la critica nacional e internacional.
En apenas tres afios desde su aper-
tura ha logrado posicionarse como
el Unico restaurante oaxaquefio
presente en la prestigiosa lista La-
tin America’s 50 Best Restaurants.
Alcanzé el puesto 85 de 100 en la
edicién 2023, muy cerca de otros
grandes como Méximo Bistrot, de
Eduardo Garcia y Animalén, de Ja-
vier Plascencia. Thalia también acu-
mula otros reconocimientos, como
el de Chef Revelacién 2022 en la
Guia México Gastrondmico y la
de estar entren los Best New Chefs
2021 de Food and Wine México.

Hasta ahora transité su ca-
mino profesional a su modo y sin
la ayuda de los grandes chefs de
Oaxaca. Més bien parece liderar un movimiento gastronémi-
co nuevo que se petfila expansivo para los afos venideros. No
s6lo se distingue por su propuesta culinaria, sino también por
su enfoque hacia la cultura laboral. Quienes colaboran con ella
tienen jornadas laborales de ocho horas y descansan dos dias a
la semana, lo que difiere de la norma en las cocinas de restau-
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rantes. “Es dificil porque los nimeros se disparan’, reconoce,
“pero mi papd siempre nos enseild que hay que pagar justo para
vender bien”.

No solo busca elevar la retribucién econdmica, sino
también el salario emocional y la salud de sus colaboradores.
Mientras echa tortillas al comal y prepara un pipidn blanco
bajo el rayo de sol que entra por el tragaluz de su cocina, platica
planes que tiene muy claros. Trasladard Cocina de Humo, su
segunda cocina donde brinda experiencias personalizadas de la

"Portadofa de historias” Tributo a las mujeres cocineras de México. - cocina de la sierra sur de Oaxaca, a un espacio mas amplio, con
Obrare por el artista @arch.oax tomando a Thalia como modelo g

-

& -~

un sistema de extraccién mejorado.
Porque a pesar de que quiere preser-
var el encanto (y el sabor) de cocinar
a la lefia, una préctica arraigada en
las tradiciones de sus ancestros, es
consciente de los posibles efectos
nocivos del humo en la salud a lar-
go plazo. Ademds, tiene en mente la
apertura de una tamaleria, la estan-
darizacién de sus recetas, la publi-
cacién de uno o dos libros y, quizds
lo més inesperado: ¢l cierre de Leva-
dura de Olla una vez que alcance la
década de existencia.

Durante estos afios ha obser-
vado que en la industria restaurantera
se sobrevalora el sentido de pertenen-
cia. Muchos chefs se enorgullecen de
pasar décadas en el mismo lugar, en
el mismo puesto, con las mismas res-
ponsabilidades. “Asi nadie crece, as
las ideas no corren’, dice. En contraste, ella tiene una visién sefie-
ra: “hacer espacio para lo nuevo”. Tal vez cuando cierre Levadura
inaugure otro restaurante o se dedique a la alfarerfa, su actual pa-
satiempo. Nada estd escrito pero algo es seguro: no tendréd miedo
de hacerse responsable de sus propios descos.

Es joven, sabe bien quién es y no le tiene miedo a su
propia voz; elude el folclor, no se presenta ataviada con los
tipicos huipiles oaxaqueiios, no adopta apariencia de cocinera
tradicional. Es chef. Es empresaria. Es ella misma. Se viste de
negro, prescinde de joyas, maquillaje y peinados rebuscados.
Cocina a su antojo, con una sazén distintiva, filosa, picante,
desafiante y nada timida; no vacila en meter la mano al fuego,
echarle sal a la salsa o aventurarse en lo desconocido. Como
el caracol que carga su concha, lleva consigo la tradicién, no
en tono de reverencia sino como legado de identidad que le
ayuda a caminar con gracia su propio camino. ¥
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Machucadas

8 porciones

INGREDIENTES
Salsa de jitomate
400 gramos de jitoma rifidn
2 chiles jalapefios, sin rabos, maduros
2 chiles de agua
1/2 cebolla con piel
2 dientes de ajo con piel
100 gr de tomatillos
Sal al gusto
Para las machucadas:
400 gramos de masa de maiz nixtamalizado
Sal al gusto
Queso oreado rallado al gusto
Pepitas de calabaza al gusto

PREPARACION

Salsa de jitomate

Encender el fogdn y asar los jitomates, los chiles, la cebolla, los
dientes de ajo y los tomatillos en las brasas hasta que estén lige-
ramente quemados. Retirar del fuego, pelar la cebolla y los dien-
tes de ajo y retirar la piel quemada de los jitomates, los chiles y
los tomatillos.

Moler el ajo y la cebolla en un molcajete con sal al gusto hasta ob-
tener una pasta. Aplastar los tomatillos hasta que fundan, agregar
los jitomates y los chiles y machacarlos hasta obtener una salsa
con consistencia.

Machucadas

Hacer tortillas de 20 gramos con la masa de maiz y la sal. Colocar
en el comal durante unos minutos y voltear. Retirarlas del comal
cuando aun estén un poco crudas. Machucar las tortillas con la
mano y sumergirlas en la salsa de jitomate. Espolvorear queso
rallado encima y pepitas de calabaza.

Machucadas




Tamal de barbacollita

8 porciones

INGREDIENTES

Masa de granillo

2 kg de granos de maiz

50 gramos de cal

Salsa de chiles:

80 ml de aceite

2 cebollas grandes fileteadas

5 dientes de ajo

20 chiles guaijillo sin rabo, venas ni semillas
20 chiles puya sin rabo, venas ni semillas
10 clavos de olor

4 hojas de aguacate tostadas

Sal al gusto

Tamal

1- kg de pechuga de pollo sin piel ni huesos y cortada en
cubos

1 kg de pierna de cerdo, sin grasa ni cartilagos y cortada
en cubos

40 ml de aceite

2 litros de caldo de pollo

1- kg de manteca

Hojas de totomoxtle, remojadas en agua

PREPARACION

Masa de granillo

Calentar suficiente agua en una olla y hervir los granitos
de maiz con la cal durante 30 minutos. Enjuagar los granos
de maiz para retirarles la cuticula y molerlos con un molino
manual para que el maiz quede triturado.

Salsa de chiles

Calentar el aceite en una cacerola a fuego medio y sofreir
la cebolla y los ajos. Agregar los chiles y mover constan-
temente para evitar que se quemen. Afadir el clavo de
olor y retirar todos los ingredientes del fuego. Licuar con
suficiente agua y colar. Sofreir la salsa en la misma cacero-
la; agregar las hojas de aguacate, sazonar con sal al gusto
y reservar.

Tamales
Calentar lentamente el aceite en una cacerola y sofreir los
cubos de pollo y de cerdo a fuego medio.

Verter la salsa de chiles. Agregar la masa de granillo, el
caldo de pollo, la manteca y sal al gusto. Bajar el fuego y
mover constantemente la preparacién hasta obtener una
masa apenas espesa.

FINAL Y PRESENTACION

Armar los tamales con mezcla de carne y maiz en hojas
de totomoxtle. Distribuir los tamales en una vaporera con
suficiente agua. Cocerlos durante una hora a fuego medio.

Envolver los tamalitos en hojas de totomoxtle, asarlos so-
bre las brasas durante unos minutos y servir.

Tamal de barbacollita
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Hotel Otro Oaxaca

El sabor de la modernidad

LA FILOSOFiA DEL GRUPO HABITA
HA IDO HACIENDOSE CADA VEZ

il A : MAS PRECISA, PARA PASAR DEL
bl ot MINIMALISMO PURO A OTRO MAS
AR : “VESTIDO” POR LOS COLORES

Y LAS TEXTURAS, MANIFIESTO
TANTO EN LA ELECCION DE LOS
MATERIALES COMO EN SU USO. SE
TRATA, FINALMENTE, DE LLEVAR LA
_ . : | : _ s s EXPERIENCIA AL LIMITE PARA QUE
e . LI . B e Freglis gie b y EL HUESPED VIVA CADA ESPACIO.

esde que atraviesas su portal, situado frente

al convento de Santo Domingo, el hotel Otro

Oaxaca te introduce en una sensacién de in-

timidad hogarefia que no cesara durante toda

la estadia. Es quiza lo mas peculiar de su esti-
lo: lo pequefio (tiene solo 16 habitaciones) convertido en
cualidad gracias a un disefio que privilegia la comunicacién
entre espacios.

A pocos metros de la entrada, valga el ejemplo,
estd el restaurante, en un patio abierto en forma de cruz
que debes atravesar para llegar a las habitaciones, de ma-
nera que nunca dejas de verlo y tampoco de sentirte llama-
do a ocupar una de sus mesas. Ese espacio, sin embargo, no
pierde calidez gracias a la barra. Cada mafiana los meseros
colocan en ella el servicio de desayuno y durante el resto
del dia puede brindarte un café o un tentempié al paso.

Ademaés del logro arquitecténico de RootStudio en
el disefio del edificio, ayuda un interiorismo que se podria
calificar de “rusticidad elegante”, presente a la vez en el tra-
zo de las lineas y en el uso de los materiales, todos de origen
local y trabajados por artesanos oaxaquefios. La alisada su-
perficie del hormigdn, que domina su perfil ascético, alterna

.:'.‘-.'- ; g > - i : » ) -
: . : = ' Er con tramos de madera, ladrillo y piedra caliza.
| ' i e - ey Se asimila asi ala filosofia del grupo Habita, que ha
" : R, - ido haciéndose cada vez mas precisa, para pasar del mi-

-‘. ‘. -‘-‘_ 1 e T - 2 nimalismo puro a otro mas “vestido” por los colores y las
i { =l { _'( . i R T e O, : texturas, manifiesto tanto en la eleccién de los materiales

T

-
—
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o
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como en su uso. Las pesadas pero eficaces cortinas de

29



g e bRy

s
1

cuero en las habitaciones son expresién de ello, al igual
que las puertas plegables de madera que dan acceso a
los bafios o las luces estratégicamente distribuidas. Se
trata, finalmente, de llevar la experiencia al limite para
que el huésped viva cada espacio.

Otro Oaxaca ofrece la eleccién entre cuatro tipos
de habitacién, que guardan similar distribucion. La catego-
ria “superior” estd dotada de camas king size y desde sus
ventanales el huésped puede ver el patio y la terraza del
restaurante. Si el viaje es en familia, es posible reservar una
“casa” de 80 metros cuadrados, con terraza.

En la azotea del edificio puedes asolearte junto a la
alberca, o nadar o relajarte dejando vagar la mirada por la
hermosa vista del convento de Santo Domingo. Pero tam-
bién puedes optar por bajar las escaleras y desde el patio
en cruz acceder al spa subterraneo Otro Mundo y a su menu
de terapias. En su interior la alberca circular y la luz solar que
proyecta desde la abertura superior evocan un cenote.

Un capitulo aparte merece el restaurante, a cargo
del chef Sall Carranza. “La idea de Otro era proponer otra
cosa” dice el chef, en referencia a su menu, que si bien pro-
clama su arraigo en la eleccién de los ingredientes, se abre
también a la fusidén con otros paises y continentes.

30

Es una cocina, define Sall, “a base de experiencias
mias, viajes, comidas, restaurantes, puestos callejeros en

muchos paises, pero elaborada integramente con produc-
tos de Oaxaca, salvo en la pesca, que viene de sitios con
fama por su producto marino”. Aunque esta cocina podria
ser calificada “de autor” no es pretenciosa, agrega, “es un
casual dining”, que cuenta también con una “mesa del chef
family style”.

Este chef, que nacié en Ledn, Guanajuato, estudié
cocina en la Universidad Tecnoldgica de Bahia Banderas
(Puerto Vallarta) y partié a los 20 afios a recorrer mun-
do, fue cocinero primero en Vancouver y trabajé luego
con Martin Berasategui en el Pais Vasco, Espafia, con el
argentino Francis Mallman en su restaurante de Garzén,
Uruguay, y en Francia con el chef Christophe Hay, del res-
taurante Fleur de Loire, en Blois, un dos estrellas Michelin.

Los platillos del ment de Otro Oaxaca revelan una
cocina abierta a diferentes sazones y técnicas, ecléctica
sobre todo dado que no renuncia tampoco al arraigo oa-
xaquefio. Por ejemplo: el Risotto de chile poblano con chi-
charo y colinabo se codea en el mend con los dumplings
de prensado en verde y miso de chintextle, el Miltomate
lactofermentado con tapenade de algas y cucameldn con

CHEF SAUL CARRANZA

los Tagliatelle cola de res y la Salsa tartara de shiitake, hue-
va de arenque y tartara de Tasajo.

Es también, y basicamente, una cocina sabrosa. El
restaurante de Otro Oaxaca replica conceptualmente
lo que es el hotel: contemporéneo, confortable, de gran
contenido estético, perfectamente integrado al ritmo de
una ciudad que confronta (y resuelve) a diario el encuen-
tro de nacionalidades y estilos de todo el planeta con sus
ricas tradiciones.
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os detenemos primero en un aroma: el de la mante-
quilla fresca. La hacifa a mano en un platito hondo
cuando era nifa y su abuela Antonia le decfa que
para conseguirla debia ponerse lista; o sea: pararse
a las cuatro o cinco de la mafana, correr a los botes
de leche recién ordefiada en la hacienda de su fami-
lia y robarse la crema de la superficie antes que los mozos se
la llevaran a repartir. Luego batia esa crema con un tenedor
rapido, sin parar, hasta que se formaba la mantequilla y ella
terminaba sonriente y orgullosa.

Con esa mantequilla su abuela cocinaba lo que hubie-
raen el huerto. Calabacitas, por ¢jemplo, sofritas con cebolla,
queso fresco (también lo hacfan), epazote y granos de elote.
Las cocinaba rapidito y ja comer!

“Quedaban crujientes, no te puedes imaginar la deli-
cia’, cuenta con su particular voz ronquita. “A veces les ponia
agua y sc hacia sopa. Los ¢jotes los ponia a hervir con piojito
(una hierba, parecida al poleo, endémica de los Valles Cen-
trales con una florecita blanca parecida al bichito), y servia las
calabacitas junto a la salsa de chiles secos al molcajete y tor-
tillas de mafz que hacfa mi mamad en el comal de lena ila cosa
més deliciosa!” rememora con deleite Celia Floridn (52) en la
sala de su restaurante, Las Quince letras. No lo dice solo con
palabras, también con su cuerpo, con sus gestos y su mirada:
en esa época de su vida era feliz.

“De pequefia me daban la cuajada fresca y queso en
un totomoxtlito; les ponia sal y ya con eso me hacia mis tacos
super ricos” recuerda. “No se me olvida ese aroma. No se me
olvida cuando mi madre estaba hincada moliendo ¢l cacao y
me daba a probar. Son aromas que tengo impregnados en la
memoria’”

LAS LETRAS DEL SABOR

“Las cocineras oaxaqueias aprenden a hacer tamales
como aprenden las letras del abecedario”

Podriamos hablar de estos recuerdos aromdticos du-
rante horas. Celia se siente cémoda cuando estd en su infancia
de La Ciénega, Zimatlin de Alvarez, quizd porque allf nacié
su amor por la cocina, por las cocineras, por Oaxaca, y mol-
deé el camino de una de las chefs mexicanas més clogiadas en
la altima década.

Cocinamos por muchas razones pero una de ellas es
para pertenecer —a alguien, a algo, a algun lugar—. Celia
cocina para reafirmar pertenencia a su tierra y para mante-
nerse cerca de su gente, de su abuela y de su madre. Se jacta
—y la critica lo confirma— que hace algunos de los mejores
moles del pais y que sus tamales son verdaderas joyas de cam-
peonato, “mi abuelo era campesino, mi abuela hacfa muchos
moles y mi mamé unos tamales buenisimos”. La conexién es
clara: Celia honra a sus ancestros al continuar las recetas que
le heredaron ¢ incluso al mejorarlas. Por eso quizd el mole ne-
gro de fandango o el pipan blanco le quedan tan buenos, es el
amor por ellos que se le grabé en el cuerpo.

Por la misma razén uno de sus mds grandes orgullos
en su restaurante Las Quince Letras, en el centro histérico
de Oaxaca, es el tamalito de insectos. Con ellos reafirma su
identidad y perpetta la historia familiar. “Cuando mi mama
hacia tamales, salfa tantito al pueblo con su chiquihuite y los
vendia rapidisimo. Nomds la escuchaban decir ¢quieren ta-
males? y corrfan a comprarle. Ella me ensefid a hacerlos y eso
me sirvié muchisimo. Yo no estudié cocina, me formé con la
experiencia’”

Su voz sugiere orgullo, no sélo porque llegd al Olimpo
de los chefs sin un respaldo académico prestigioso sino pot-
que, igual que para muchas —¢o todas?- las cocineras tradicio-
nales de Oaxaca, la cocina es un lenguaje que aprenden desde
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pequeiias y que se transmite solo Celia, con su forma tan Y asi quiso que fueran sus hi-

entre mujeres. Ese es el secreto de
su sazdn, de su éxito, su mds grande

amorosa de conducirse,

jos Fidel, Alam y Frida, y los amigos

de sus hijos también. “Para mi era

ventaja: que aprenden a hacer ta- su sonrisa calida y su preocupante la educacion alimenta-

males como aprenden las letras del

ria de los nifos; en las fiestas infanti-

abecedario. La cocina para ellas es afan por llenar la mesa les todo era hamburguesas, pizzas y

una forma de enfrentarse al mun-
do, de explicarlo y de vivitlo; pero

de comida, tiene ese

hot dogs, incluso mis hijos querfan
comer eso. Y yo pensaba: tengo que

también una oportunidad para en- instinto de maternar encontrar una manera de que co-

tregarse al otro, amarlo, protegerlo,

man sano, que coman oaxaquefio’.

maternarlo. suelto Yy desarrollado, Su manera fue dar clases

Esta conexion de las oaxa-
quefias con la cocina es ancestral.

convertido en la

de cocina tradicional a nifios. Fue
su segunda empresa; después de

“Yo creo que lo traemos en la san- fuerza motora de su que en 1992 dejara su trabajo en

gre”, dice; aunque tal vez es resul-

un banco y junto a su esposo Fi-

tado de la repeticion: los hombres carrera como chefy del abriera Las Quince Letras con

al campo, las mujeres al comal y
las nifias a ayudar. Asi, generacién
tras generacién. Por un lado estd el
rol asignado de manera sistemati-
ca, por otro el “instinto femenino”
que, aunque no es inherente a las mujeres y muchas veces ha
sido erréneamente definido bajo ¢l sesgo de la mirada mas-
culina, existe y podria describirse como un impulso a mater-
nar. No por una condicién biolégica u ontoldgica sino como
cuidado y sostenimiento. Celia, con su forma tan amorosa de
conducirse, su sonrisa cdlida y su afin por llenar la mesa de
comida, tiene ese instinto suelto y desarrollado, convertido
en la fuerza motora de su carrera como chef'y restaurantera.

Ella cocina para nutrir y para darle un lugar al amor
que trae. Se preocupa porque su comida le haga bien a quien
la consume. Eso también lo aprendié de sus predecesoras,
quienes todo lo cocinaban fresco, con poca grasay con poca
sal. “Casi no comiamos carne, pero si mucha proteina ve-
getal, frijol, maiz, hierbas, porque las oaxaquenas somos
mucho de hierbas. Eramos muy sanos y, sin saberlo, siempre
fuimos slow food”.

restaurantera

puras recetas caseras, luego luego
bien recibidas por comensales
locales y extranjeros. A veces en
alianza con la oficina de Turismo
de Oaxaca, otras veces a través de
la organizacidn internacional Slow Food o de manera par-
ticular, Celia ha dado incontables clases de cocina a nifios y
a chefs de estrellas Michelin —como Angelo Sosa que sirve
el mole negro de Celia en su restaurante Tia Carmen, en
Arizona-. “Les llevaba hierbas, insectos y de todo para que
probaran y me decian fuchi, gudcala; pero yo les cocinaba
cosas, lo probaban y ‘wow, qué rico, es usted una maga), co-
rregian luego”. Es uno de los cambios més importantes que
Celia ha visto ¢ impulsado en la escena gastronémica oaxa-
quena durante sus 21 afios de chef, restaurantera y promoto-
ra: “los nifios ya quieren comida tradicional, ya se llenaron
de identidad”.

Es fécil imaginarla dando clases de cocina. Sélo hay
que observarla cuando supervisa en su restaurante y corrige a
las jévenes cocineras que apenas estdn aprendiendo a dominar
el comal de barro. Se mueve 4gil y sigilosa, con su largo pelo
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negro trenzado, sus huipiles ele-
gantes y sus joyas largas. Habla de

prisa y se obsesiona con el detalle:

En 2017, con Adriana
Aguilar, Celia organizo el

El chilhuacle, por ejemplo.
Hace una década, Félix Martinez —
uno de los poquisimos productores

que los chiles de agua en escabeche Encuentro de Cocineras de este chile endémico de la regién

(una de las especialidades de Las
Quince Letras) sean los més fres-
cos, que las empanadas de amarillo
no se entiesen, y que el emplatado

de Oaxacay reunio a
50 mujeres de ocho

de la Canada , en peligro de extin-
cién desde hace varias décadas— es-
taba a punto de dejar de sembrarlo
en San Juan Bautista Cuicatlin

de la preciosa ensalada de tomati- l'egiOIleS del estado. Fue el porque no era negocio. Celia se lo

tos criollos esté pefecta. “Soy muy
cuadrada, purista’, confiesa. “Res-

trampolin para que muchas

compraba para ¢l mole negro. Es
uno de los ingredientes principales

peto la tradicién y las recetas como brincaran de su cocina porque le da su color profundo y su

van, pero no rechazo lo moderno.
Mi innovacién estd en el montaje

de los platos’”. abierto al turismo.

El otro cambio, ¢logro?, es
abrirle camino al reconocimiento
nacional a otras cocineras tradicio-
nales de su estado. En 2017, junto
a Adriana Aguilar, organizé el pri-
mer Encuentro de Cocineras de Oaxacay reuni6 a 50 mujeres
de ocho regiones del estado. Ese fue el trampolin para que
muchas brincaran de su cocina de humo familiar a un restau-

rante abierto al turismo. Catalina Lucas y Minerva Lopez,
por ¢jemplo, que se codean con chefs de talla internacional,
salen en portadas de revistas y reciben a celebridades que bus-
can la experiencia auténtica de la comida oaxaquena.

“No digo que es gracias a mi que ellas son lo que son;
es gracias a su talento’, dice Celia, aunque pareciera también
gustarle que se le reconozca el esfuerzo hecho para visibilizar-
las. Muchas la consideran la mam4 de este movimiento que
ha permitido a cocineras tradicionales convertir su actividad
cotidiana en sustento, pero sobre todo en un espacio de crea-
tividad y de resguardo activo, tanto de los saberes culinarios
tradicionales como de ingredientes endémicos regionales que
la globalizacién amenaza con desaparecer.

36

de humo a un restaurante

toquecito dulzén y ahumado, tan
sabroso. “No, don Félix, ;cémo va a
dejar de sembrar? Espérese”, le djjo,
y se propuso conseguir comprado-
res. “Me trafan bultos de chiles, don
Félix y otros productores. Yo les
pagaba y no regateaba. Subiamos a
redes, ofrecfamos a restaurantes. Fui
super luchona en ese tema; siempre comprando a los propios”

“Los propios”: productores que venden sin interme-
diarios. Gracias a esta labor —y a la de otros chefs que han
impulsado la preservacién de ese baluarte culinario, como Ri-
cardo Mufioz Zurit— ahora es mds fécil encontrar chilhuacle,
por lo menos en Oaxaca. Y qué bueno, porque sin ¢l el mole
negro de Celia Floridn no serfa lo mismo.

Habria que escribir Mole Negro de Celia Floridn con
maytscula, por respeto; porque es un tesoro puro y porque
ahi se concentran la generosidad, el amor y la positividad que
hacen que Celia sea Celia, junto a esas historias aromdticas
de su abuela Antonia, el respeto por el campo que le inculcé
su familia y el orgullo de saberse pionera en un movimiento
nacional. Quizé llegue el dia en que diremos “si vas a Oaxaca
y no pruebas el Mole Negro de Celia Floridn, no fuiste a Oa-
xaca”. O quizd ese dia ya llegé. &

ArteRRoo

expertos en artesania
www.artekoo.com

998 208 6735
938 386 6508
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DEYANIRA

AQUINO

INTIMIDAD EN LA COCINA

Mientras platicamos, Deyanira sirve mezcal, queso, totopos y salsa
para botanear. Saca un tamal tras otro y nos anima a comer y beber

mas. Le gustan los halagos a su cocina y también los que recibe ella.

éé na cocinera zapoteca se siente orgullosa de ha-
ber nacido en el mismo lugar que ¢l poeta An-
drés Henestrosa. Lo repite varias veces: “San
Francisco Ixhuatdn. Ahf, entre rios, mar, flores y
mafz, yo naci, igual que el maestro”. Aunque hay
alrededor de 50 anos de diferencia entre sus na-
cimientos, muchas coincidencias les unen. Ambos crecieron
en Guidxi Yaza (Ixhuatdn en zapoteco), al sur del Istmo de
Tehuantepec, comieron huevos de tortuga, tamales de igua-
na y guisos de armadillo, aprendieron a hablar zapoteco y a
los 15 afios emigraron a una ciudad mds grande. El escritor y
lingtiista se fue a la Ciudad de México y la cocinera, Deyanira
Aquino, a Juchitdn, el corazdn del territorio istmefio.

En mis historias encontrarvds/ lo que es limpio, lo que es
bello/ lo que transparente brota de mi como una flor.

Deyanira se acuerda de este pedacito del poema de He-
nestrosa Ven a mi. Lo declama con su voz suave. Lo repite.
No quiere que se le olvide. “También lo escribié en zapoteco’,
dice. Esta lengua, que predomina en el Istmo, donde también
s¢ habla el huave, el zoque, ¢l mixe y el chontal, es otro puente
de unién entre el poeta y la cocinera. El fonetizé el idioma
zapoteco y ella mantiene vivas las palabras que més recuerda.
Casi todas son nombres de platillos.

“Guetagt bela’zaa es el tamal de res. Gueta es tortilla.
Gueta guu es tamal. Bela, carne. Bela'zaa, o sea carne de res”
—dice Deyanira sin prisa, como si disfrutara pronunciar cada
silaba mientras desenvuelve con ambas manos el humeante
tamal que acaba de llegar a la mesa—. Estd envuelto en hoja
de platano y relleno de salsa roja y carne (mezcla de partes de

la res que ella no revela). Es uno de los muchos tamales que
sirve en su restaurante La Teca (por “ixhuateca’, “juchiteca”
y “zapoteca”), en la colonia Reforma de la ciudad de Oaxaca.

De los tamales que no pueden faltar en ninguna casa ist-
mena el de elote al vapor, parecido al uchepo purépecha “es el
gueta’badxi zeé, para desayunar, con su cafecito’, se sirve con
crema y queso aiejado del Istmo, “dirfa que es como un parme-
sano istmeno, saladito y seco”; ¢l tamal de cambray “gueta’gt
cambrai, para las bodas’, lleva pollo, huevito cocido, papa, acei-
tunas, alcaparras, almendras, platano, pasas, chipotle, canela,
orégano y muchas otras especias; el gueta’badzi bizaa, de frijol,
y el gueta’bi’ngui} el més popular en Juchitdn, de maiz marta-
jado con camardn o pescado seco, chiles rojos secos, pepitas de
calabaza y achiote. Algunos tamales se cuecen al vapor y otros,
como el guet’bi’ngui; se hornean en el comiscal.

El comiscal (o comixcal) es parte esencial de la cocina tra-
dicional istmefa. Es una especie de olla de barro con dos bocas
que hace la labor de un comal o un horno cdncavo. Se calienta
con lena en su interior y se utiliza para cocer tamales, pescados
empapelados y, sobre todo, para hacer los famosos totopos ist-
menos —que podrian describirse como tostadas de maiz con
pequefios agujeros—. Deyanira nunca aprendié a hacerlos a
pesar de que su abuela, su mamd y sus hermanas Teresa y Alba
dominaron la técnica: hay que mojarse las manos, moldear una
tortilla a mano, hacer pequenos agujeros con un dedo y luego
pegar la tortilla en las paredes internas del comiscal caliente. “Es
un arte’, dice con expresion de asombro, “hay que meter la mano
rapidito. Mi abuela nunca nos dejé hacetlo para que no nos que-
mdramos; hasta muy grandes mis hermanas aprendieron”
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Lo que si aprendié de su abuela fue a guisar cheguina
(guiifia’ doo yase o gufifia’ doo xhuba), un mole de maiz con
mucho epazote, achiote y carne de res o de puerco. “Aunque
nosotros viviamos en el campo y ahi lo hacfamos con iguana,
venado, conejo o armadillo, lo que hubiera. All4 esas carnes
estan permitidas; pero sélo alld, ya no las puedes traer a Oa-
xaca porque estd prohibido”, cuenta de manera ininterrumpi-
da, brincando de un recuerdo a otro. “Lo que més recuerdo
de mi infancia son los moles; sobre todo el guina do’ benda-
buaa, el molito de camardn. Mi pap4 se dedicd a la pesca. Co-
miamos del mar y del maiz zapalote, que es el que se siembra
en el Istmo”.

Mientras platicamos, Deyanira sirve mezcal, queso,
totopos y salsa para botanear. Saca un tamal tras otro y nos ani-
ma a comer y beber ms. Le gustan los halagos a su cocina pero
también los que recibe ella. Interrumpe la plitica para agrade-
cer la visita de las comensales europeas que llegan en un grupo:
“Me puse guapa para ustedes” sonrie, rie, las abraza, “claro que
nos tomamos una foto”. Como buena istmefa, siempre se le ve
ajuarcada de pies a cabeza, con su huipil y su enagua de tercio-
pelo y bordados coloridos, su cabello lacio y negro trenzado con
listones brillantes, flores en la coronilla, aretes largos y multiples
collares. Altiva, se sabe guapa y lo refuerza. Le gusta ser el cen-
tro. Ric con soltura, canta, baila, manda a las cocineras y a los
meseros —todos familiares— y saluda a cada persona que entra
a su restaurante, también su casa. Es como un quetzal, bella ave
que disfruta mostrar su plumaje.

“El bupu, que se toma en los portales de Juchitdn”, un
atole blanco espumado con cacao y flor de mayo, “atole de
coyol (fruta pequena de consistencia viscosa pero sabor dul-
ce), el marquesote (pan cuadrado hecho de harina de arroz),
quesadillas de queso seco, cemitas de piloncillo...”. Enlista los
platillos de su infancia y su juventud en el Istmo como si de-
cirlos en voz alta trajera de vuelta los dias felices de un pasado
glorioso. “Mi abuela nos ensefié a guisar a todos, hasta el va-
r6n salié bueno para la cocinada; pero no te puedo decir que
tal receta es de mi abuelita porque yo aprendi de toda la co-
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munidad. El estofado de fiesta se lo aprendi a la sefiora Reina
Herndndez, una cocinera de velas (las fiestas de mayordomia).
Eso si, dicen que superé a la maestra”.

El estofado de fiesta (o de bodas): el rey de la cocina
teca. Su origen es imposible de rastrear pero no importa,
porque hoy es un platillo-leyenda, un tesoro oaxaquefio y
un estandarte de la cultura istmefia. A fuego lento y durante
muchas horas se menea en la palangana el adobo hecho de
chile ancho y guajillo, jitomate, pldtano, manzana, pifia, al-
mendra, aceituna, orégano, clavo, comino y cancla. Se menea
el recipiente sin parar hasta que la carne de res se desprende
de los huesos, se deshace y se funde en ¢l adobo, que adquiere
una textura espesa, casi pastosa. Es una comida de lujo que
requiere mucho tiempo, mucho dinero y mucha paciencia. La
preparacion es compleja pero fécil de describir: sabe a lo que
sabe la comida festiva que siempre se extraia, por sabrosa, si,
pero sobre todo porque fue hecha por una abuela, una mama,
una tia o alguien que desborda su amor en la cocina.

La guarnicidn tipica del estofado es igual de robus-
ta: un puré de papa horneado y preparado con queso seco,
crema, mostaza, cebolla, huevo, perejil, zanahoria y chicha-
ros. Hay muchos sabores juntos y compiten en este y todos
los platillos istmefios. Son especiados y el toque avinagrado
abunda en las salsas, los acompafiamientos y hasta los pos-
tres, como la col encurtida, que no falta en las garnachas,
las aceitunas y las alcaparras, que de pronto descubres en los
tamales, y los mangos o almendras encurtidas, que a veces se
sirven al final de la comida.

La cocina istmefa es mestiza. Fue enriquecida a lo largo
de los siglos por las culturas que se establecieron (o pasaron)
en el territorio. Al ser el Istmo (por definicién), la franja més
angosta de México, donde casi se juntan el Océano Pacifico y
el Golfo de México, ha sido —y es— cruce de caminos donde
convergen personas de diversos origenes y etnias. Los libaneses,
drabesy espafioles, sobre todo, han dejado su huella en la cocina
y en la cultura. Guadalupe Musalem, la prima que la convencid
de abrir La Teca en la sala de su casa hace mds de 30 afios, es

descendiente de libaneses. Deyani-
ra, quizd, también.

“Una vez me visitaron unos
libaneses y me dijeron que nos pa-
recfamos. Yo no sé. A los 15 afios

El tamal de res es uno
de los que sirve en La
Teca (por “ixhuateca”,

estas obras, destacan las creacio-
nes de Francisco Monterrosa,
Soid Pastrana vy, por supuesto, de
Francisco Toledo. Obsequiadas o
comisionadas personalmente por

s : 9 s 66 9
me adopté una familia libanesa” Juchlteea Y “zapoteca )s Deyanira, son testimonio de su

cuenta, ahora en voz baja. “De ella
(su mama adoptiva) aprendi a ha-
cer el hummus, el tahini, el jocoque
y todo eso”. No abunda en esta par-
te de su vida. Quizd no sabe mucho

en la colonia Reforma de
la ciudad de Oaxaca, y
que no faltan en una casa

vida entrelazada con la belleza.
Cada detalle, desde la manera en
que los tamales son presentados
en la mesa —como joyas para pre-
sumir— hasta los libros, las joyas

més o no le gusta contarlo. Prefiere istmena, al igual que el de de filigrana, las artesanias de barro

aferrarse al orgullo de ser zapoteca,
de haber nacido en ¢l mismo lugar
que uno de los autores que mds ha
contribuido al indigenismo y de
haber sido amiga del maestro Fran-
cisco Toledo.

“Lo conoci cuando fundé la
Casa de la Cultura de Juchitén. Después me lo encontré en el
centro (de Oaxaca) y le platiqué que tenfa una cenaduria acd,
en el saloncito de mi casa. Me llamé poco después para decir-
me que venia Monsivéis a comer y me pidié que le preparara
una cabeza de res. Y ahi fui yo con mi anafre y con mi cabeza
que me mandd mi hermana desde Juchitdn” Lo cuenta con
cierta sorpresa, como si no fuera una historia suya. “Venian
escritores y gente del medio intelectual y yo les cocinaba gar-
nachas y de todo lo que sabia hacer”. Grandes nombres de la
cultura y la politica de México han saboreado el estofado de
fiesta de Deyaniray se han convertido en amistades duraderas.
No lo presume, lo cuenta como cualquier otra historia de su
vida, con sus sobrinas, sus novios o los artistas que llegaron
como comensales y dejaron alguna pintura, grabado, litogra-
fia o escultura para decorar la ya engalanada sala.

Las paredes de la sala, umbral que da paso al cora-
z6n del restaurante, estin adornadas con un mosaico de arte
oaxaqueiio, con énfasis en las expresiones del Istmo. Entre

elote al vapor, parecido
al uchepo.

y los textiles bordados que ha co-
leccionado durante mds de treinta
afios, reflejan su pasion por el arte
y por lo bello.

La Teca comenzé como una
cenadurfa donde Deyanira hacia
garnachitas istmefias por las no-
ches y en fines de semana. Hoy es casi una galerfa de arte, cul-
tura y gastronomia juchiteca. La experiencia no se limita a la
comida deliciosa y al mezcalito bajo la sombra de la buganvilia
en el patio soleado. La esencia de La Teca es, sin duda, Deya-
nira misma. Su conversacién es una ventana hacia el rico y a
menudo poco difundido patrimonio gastrondmico del Istmo
de Tehuantepec (no sélo de la cultura zapoteca sino también
de la huave, la zoque, la chontal y la mixe). Hay que venir a
La Teca muchas veces para descubrir los variadisimos sabores
istmefios pero también para desentrafar los secretos que De-
yanira, en su enigmdtica generosidad, comparte de manera se-
lectiva. Hablar con ella es un juego de paciencia y curiosidad:
ella siempre estd dispuesta a compartir sus historias, pero hay
que merecerlas.

Como aquel poema favorito de Henestrosa que tan-
to le gusta. Con su aura misteriosa y magnética, parece invi-
tarnos a cumplirlo. “Ven a mi, acércate”, parece que susurra.
“Acércate ms, mas cerca’.
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Relleno de cerdo con puré de papa

14 porciones

INGREDIENTES
4 kg de costilla de cerdo
1kg de lomo de cerdo
3 tazas de vinagre
4 chiles anchos, sin semillas y
remojados en agua caliente
4 chiles guajillos, sin semillas
y remojados en agua caliente
2 cabezas de ajo
Orégano al gusto
1 pizca de comino
1ramita de canela
Pimienta al gusto
Clavo al gusto
2 hojas de laurel
3 litros de agua
3 cucharadas de mostaza
4 chayotes medianos, en cubos
2 platanos machos, en cubos
4 papas medianas, en cubos

PREPARACION

Porcionar la carne en trozos de regular tamafio. Mezclarla
con el vinagre y dejar reposar durante una hora. Retirar
la carne de la marinada. Licuar los chiles junto con el ajo,
el orégano, el comino, la canela, la pimienta, el clavo, la
mostaza y el laurel. Agregar el agua al licuado en una olla
grande y poner al fuego. Cocer la carne durante 2 horas.
Cortar los chayotes, los platanos y las papas en cubos y
agregar a la olla junto con la carne. Dejar de 20 a 3

FINAL Y PRESENTACION FINAL Y PRESENTACION O minu-
tos o hasta que esté todo bien cocido.

FINAL Y PRESENTACION

Servir la carne junto con los trozos de chayotes, platanos
y papas, bafiado todo por el liquido de la coccién y junto
al puré istmefio.

44

Puré de papa Istmefio

INGREDIENTES
2 kg de papas
1/4 kg de zanahorias, en cubos pequefios
1/4 kg de chicharos
1 manojo de perejil, picado finamente
1 cebolla chica, picada
2 cucharadas de queso seco, rallado
5 huevos
1litro de crema

Mostaza al gusto

Sal al gusto

Mantequilla para engrasar el molde

PREPARACION

Hervir las papas hasta que estén suaves. Retirar las papas
y machacar hasta obtener un puré. Hervir las zanahorias
y los chicharos aparte. Incorporar el puré de papa con las
zanahorias, los chicharos, el perejil, el queso, los huevos, la
crema, la mostaza, la sal y la mantequilla. Rectificar sazén.

FINAL Y PRESENTACION

Engrasar un refractario con mantequilla, verter el puré ist-
mefio y hornear durante al menos una hora. Servir junto al
relleno de cerdo.

Relleno de cerdo con puré de papa

N




OLGA
CABRERA

DONDE HABITA EL MOLE

No se puede hablar del laboratorio de comales, metates y hornos
de Olga sin hablar de su tierra, la Mixteca, como la bautizaron los
espaiioles. Es La Tierra del Sol intenso y desatado sobre las monta-
nas, los campos y las casas de adobe.

ay dos tipos de personas: las que se paran de la cama
pasadas las nueve de la mafiana y opinan de quienes se
levantan temprano, como escribié Jorge Ibargiiengoi-
tia, que forman “un grupo social de descontentos’, y
las que, por el contrario, se despiertan bien y de bue-
nas al romper el alba.

Panaderas, barrenderas, corredoras y Olga Cabrera
Oropeza son de este segundo grupo. “Cuando era nifia toda
mi familia madrugaba —cuenta con la mirada lejana, como
quien intenta llegar a un recuerdo gastado—. Me despertaba
la voz enérgica de mi abuelita mandando en la cocina y el olor
que emanaba del comal y de los jarros calientes. El olor a café,
a tortillas, a salsa, a carne frita”

Las mujeres de la familia Oropeza han sido panaderas
desde hace varias generaciones, asf que levantarse un poco an-
tes de que salga el sol es una de tantas costumbres heredadas ¢
ineludibles. Aunque de nifia su mamé le decia que se quedara
otro ratito en la cama, Olga se ponia de pie ¢ iba hasta la coci-
na a observar el ajetreo. Para que no estorbara, su abuela Cho-
nita le daba algo con qué entretenerse: tortear masa, echarle
sal al huevo o hacer un atolito.

Aunque esos dias quedaron en su pasado de Huajuapan
de Le6n, donde nacié, la vida a sus 53 afios en la capital de Oa-
xaca tiene un tono parecido al de su infancia: cuando sale el sol,
Olga recorre las calles coloridas del centro histérico oaxaqueiio,
las fachadas amarillas, rojas, moradas y rosiceas y llega a la es-
quina de Reforma y Constitucién, donde se levanta una pre-
ciosa casona colonial. Su segunda casa, su restaurante Tierra del

Sol. Vestida con huipil y sandalias serranas, alhajada con aretes y
collares oaxaquefios, Olga enciende los fogones y entonces estd
lista para enfrentar el dia desde su lugar seguro: la cocina.

No se puede hablar de lo que Olga crea en ese labora-
torio de comales, metates y hornos sin hablar antes de ella y
de su tierra, la Mixteca oaxaquefia. Los espafioles la llamaron
“La Mixteca’, pero antes esta region, que abarca los estados de
Pucbla, Guerrero y en mayor parte Oaxaca, era de fiuu savi,
“el pueblo de la lluvia”; y desde que José Lopez Alavez escribid
Cancién Mixteca, es la “Tierra del sol”. Eso es: es una tierra
de sol intenso y desatado sobre las montanas, los campos y las
casas de adobe y tejas. La zona es desértica y semidesértica, el
clima es caluroso y el agua escasa.

Sobre todo Huajuapan de Ledn es tierra caliente y 4ri-
da, donde abundan las cactdceas y la agricultura se dificulta.
Esto ha hecho que la mixteca sea una cocina de aprovecha-
miento. Hay poca carne y cuando hay —de guajolote, gallina
o chivo—, se aprovecha todito y se sala o se seca al sol para
preservarla. Se secan también las hierbas y todo se aromatiza
con cllas, hasta ¢l pozole que tiene hierba santa y se acompana
con molito de clavo.

Quizd lo mds conocido de la cocina mixteca son las te-
telas (esos pequefios y gloriosos tridngulos de maiz rellenos de
frijoles con hoja de aguacate) y el mole de caderas (que més
que un platillo es un patrimonio cultural). Sin embargo, el
chileajo —verde, rojo y amarillo—, el huachimole y el pozole
huajuapefio son algunos de los muchos platillos mixtecos que
no conocian ni apreciaban en la capital oaxaquena hasta que
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hace veinte afos Olga llegé con su
comedor a ofrecer lo que sabia hacer
y comer.

Cuando se casé, a los 16, ella
ya sabia preparar chileajo, mole de
fiesta, chilate, pan y otras cosas que
su abuela y sus tias le ensenaron.
Luego, con su suegra, aprendid otros
modos y otros guisos: los que gusta-
ban a su entonces marido. Cuando
¢l emigrd a Estados Unidos, como
muchos hombres de la comunidad,
Olga empezd a vender comida para
ayudar a la economfa familiar. Pri-
mero tuvo “abonados”: personas del
pueblo que llegaban a su casa a al-
morzar o comer y pagaban después,
a la semana o a la quincena. “O sea
que yo hacfa lo que ahora llaman
‘chef’s table'—bromea—. Hace treinta y tantos afios yo tuve
mi mesa del chef: abri mi cocina y mi espacio para que la gen-
te comiera lo que a mi se me ocurria cocinar”. Lo malo: todo
mundo toma chocolate, pero no todo el mundo paga lo que
debe.

Poco después llegé su segundo emprendimiento: ven-
der comida corrida en el mercado Porfirio Dfaz, también
en Huajuapan, donde su mama Eva tenia un puesto de pan.
“Vendfa hasta 50 comidas diarias —dice—. Ah{ iba yo car-
gando mis bolsas y mis ollas con todo y platos”. El negocio cre-
cid rapidito de boca en boca hasta que, por ser tan popular fue
boicoteado por otras cocineras locales. Tres afios después, con

- cuatro hijos pequefios, sin casa y con un marido que ape-
nas regresaba con el suefio americano roto,
Olga se mudd ala capital y abrid

su tercer intento:
un comedor
de cocina
mixteca  en
las afueras de
la ciudad, la
primera  ver-
sién de Tierra
del Sol.

Llegd en-
tonces un nNuevo
reto: a ella no le
gustaba la comida

Cuando se caso, a los 16,
ella ya sabia preparar
chileajo, mole de fiesta,
chilate, pan y otras cosas
que su abuela y sus tias
le ensenaron. Luego, con
su suegra, aprendio otros
modos y otros guisos:
los que gustaban a su
entonces marido.

citadina y a la gente capitalina no le
gustaba la comida de ella. Y es que
no existe la “comida oaxaquena’,
existe la de la mixteca, la istmena, la
costena, la del Valle o, en todo caso,
“la comida que cada quien hace en
su casa’, dice. "Yo querfa mi chilea-
jo amarillo pero no habfa, asi que
lo hice yo. Le tuve que cambiar el
nombre para que lo aceptaran. Les
decia que eran costillas en salsa de
chile seco. Claro que hay chileajo
en otras regiones, pero es diferente.
Nuestra comida mixteca es saladita,
picosa, si acaso mds burda”.
uizd fue la nostalgia de la

comida de su pueblo o el orgullo que
le provocd el rechazo de su sazédn,
pero algo se encendid en ella y cam-
bid su intencién: comenzé a cocinar desde un lugar creativo y
no sélo por supervivencia. El ment de Tierra del Sol ha evo-
lucionado poquito a poco desde entonces. Primero los guisos
tipicos mixtecos. Luego un par de creaciones y adaptaciones
suyas, como el mole de laurel, que lleva treinta afios transfor-
miandose desde que era un guiso aprendido de su suegra (biste-
ces al laurel), hasta lo que es hoy: un mole aromatico con frutas
fermentadas

O el mole de tres generaciones. “Es ¢l mole de fiesta
—explica Olga—, ¢l de bodas y cofradias, pero cada quién
tiene su forma de prepararlo: mi abuela, mi mam4, yo. Es una
herencia. Mi aportacion fue no ponetle aztcar. Es un molito
dulce pero mejor lo endulzo con plitano o manzana. A mi
abuela no le encantaba esta idea pero se convencid. De alguna
manera estamos las tres en este mole, lo viejo y lo nuevo”

También estd el mole soleado, con ingredientes de las
ocho regiones de Oaxaca, acompanado de un tamalito de
dos maices y gusanitos de maguey. “Este es el rey de los mo-
les”, dice Olga; aunque ese titulo también se lo podria llevar
el mole blanco, que ella cre6 a su manera con chile de agua,
papaxtle (cacao blanco), almendras, ajonjoli, pasas giieras y
setas. Es un mole peculiar: color perla brillante sobre ¢l pla-
to negro, de textura rugosa parecida a la nogada pero con la
consistencia carnosa del umami. Picosito, con un toque dulce
y otro amargo. Es sabroso, pero su mejor cualidad es que no
es un mole conservador. Es un mole nuevo. Todo el mundo
espera que el mole sea auténtico y tradicional pero Olga lo
liberd de esa carga. Para ella el mole es algo exploratorio, un



platillo que no deja de cambiar y de
reinventarse a sf mismo, como ella.
El mole blanco (“el mole de Olga’,
dice el menu) vive en el presente.
Tampoco hay que esperar
que el mole se sirva con arroz y frijo-
les, como en todos lados. “Eralo que
mas se desperdiciaba —confiesa—.
Durante un tiempo separé todos los
restos de comida y me di cuenta que
la gente no se comia los frijoles ni el
arroz de guarnicidn, asi que los quité
y se me ocurri6 una manera de hacer
que la gente los apreciara”. Asi nacié
la “jicara de frijoles”, una ensaladita
con once frijoles diferentes (sante-
ro, colorado, blanco, flor de mayo,

o )i
-

—

. S : - 1 T
'1'.:-}.“\

i Y

“La cocina evoluciona
porque el entorno cambia
y nosotras que cocinamos

cambiamos”. Es el

motor de su propuesta:

todo cambia, todo se
pierde (ingredientes,

costumbres), pero

también estamos creando
cosas nuevas, quiza
mejorandolas.

y otras creaciones dulces. Poco des-
pués abrid su atolerfa, donde rotan
cerca de cien atoles diferentes a lo
largo del afio. Los favoritos: tejocote,
nispero, jazmin y rosita de cacao con
papaxtle.

En la misma casa conviven
cuatro espacios: la terraza, la ato-
lerfa, la panaderfa y la barra del
comal donde hay puros antojitos.
El menu gira alrededor de cinco in-
gredientes (maiz, quelites, frijoles,
chiles y cacao) y un eje muy claro
de responsabilidad social. Su red de
productores estd formada por gente
impulsora de proyectos agricolas a
favor de la produccidn sustentable.

ayocote negro, café y morado, bayo,
chino, vaquita y acacahuatado), ali-
fiados con aceite de oliva, hierbas
oaxaquefias, queso, chile serrano,
rabanitos, cilantro y flor de calabaza: reivindicacion lograda y
uno de los platos que més vende el restaurante.

“La cocina evoluciona porque el entorno cambia y
nosotras que cocinamos también cambiamos’, dice. Este, por
ahora, es el motor de su propuesta culinaria: todo cambia,
todo se estd perdiendo todo el tiempo (los ingredientes, las
costumbres, las personas), pero también todo el tiempo esta-
mos creando cosas nuevas, quizd mejordndolas.

Olga tiene una piel tersa, brillante y firme como su voz.
Es amable y no deja de sonrefr, pero su cardcter recio asoma en
los ojos y en la forma en la que modula sus palabras: sin dudar.
“Las mujeres somos de fuego, no es ficil que nos marchitemos
con el fracaso o con los malos tiempos —dice sin bajar la mi-
rada—, al contrario: retofiamos con iniciativas’. Después de la
pandemia, un duro golpe para el negocio, Tierra del Sol retofié
con Masea, una panaderfa que, ademds del pan de pulque y las
clasicas regafadas mixtecas, vende galletas de mafz con poleo
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“Garantizar la seguridad alimen-
taria es lo primero. Nos importa
mucho que nuestros procesos fa-
vorezcan a la comunidad, porque
merecemos, todos, comida deliciosa y saludable”

Olga ha convertido a Tierra del Sol en un templo que
celebra la cultura del pueblo fiuu savi a partir del respeto por
una cocina milenaria que heredé de las mujeres de su familia
y de su comunidad. Pero mds alld de conservar el legado gas-
trondmico, lo ha transformado en un producto valorado en la
escena restaurantera nacional ¢ incluso mds alld. Viaja a cada
vez més lugares como embajadora de su cultura culinaria, re-
cibe premios, da clases y, lo mds importante: promueve la idea
de que la tradicién es valiosa pero la innovacién necesaria,
porque “la repeticién cansa; hasta la belleza cansa”

No se asume cocinera tradicional y es obvia la razén:
aunque su propuesta tiene una firme base ancestral, no es es-
tética. “Para mi las cocineras tradicionales son quienes estin
en sus pucblos, que se han desarrollado en su comunidad pres-
tdndole un servicio social —explica—. No nada mds represen-
tan la comida local sino la cultura en general de su pueblo. En

i
"herramientas” #p'u: Ri.erbqs, h

.
L

.
o~ ;
‘; semillas, especias, pasas, nueces, granos
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Oaxaca conozco a dos: a mi abucla Como cualquier chef dicionales en los medios, aunque

y a la maestra Abigail Mendoza. Las
demds somos cocineras de comida

célebre, Olga ha invertido

también reconoce que el sindrome
de la impostora se apropia de ellas

tradicional”. tantas horas en el comal con frecuencia. “Claro, como yo no

La idea que tenemos de las « . estudié gastronomia muchas veces
cocineras tradicionales es un es- (“hasta que me dolian me he sentido menos ante la bola
tigma, dice Olga: “Nos ven vesti- las manos”) como en los de hombres que trabaja en las coci-

das con un huipil y nos etiquetan

nas de restaurantes”.

como cocineras tradicionales”. mer cados, en el campo Sin embargo, también se ha

Tiene razén. Es ficil agrupar a las
mujeres que hacen moles y tortillas

y en las lecturas. A

esforzado por ponderar el valor de
su trabajo y del conocimiento que

a mano en una sola categoria y eso diferencia de muchos, ostenta (es una de las personas que

es sintoma de un sistema patriarcal
que, aunque ha menguado en los

lo hizo sin soltar las

més conocen los chiles oaxaquefios,
por ¢jemplo). Como cualquier chef

ultimos afos, atin rige a la industria responsabilidades de ser célebre, para llegar a ser reconoci-

gastrondmica. Las labores de cui-

da ha invertido tantas horas en el

dado, como cocinar, recaen siem- madre Y esposa. comal (“hasta que me dolfan las

pre en las mujeres.

»
manos”) como en los mercados,

“En los pueblos lo primero EEEEEEEEE———— en ¢l campo y en las lecturas. Sin

que aprenden las nifias es a echar
tortillas y los nifios a cortar la lefia. La cocina es nuestra pri-
mera obligacién’, dice; por eso “cuando la mujer hace algo
increible en la cocina es ficil pensar que es porque lo trac de
herencia, que es normal. Y si, a las cocineras nos celebran pero
de una manera distinta. A los hombres se les celebra mas por-
que para ellos cocinar no es un quehacer comun, es algo que
deciden. Ellos son los que mds dinero ganan, a los que la gente
busca mds. Quizd muchos piensen que por qué pagarle mis a
una mujer, ; porque es cocinera? si en la casa también lo hace”

Claro que le da gusto que se difunda el trabajo de las
cocineras tradicionales pero no desde el desgastado discurso
del “empoderamiento” porque eso refuerza el estigma y la es-
tructura patriarcal. Lo que ella —como muchas— quiere, es
que en lugar de empoderar a las mujeres, se acuerde en que la
labor de cuidado (cocinar en casa) la pueden hacer todas las
personas, que no sea s6lo una carga para las mujeres.

Por eso Olga es critica con la forma en la que se re-
presenta a las chefs, a las restauranteras y a las cocineras tra-
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embargo, a diferencia de muchos,
lo hizo sin soltar las responsabilidades de ser madre, esposa
y proveedora.

Su abuela Chonita atin mantiene la cocina que Olga
recuerda de su nifiez en Huajuapan. A sus 96 afios aun hornea
pan de pulque y vende tetelas para mantenerse a si misma. No
por necesidad econémica (su familia ve por ella), sino emo-
cional. Cocina porque eso la mantiene con vida. Es ficil ima-
ginar un futuro similar para la nieta.

Hace casi cien afios Virginia Woolf escribié un himno
antipatriarcal que se siente tan vigente como entonces: “Una
mujer debe tener dinero y una habitacién propia si desea es-
cribir ficcidn”. Chonita, Olga y un montdn de cocineras y che-
fs lo han hecho a su modo, aunque hayan tenido que pasar
dificultades tan largas como un dia sin pan. A pesar de que
ahora sus hijos Miguel y Carlos la ayudan a mantener el nego-
cio saludable, Olga sigue siendo duena de esa habitacién que
se construyd a si misma. No escribe ficcién, pero cocina moles
nuevos.

Mole mixteco de tres generaciones
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Huachimole

O (ot

Mole mixteco de tres generaciones

INGREDIENTES

Mole

1 kg de chiles anchos rojos

500 gr de chiles pasilla mexicanos

500 gr de chiles mulatos

2 kg de platanos machos, asados y pelados
500 gr de almendras enteras

750 gr de ajonjoli

500 gr de granos de cacao, tostados y sin céscara
500 gr de pasas tostadas

2 cebollas, troceadas y asadas

2 cabezas de ajo, peladas y asadas

20 gr de hojas de laurel, tostadas

10 gr de pimientas negras, tostadas

10 gr de clavos de olor, tostados

10 gr de hojas de tomillo, tostadas

15 gr de rajas de canela, tostadas

15 gr de orégano seco

4 tortillas grandes de maiz nativo, tostadas
11/2 kg de manteca de cerdo

1kg de azlicar

100 gr de sal de tierra

100 gr de sal de mar

Guajolote

1 guajolote sin piel, cortado en piezas
2 cebollas, cortadas en cuartos

6 dientes de ajo

Sal al gusto

FINAL Y PRESENTACION
Ajonjoli tostado al gusto
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10 porciones

PREPARACION

Mole

Retirar las venas de los chiles y reservar las semillas. Asar
los chiles y las semillas en un comal por separado hasta
que se tuesten. Moler los chiles con un poco de agua has-
ta que se obtenga una pasta. Mezclar los platanos con las
almendras, el ajonjoli, los granos de cacao, las pasitas, la
cebolla, el ajo, el laurel, la pimienta, el clavo, el tomillo, la
canela, el orégano y las tortillas. Moler estos ingredientes
en un molino con muy poca agua hasta obtener una pasta
o recaudo. Encender un asador con lefia y calentar la man-
teca en una cacerola grande y cuando comience a humear,
afiadir la pasta de chile. Sofreir removiendo constante-
mente durante 30 minutos.

ARadir el recaudo con el azicar y la sal y continuar cocien-
do, controlando el fuego para evitar que se queme. Cocer
el mole durante cuatro horas o hasta obtener una pasta
espesa, removiendo constantemente para evitar que se
pegue. Reservar.

Guajolote

Colocar todos los ingredientes en una olla con suficiente
agua. Dejar que se cueza a fuego medio durante una hora
o hasta que la carne esté suave. Rectificar la sazdn y re-
servar.

FINAL Y PRESENTACION

Diluir la pasta de mole con el caldo de guajolote. Servir las
piezas de guajolote bafadas con mole mixteco y decorar
con ajonjoli al gusto.

INGREDIENTES

500 gramos de costilla de cerdo

500 gramos de espinazo de cerdo

500 gramos de pierna de cerdo

8 dientes de ajo

1/2 cebolla

200 gr de chiles costefios rojos, sin rabos, venas ni
semillas

200 gr de chiles guajillo, sin rabos, venas ni semillas
10 gr de hojas de orégano de monte

150 gr de miltomates

500 gr de semillas de guaje

100 gr de manteca de cerdo

Sal la necesaria

Tortillas de maiz al gusto

PREPARACION

Mezclar suficiente agua con una cucharada de sal y marinar la
carne de cerdo en esta mezcla a temperatura ambiente durante
media hora. Escurrir la carne y colocarla en una olla con suficien-
te agua. ARadir sal al gusto, 4 dientes de ajo y la cebolla. Dejar
que la carne se cueza a fuego medio hasta que esté suave. Remo-
jar los chiles en agua caliente durante 15 minutos vy licuarlos con
los dientes de ajo restantes y las hojas de orégano. Licuar los mil-
tomates y 500 gramos de semillas de guaje, dando pulsaciones
para obtener una salsa martajada. Reserva.

Calentar la manteca en una cacerola hasta que humee y freir la
carne para que se selle por todos sus lados. Agregar sal al gusto y
vertir los chiles licuados en la cacerola. Dejar que la preparacién
se cueza a fuego medio hasta que cambie de color, de rojo claro
a rojo oscuro.

Afadir el miltomate molido y hervir durante 5 minutos. Afadir
un poco del caldo de la carne si la salsa es muy espesa. Cocinar
durante 10 minutos o hasta que la salsa obtenga una consistencia
espesa.

FINAL Y PRESENTACION
Servir el huachimole con las semillas de guaje y acompafar con
tortillas de maiz.
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OLEDO

compartir.

no de los regalos que entregd con mds placer Aurora
Toledo fue una caja repleta de comida para Francisco
Toledo, el reconocido artista pldstico oaxaquefio. Era
el cumpleafios del maestro y Aurora llegd hasta su casa
a las siete de la noche con un tesoro. “Dentro habia
armadillo, iguana, conejo, camarones, jaibas y una va-
riedad de totopos”, recuerda Aurora con una sonrisa radiante.
“El me pregunté: ‘:Qué he hecho para merecer esto?” Y yo le
respondi: ‘No has ido al Istmo, asi que el Istmo ha venido a ti”,
A pesar de compartir apellido, Aurora y Francisco no
son parientes directos. Sin embargo, en el Istmo de Tehuan-
tepec todos los Toledo se consideran familia, unidos por su
rafz mestiza y por un especial amor hacia la comida regional,
especialmente las carnes de iguana, de armadillo, de venado,
de paloma de monte y de jabali. En otros lados las llamarfan
exdticas pero en esta region, la cintura continental de México,
son cotidianas y tradicionales, veneradas desde tiempos pre-
hisp4nicos por los zapotecas.

Estas carnes se preparan de diversas maneras, como
en tamales y guisos. Son comunes los tamales de iguana du-
rante la Cuaresma y el guchachi dxita, una especie de mole
de iguana que se prepara en Juchitdn de Zaragoza. Ahora las
iguanas verdes y negras y el armadillo son especies protegidas
y aunque su consumo no esta prohibido en el Istmo, si es con-
trolado. Por lo tanto, son ain mds veneradas por los istmefios
que viven fuera.

En su restaurante Zandunga Sabor Istmefio, Aurora
no sirve estas carnes, pero si ofrece las tradicionales garna-
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AURORA
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Para Aurora la cocina ha sido un espacio de exploracion creativa y
conexion femenina, de complicidad y conversacion. Quiza el mayor
placer que le ha dado ser chef'y restaurantera es la oportunidad de

chas istmefias que, junto con los molotes de pldtano, fueron
los primeros platillos que sirvié cuando empez hace 21 afios.
En ese entonces Zandunga era una pequefia barrita en su
casa de la calle Quetzalcdatl de la ciudad de Oaxaca, donde
trabajaba como subjefa de proyectos académicos del IEEPO
(Instituto Estatal de Educacién Publica de Oaxaca). Hoy es
una casa unida por espacios para comer, beber y tomar clases
de cocina.

Asi empieza cualquier comida en Zandunga: garna-
chas al centro y mezcalito para todos. En cuanto a las garna-
chas, Aurora hace primero gorditas de masa de maiz y las cue-
ce al comal; luego las parte por la mitad de manera transversal
y coloca un poco de carne de res picadita ya cocida y sazonada
encima. Después: ja freir! Procura que caiga aceite caliente
sobre la carne también y coloca salsa de jitomate y chiles rojos
encima. Cuando la masa ya estd crujiente, las saca y sirve con
col encurtida en vinagre de pifia. Al final las espolvorea con ¢l
tipico queso seco del Istmo y jlisto!

Situado en el sur, a orillas del vasto océano Pacifico,
el Istmo de Tehuantepec se erige como un crisol de culturas.
Este enclave geogréfico alberga cinco grupos étnicos distin-
tos, y su puerto maritimo, Salina Cruz, ha sido un nexo vi-
tal para el intercambio cultural y gastronémico. A través del
puerto una diversidad de productos llegaron desde el extran-
jeroy se integraron paulatinamente en la cocina local.

Los nuevos ingredientes y sabores se fusionaron armo-
niosamente con las tradiciones culinarias de los puceblos zapo-
tecos, zoques, mixes y chontales. De esta fusién nacid una coci-
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na excepcionalmente rica y diversa,
un verdadero mosaico de sabores
que combina habilmente lo dulee,
lo suave y un toque de picante.

Hay que pasar un buen
rato en Zandunga para explorar y
entender a fondo los sabores tan
complejos que ofrece la gastrono-
mia istmefa. Se antoja pasarlo sin
prisa en el patio, probar la cerveza
artesanal de la casa y botanear los
molotes de pltano y las garnachas.
La Zandunga invita a quedarse y a
admirar la belleza particular del Ist-
mo. El lugar estd repleto de arte y
artesanfas; ¢ incluso hay una tienda
de huipiles, disefios de Aurora.

Esta es otra de sus pasiones.
Desde joven ha disefado sus pro-
pios atuendos. “En el Istmo las mu-
jeres siempre estamos pensando qué ponernos’, cuenta. “Debe
ser algo diferente, algo que las demds no traigan”. Asi empezé
a disefiar, a elegir telas, mandar bordar y coleccionar huipiles.
No le teme al color. Combina rojo con verde, amarillo, rosa y
naranja. Todo junto. “Es lo que mds me gusta: los colores son
alegria y son vida. Y que un huipil es labor de varias mujeres.
Una sola pieza tiene la intervenciéon de por lo menos cinco
mujeres. Eso también sucede en la cocina”.

Aurora es la séptima de nueve hijos y madre de dos, Ger-
man y Marcos, quienes ahora son sus socios y le han ayudado
a crecer el negocio. Nacié en San Miguel Chimalapa, tierra de
zoques y clima selvtico, pero crecié en Asuncién Ixtalpapa, tie-
rra de zapotecas, con vientos que soplan del Océano Pacifico.

Cuando cra nifa iba a “las ayudas’, es decir: a ayudar a
las mujeres de su comunidad a cocinar para una fiesta particu-
lar 0 de mayordomfa. La ponfan primero a limpiar totomoxt-

El Istmo de Tehuantepec
alberga cinco grupos
étnicos y su puerto,
Salina Cruz, ha estimulado
el intercambio cultural
y gastronomico. Una
diversidad de productos
llegaron desde el
extranjero y se integraron
paulatinamente en la
cocina local.

les o a realizar alguna tarea secunda-
ria lejos del fuego, pero clla querifa
ir a ¢l, siempre de lefia, no sélo para
oler y probar, también para reir.
“Las mujeres alrededor del fogén y
del comaxcal, el horno de barro en el
que se cocinan los totopos istmefios,
siempre refan, platicaban, estaban
felices”, recuerda. ” Yo querfa ver qué
pasaba ahi en ¢l fuego, que se la pa-
saban tan bien”.

Cuando por fin fue lo sufi-
cientemente grande para cocinar,
nunca dejé de hacerlo. De ahi en
adelante fue mirar, probar, pregun-
tar y recrear todas las recetas que se
le antojaban. Se educd a si misma
en el arte culinario; poco a poco
entendié y replicd,

Uno de los platos que recuer-
da con mis carifio es el estofado de boda, un emblema cultu-
ral istmeno con cardcter festivo pues se sirve slo en ocasiones
especiales, y con el que es fécil generar un vinculo emocional.
Para cocinarlo hay que dedicarle al menos un dfa y una noche
entera; ser pacientes y no separarse del fogon. Quizé a alguien
le pueda parecer un fastidio, pero para Aurora siempre fue un
gozo, porque significaba juntarse con las mujeres istmefias de
su vecindario, cocinar juntas, bromear, contarse chismes, alabar
sus huipiles y crear memoria.

Para ella la cocina siempre ha sido un espacio sagrado
de exploracidn creativa y de conexidn femenina. Un lugar de
complicidad y grandes conversaciones. Quizd el mas grande
placer que le ha dejado ser cocinera y restaurantera es la opor-
tunidad de compartir. Tal vez por eso nunca se le olvidard la
vez que agasajo a su amigo Francisco Toledo con manjares de
su tierra. (Y
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Molotes

de pldtano

4 porciones

Cochito horneado

'.F.rr

INGREDIENTES
Cochito
1 kg de costilla de cerdo

Adobo

3 chiles anchos

2 granos de pimienta

2 clavos de olor

1/2 cucharadita de hierbas de olor,
50 ml de vinagre de pifia

Sal de grano, la necesaria

INGREDIENTES

4 porciones . ; . : o o e macho maduro

= . 1 queso
PREPARACION - X = 1/4 de crema
Adobo G- v . itailficiente para freir
Limpiar los chiles y poner en remojo durante
currirlos y licuarlos corf®as especies, el vinagre y 0

de agua. - 1 y : ' -
- Os en tres partes sin quitar
FINAL Y PRESENTACION 2 vaso de agua durante 20
Cortar la costilla en trozos, agregar sal de grano y sellar - b “Wipinutc . Escurrir los platanos, retirar
por ambos lados. Agregar el adobo y cocinar a fuego lento ; ! ; S
con la cacerola bien tapada. Servir con un puré de camote e g suave y manejable con la que se for-
en el centro, baflado por el adobo. olote: ar los molotes del tamafio
* , edio platano, relle N queso y

freir en suficiente
do esta'ﬂ cm:!ﬂ 'y escurrir el exceso de aceite.
¥ - ;
. FlN#‘ﬂRé’SENTACl(’)N \ g
Servir 3 molotes por persona, y adornar en el p’la‘fg,-"
con queso desmigajado y crema. e

EN VATEL TRANSFORMAMOS TU_
PASION EN TU FUTURA ESION
2 *: 3 ] i " o ﬂ

HOTEL & TOURGS |
BLESIMESS SCHOOH
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Fondos culinarios

e LA COLUMNA VERTEBRAL DE LA COCINA «

resultado de ensayos y ajustes que a lo largo del tiempo se han ido

D e origen francés, los fondos son reconocidos por sus inicios artesanales,

perfeccionando por la demanda y evolucién gastrondmica a nivel mundial.

En la industria, se ha buscado continuar con procesos tradicionales para

conservar los origenes de las recetas, sobre todo en esta época de fiestas

decembrinas, situacién que ha modificado los tiempos de operacién en

restaurantes y cocinas tradicionales locales. En este sentido, desde hace 35
afos, la linea CHEF® de Nestlé Professional®, responde a las necesidades de
gran demanda y gustos exigentes; con compromiso, innovacién y calidad, lo

que la convierte en una marca confiable y respetada en la industria.

Lomo en salsa dulce, listo para degustar.

Los productos CHEF®, brindan un toque
distintivo excepeional que realza el sabor
de los platillos mas exigentes.

Los productos CHEF®, garantizan la autenticidad con
calidad superior en cada presentacion, estan elabo-
rados para brindar el toque distintivo excepcional
que realza el sabor de los platillos mas exigentes.
Para poder garantizar resultados exitosos, CHEF®
cuenta con un grupo de gastrénomos expertos que
constantemente buscan mejorar soluciones que ins-
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piren a otros chefs a lograr experiencias culinarias
Unicas. Entre sus cualidades, los fondos CHEF® uti-
lizan ingredientes cuidadosamente seleccionados y
estandares rigurosos para garantizar su seguridad al
utilizarse. Gracias a ello, podemos ajustarlos a cual-
quier men facilitando la operacién en la cocina, sin
sacrificar la calidad y resultado.

Chef potencia el sabor con los Fondos CHEF®

Existen 3 lipos de Fondos CHEF®, anicos en el mereado mexicano
en su formato liquido, con hasta 18 meses de vida en anaquel.

Los fondos CHEF® son Unicos en el mercado mexicano en su
formato liquido. EIl CHEF® Fondo Demi Glace, es una base
concentrada que sirve para multiples preparaciones y usos. De
color atractivo, aroma suave y alta densidad, es un excelente
potencializador de sabor a carne en tus creaciones culinarias.
Su presentacién de un litro logra un ahorro de tiempos de apro-
ximadamente 10 horas y un rendimiento de hasta 11 Lt.

El Fondo de carne de res liquido CHEF®, es altamente ver-
satil para guisos, masas, marinados, mantequillas, salsas y
mucho mas. Brinda un toque intenso y profundo elevando la
calidad de tus preparaciones. Es un alido perfecto en todas
las cocinas, ya que brinda un ahorro en tiempos de 8 horas
en operacidn y produccién, ademas de rendir hasta 34 litros
por envase de 1Lt.

Cubriendo las necesidades de todos los paladares, el Fondo
de crustaceos CHEF® deshidratado en polvo, revoluciona la
cocina como el Unico fumet de crustaceos en el mercado.
Esta hecho a base de mariscos deshidratados en polvo, como
cangrejo, camardn y langosta; no tiene colorantes artificiales
ni grasas hidrogenadas. Obtén resultados perfectos gracias a
sus espesantes naturales, que otorgan un acabado mas limpio.

Pasta con fondo CHEF® sabor a crustaceo.

Es un excelente sazonador y potencializador de sabor, que logra reducir el uso de la proteina, sin perder la presencia
de sabor. Es de alto rendimiento, hasta 30 0 60 Lt. en su presentacién de 900 gr, dependiendo su uso.

En cada caso, los fondos tienen hasta 18 meses de vida en anaquel, logrando la disponibilidad inmediata y reduciendo
espacios de almacenaje. Experimenta la innovacién culinaria con CHEF® y encanta a tus clientes con la autenticidad
de sus sabores, creados de chefs para chefs.
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Real
Minero

TRADICION Y AUTENTICIDAD

Arte, leyenda y misterio conviven en esta bebida, conver-

tida ya en una de las mas prestigiosas y solicitadas del

planeta. En sus mejores versiones una ligera nota de

ahumado se entronca con perfumes florales y los sabo-

res terrosos del agave. Real Minero, una empresa situa-

da en Santa Catarina Minas, Oaxaca, mantiene el legado
de la autenticidad, vivo en'la historia de su pueblo.

RoODOLFO GERSCHMAN

L 3

- < ¥dlo de las.pifias del agave
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Graciel

-
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ransmite algo de épico
la humareda que inva-
de el recinto desde el
centro de un circulo de
pifias blancas, contun-
dentes, de bellas texturas, algunas de
tamafo descomunal. Al rato, cuan-
do estén enterradas junto al fuego,
el calor habrd de fundirlas. Desde el
guifiapo de fibra brotard entonces el
primer liquido, la materia oscura que,
a través de sucesivas destilaciones, se
transformard en alcohol cristalino
envuelto en una suave nota ahumada
que evocard el momento del parto.
Real Minero, donde transcu-
rre la escena, es una de las destilerias
més tradicionales de Oaxaca y cada
afio, como sucede en esta ocasién
frente a nosotros, nace en sus instala-
ciones la variedad de pechuga. Curio-
so nombre, curioso procedimiento,
tradicién de origen misterioso que
pone en sintonfa dos materias muy
ajenas: la pifia del agave y la carne de

Junto con las pechugas
ingresan frutas a los
alambiques donde bullen
los primeros alcoholes:
variedades criollas de
platano, manzanay
piina, chabacano, pasas,
almendras, canela,
arroz, anis, naranja...
el vapor de la tercera
destilacion se impregna
antes de condensar en
un alcohol de alrededor
de 70 grados.

de la familia que cred Real Minero
y lleva la gestién junto a Candela-
ria, su madre, y sus tres hermanos:
Adriana, Miriam y Edgar.

Un rasgo distintivo de esta
empresa (ademds de la calidad de
sus productos) es haber nacido en
el palenque mismo, La Concep-
cidn, en el pueblo de Santa Catari-
na Minas, un sitio donde vivieron
generaciones previas de maestros
mezcaleros. Otro es haber atrave-
sado paso a paso, sin mds capital
que su trabajo, cada época y cada
desafio mientras armaba las pie-
zas del rompecabezas: la botella
de vidrio, el disefio y papel de sus
ctiquetas, las variedades del agave,
el grado alcohdlico, la distribucién
nacional y, en época mds recientes,
la exportacion.

La compra por la familia
de la propiedad donde estd ac-
tualmente el palenque sucedié
en 1978, hace 45 anos. Y tuvie-

la gallina.

Junto con las pechugas ingresan frutas a los alambi-
ques donde bullen los primeros alcoholes: variedades criollas
de pldtano, manzana y pifia, chabacano, pasas, almendras, ca-
nela, arroz, anfs, naranja... el vapor de la tercera destilacidn se
impregna antes de condensar en un alcohol de alrededor de
70 grados. Aquella parte del proceso perdurard en los aromas
y serd sutil, una sombra frdgil que se adentra con paso fugaz
en el paladar.

“Poca gente ha podido asistir al proceso del Pechuga”,
enfatiza Graciela Angeles Carrefio, la gerente general de la
empresa, que nos guia en la visita. Ella es la cuarta generacién

ron que pasar 29 afios para que Lorenzo Angeles Mendoza,
el padre de Graciela, le diera formalidad con la creacién de
la empresa Mezcal de los Angeles, Sociedad Cooperativa de
Responsabilidad Limitada. En 2001 un accidente dejé gra-
vemente heridos a los padres de Graciela y ella, que habia ele-
gido la carrera de sociologfa, debié hacerse cargo por primera
vez de la produccidn. Aun asi siguid estudiando hasta que en
2008, ya de manera definitiva, asumié la administracion.
Pero enfatiza que tanto ella como sus hermanos estan
aqui por gusto, ya que sus padres no les exigieron, a ninguno
de los cuatro hermanos que les sucedieran en el negocio. Pero
st lo hicieron y quiz4 ese aporte joven transmitié un enfoque
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mds contemporineo que en otros Actualmente

casos. Parte de ese enfoque fue el

cuidado sistematico del medio am-

€S una empresa

La compenetracién de la em-
presa con su comunidad estd en cada
drea. Se cuece aparte si se la quiere

biente y del acervo genético que estd pe queﬁa’ artes anal, juzgar en el contexto de la moda del

€n sus agavces.

mezcal y el consecuente auge co-

Real Minero estuvo certifi- con cultivos Ol"g{illiCOS. mercial. Real Minero no es solo una

cado orgénico entre 2008 y 2018.
Por razones econdmicas abandond

Produce una diversidad

marca, es un ente vivo que palpita al
ritmo de la tradicién en que se forjé

la certificacidn, pero sigue aplican- de destilados hechos el cardcter casi mitico de la bebida.

do todas las técnicas y restricciones

Graciela marca el deslinde: “Una

que ésta impone. Cultiva 16 tipos de con alrededor de 16 cosa es vender y otra ser parte de toda

agave: Largo, Barril, Trip6n, Madre-
cuishe, Cirial, Arroquefio, Tobala,
Sierruda, Canastuda de Castilla, Ma-
guey Canastuda, Maguey de Carne,

diferentes especies de
agave y exp orta el 60 periodo muy corto”. Hoy dia, sefiala,

la cadena productiva. Este mundo
ha evolucionado muy rdpido y en un

apenas el diez por ciento de las em-

Cuishe Penca Verde, Cuishe Penca por ciento a la Union presas son nacionales y muchas de

Larga, Bolita, De lumbre, Coyota
y Espadin. Y ha dado nacimiento al

Americanay Europa.

ellas maquilan para alguna marca.
“Nuestro proyecto original’,

proyecto LAM (Lorenzo Angeles En México vende sefiala Graciela, “fue: vamos a pro-

Mendoza, como el padre) cuyo ob-

ducir pero no vamos a maquilar. Y

jetivo es preservar y eventualmente exclusivamente en hemos mantenido ese propésito;

propagar especies de agave endémi-
casy en peligro de extincidn.

Suman 22 las especies vigi-
ladas. En un almacén impecable,
con temperatura controlada, la
empresa guarda semillas de 17 de ellas. Como el objetivo es
social, el proyecto LAM comparte conocimientos y las semi-
llas mismas con otros pequeios productores. Hasta ahora ha
logrado propagar doce agaves endémicos, también presentes
en un aleccionador recorrido, suerte de jardin de los agaves,
que hace evidente la diversidad bioldgica trés el destilado. Y
en 2013 cred la biblioteca comunitaria el Rosario, con ¢l fin
de promover la lectura entre los nifios de la comunidad y es-
timular asi en ellos el interés por el estudio, familiarizdndolos
con los libros.
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restaurantes y bares.

aunque es dificil, porque vas mds des-
pacio”. Actualmente es una empresa
pequefia, artesanal, con cultivos or-
ganicos. Produce una diversidad de
destilados hechos con alrededor de
16 diferentes especies de agave y exporta el 60 por ciento a la
Unién Americana y Europa. En México vende exclusivamente
en restaurantes y bares.

Real Minero elabora solo destilados blancos extraidos
de sus agaves con una gran diversidad de mezclas de variedades,
caracteristica que distingue el estilo del maestro palenquero Ed-
gar Angeles, su director de produccién. Sus destilados —algu-
nos madurados en vidrio—, son de una calidad poco comun,
gracias a decisiones estratégicas que la empresa resume en una
sola frase: “Porque sélo lo autentico perdura” ¥
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Los mejores productos del mundo
llevados a las manos de los mejores
pasteleros, reposteros, panaderosy
artesanos de todo México.

on una operaciéon de mas de 14 afios como

distribuidores, La Madeleine Products se

perfila como uno de los mas importantes

proveedores de insumos y accesorios para

reposteria y pasteleria. Actualmente cuenta

con oficinas en la Ciudad de México, Can-

cun, Puerto Vallarta y Republica Dominicana, y puntos estra-
tégicos para la atencién a los profesionales de este sector.

En esa sintonia, su red de servicios tiene la capaci-

dad, la infraestructura y el potencial humano para atender

a usuarios de toda la Republica Mexicana, como es el caso

de puntos de gran relevancia, como son Guadalajara, Mon-

terrey, Oaxaca y Los Cabos, entre otros destinos.
En estos afos de servicio, La Madeleine Products
ha integrado a su catélogo las marcas mas importantes del
mundo de la chocolateria, reposteria, harinas, decora-
ciones, puares de frutas congelados, frutas confitadas,
y gelatinas, entre otros muchos rubros mas. Su per-
sonal cuenta con todo el expertise para ofrecer las
i 3 alternativas idéneas para cada negocio, abriendo
! mas ventanas para el crecimiento y el fortaleci-
' miento de las empresas.

Los emprendedores de esta industria
1 en auge tienen también en La Madeleine
Products a un estupendo aliado, ya que
una de las 4reas en las que también se
trabaja con mucho dinamismo es la asesoria,
planeacién y capacitacién para el desarrollo de
nuevos negocios. Sus clientes no solo cuentan
con un proveedor de bienes materiales, sino tam-

bién de ideas y estrategias en pro del éxito.
Como parte de su desarrollo y sus estrategias
de servicio, La Madeleine Products ha desarrollado

también su propia marca de productos: San Fermin,
con ingredientes, insumos y utensilios que comple-
mentan la oferta que brinda a sus clientes, acorde con
las necesidades especificas de calidad y variedad que
ha detectado en el mercado a lo largo de los afios de
experiencia e interaccién con los consumidores.

Fermin Rodriguez, director general de La Made-
leine Products, explica con mucho entusiasmo que entre
los factores mas importantes para el posicionamiento y la
proyeccién de la marca estan la constancia en el excelente
servicio, compromiso ineludible de todo el equipo de tra-
bajo; asi como la calidad de los productos que ofrecen, con

la consigna de que todas las mejores marcas de reposteria
internacional estén presentes en el mercado mexicano.
“Estamos muy orgullosos del trabajo que estamos hacien-
do y del alto perfil de todos los que colaboran y participan
en nuestra empresa, ya que ha sido precisamente nuestro
equipo el que ha abierto las puertas a nuestros clientes
para conocer y apreciar el rico acervo que tenemos a su
disposicion”, dice Fermin Rodriguez.

Desarrolla lo mejor de la reposteria

Con maés de una década de presencia en el mercado, La

Madeleine Products ofrece:

+ Las mejores marcas internacionales de reposteria, boi-
ron, Barry Callebaut y todas sus marcas, Puratos, Demar-
le, Ataco y muchas marcas més, en el mercado mexicano,

« Atencién y servicio en todo México, con la efectividad de
tiempos y calidad que requiere tu negocio

« Personal altamente calificado para ofrecer las mejores
opciones de acuerdo con tus requerimientos de tu ne-
gocio.

« Asesoria y capacitacién a nuevos emprendedores para el
desarrollo de un negocio exitoso

« Variedad de insumos y accesorios de acuerdo con las ne-
cesidades y tendencias de la reposteria contemporanea,
incluyendo la marca San Fermin, concepto propio dise-
fiado en funcidn de las necesidades de sus clientes.

“Estamos muy orgullosos del trabajo

que estamos haciendo y del alto perfil

de todos los que colaboran y participan

en nuestra empresa, ya que ha sido

precisamente nuestro equipo el que ha

abierto las puertas a nuestros clientes

para conocer y apreciar el rico acervo que

tenemos a su disposicion”, dice Fermin

Rodriguez.
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Todo un éxito el Picnic en Blance de
Vatel Club Querétaro

El Pueblo Magico de Ezequiel Montes fue escenario de la fiesta de la

gastronomia, el vino y la amistad que ya es una tradicion en esas tierras de

prodiga naturaleza

El Picnic en Blanc se ha posicionado como la gran fiesta de la cocina y los vinos de Querétaro, bajo la direccién del chef

Aarén Chévez, presidente de la delegacidn local.

a delegacion Vatel Querétaro celebra una nueva edi-

I cién de su ya reconocido Picnic en Blanc, un encuen-

tro que congrega a los sibaritas de ese estado y de otras

entidades cercanas en una fiesta de gastronomia, buenos vi-
nos, musica y una animada convivencia.

En esta ocasién el Picnic en Blanc se llevé a cabo en
el Pueblo Mégico de Ezequiel Montes, escenario ideal de
gratos y relajantes paisajes que brilla ademds por su cocina
regional y el goce de los cada vez mds famosos vinos de la
region, elementos que proyectan a esta localidad en el mapa
nacional del turismo, tanto en el aspecto gastrondmico
como para la realizacién de todo tipo de eventos sociales.

“El Picnic en Blanc es una propuesta que surgié hace
algunos anosy que paulatinamente ha ido marcando el entu-
siasmo de los queretanos y de gente de la Ciudad de México
y otros estados que buscan pasar un domingo unico, disfru-
tando de la naturaleza y del patrimonio artistico, cultural y
culinario que ofrece este maravilloso estado. Por supuesto
los vinos de la regidn son un atractivo tnico para hacer de
esta visita una jornada perfecta’, explica el chef Aarédn Chi-
vez, presidente regional de Vatel Club.
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Ademis del deleite en familia y entre amigos, el Pic-
nic en Blanc ofrece la ocasidn para conocer y disfrutar del
patrimonio alimentario de Querétaro. Asi, la celebracién
comenzd con recorrido por la reconocida Finca VAI céle-
bre por su produccién de quesos de vaca y su oferta en vinos
y cervezas artesanales, ademds de contar con un espléndido
hotel.

Los participantes del Picnic en Blanc disfrutaron en
esta parada de una degustacidn de diversos quesos de vaca,
pudiendo apreciar sus caracteristicas bajo la guia de los ex-
pertos. Asimismo conocieron la cava de quesos y vinos, con
sus espléndidas instalaciones que resaltan en el ambiente fa-
miliar y campirano que distingue Finca VAL

Vifiedos Azteca fue el seegundo punto del recorrido.
En esta bodega reconocida internacionalmente los visitantes
conocieron mds sobre la historia de esta empresa, asi como
de las caracteristicas de sus vinos, los cuales pudieron apre-
ciarse en una cata dirigida.

“Ya en sintonfa para disfrutar los placeres de la mesa,
las actividades se concentraron en el 4rea del Picnic, dentro
de la misma bodega, donde gozamos de la culinaria quereta-

Tiempo de convivencia y deleite en el marco de los
vifiedos queretanos.

Wt
S
Los visitantes disfrutan de un delicioso dia saboreando
los productos de artesanos locales.

na, preparada por una cocinera tradicional del mismo
municipio. De igual modo gozamos de otros guisos ti-
picos, como tacos de cochinita y chamorro en recado
negro, entre otras especialidades. En el mend no faltd
la tradicional paella, asi como ceviches, carnes asadas,
postres, quesos y mds; todo esto acompafado de una
sugerente propuesta en mixologia, vino y cervezas arte-
sanales”, refiere el chef.

Otro de los atractivos, afiade el chef, fue el 4drea
dedicada a los artesanos de la region, quienes expusie-
ron sus magnificas creaciones para la venta al publico.
Toda la convivencia estuvo amenizada con musica de un
espectacular DJ que nos puso a bailar y disfrutar todo
el dia.

“Querétaro cuenta con estos espacios que nos ofre-
cen paisajes dignos de presumir ante los invitados y per-
mite a su vez crear una atmosfera donde los vinos, quesos
y productos del estado brillan por su calidad, variedad y
sabor. El Picnic en Blanc es expresion plena de esta riqueza
queretana’, precisa el chef Aarén Chavez.
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Fundada en 1822, la casa A I’Olivier es una historia
de familia, quien ha desarrollado un saber-hacer tnico
para encontrar un equilibro sutil entre la delicadeza de los
sabores de las grandes afnadas de aceite de oliva y la
intensidad de las plantas aromaticas.

& Distribuido en México por AB gourmet
www.abgourmet.com e info@abgourmet.com
Tel. : 33 2005 0675 e Whatsapp : 33 2205 0825
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En Quintana Roo
hacen la fiesta en grande

En la paradisiaca Playa del Carmen, las delegacion de este estado,

asi como de Yucatan entronizan a nuevos integrantes, bajo la filosofia

de Amistad Gastronomica

Fotografias: Cristina Raya

a delegacion de Vatel Club México en Quintana

Roo celebrd recientemente, con mucho éxito, su

Cena de Gala, en la que ademds de presentar a los

nuevos miembros de esta comunidad del sureste del
pais, se destind una parte de los recursos obtenidos para la
preparacion vy el desarrollo de las actividades de los equipos
mexicanos que participardn en 2024 en la Coupe du Monde
de la Patisserie y el Tropheé Passion, en Francia.

El Hotel Platinum Yucatdn Princess, en Playa del Car-
men, Quintana Roo, fue el espléndido escenario donde los
cocineros vatelianos de la regién desplegaron su talento en un
fastuoso menu que incluso llamé la atencién de turistas y pu-
blico local desde que se anuncid, por lo que fue un evento que
marcé con sabores inolvidables a este bello destino turistico.

Uno de los detalles més agradables de esta edicidn es que
en la ceremonia de entronizacién de nuevos vatelianos estuvie-
ron también cocineros del capitulo Yucatdn, por lo que el sabor
de celebracidn y amistad gastrondmica se extendié més alld de
la tierra quintanarroense.

El evento estuvo presidido por el presidente regional
del Capitulo Quintana Roo, ¢l chef Benjamin Nava, y se cont6
con la especial presencia del chef Guy Santoro, presidente de la
Mesa Consultiva de Vatel Club México, quien elogié la organi-
zacién del evento y resaltd el entusiasmo de los nuevos vatelia-
nos al sumarse a este capitulo que desarrolla diversos proyectos
de formacién gastrondmica y, especialmente de accién social,
como es su participacién en los eventos del Teletdn local, as
como de apoyo a productores pesqueros de la zona.

“Es un momento muy importante para nuestra asocia-
cién. Dia a dfa nos seguimos fortaleciendo y crecemos de una
manera armonica y estructurada, sumando talentos cuyo prin-
cipal objetivo es servir a la comunidad, asi como enaltecer esta
noble profesion que es sindnimo de servicio y compromiso con
la sociedad”, expresa el chef Benjamin Nava.

Agrega que, bajo el lema del Club, “Amistad Gastro-
ndémica’, se sumaron ocho nuevos miembros a la comunidad
vateliana. Un factor fundamental del éxito de esta cena de gala
fue la participacién de mas de 30 patrocinadores, entre los que
destacan Nestlé Professional, Joe Jurgielewicz-Duck, Winter-
halter, Consazén y Earth Ocean Farm.

Los entronizados por parte de Vatel Club Quintana
Roo son Mauricio Rocha Pavén, Avisac Garduza Chable, José
Enrique Chable Tun, Alejandro Lépez Olmos y Rubicel Mo-
reno. A la delegacion de Yucatdn se suman Neftali Alvarado
Cante y Mario Hernandez Ventura.
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Chef Benjamin Nava, presidente regional de Vatel Club
Quintana Roo.

Trilogia de filete de res Wagyu. Zanahorias baby tate-

madas, hongos King Oyster braseados, puré trufeado y
salsa vino Chianti Venegas Single Vineyard, Sangiovese.
Argentina 2019. Chef Silvano Ramos.

de los Estados Unidos

TIPO DE LECHE:

Vaca

TIPO:

Semisuave madurado con moho

MADURACION:

Minimo dos meses, maximo seis meses

COMPOSICION TiPICA :

46% de humedad maxima, 50% de
solidos de grasa butirica minimo

COLOR:

Marfil cremoso con vetas verde
azuladas

TEXTURA:

Cremosa desmoronable que se extiende

SABOR:

Pronunciado y fuerte que inicia suave,
se va intensificando hasta el picor. Con
la maduracién los sabores se agudizan.
Un tanto salado

@ MARIDAJE:

Vinos tintos Zinfandel, Barolo,

Amarone.

Cervezas Porter, Imperial Stout,

Barley Wine.
L
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RECOMENDACIONES DE
CONSERVACION:

Refrigerar entre 2 a 4°C. No se debe congelar, ya
que el frio en exceso puede eliminar los mohos
usados en su produccion.

Mantener estos quesos alejados de alimentos con
alto contenido de humedad en el refrigerador
(leche, quesos frescos, hortalizas, etc.).

Tener cuidado al almacenar para evitar que
se aplasten.

Una higiene adecuada al manejar estos quesos
ayudara a su conservacion y evitar que las
bacterias usadas en su produccién contaminen
otros alimentos perecederos.

Bajo estas condiciones, estos quesos se
conservaran en promedio de dos a tres meses.

... SUGERENCIAS
<= GASTRONOMICAS:

Se emplea como especia, ya que aporta un
sabor intenso con un volumen minimo.

Ideal para fundir o desmoronar sobre
ensaladas, salsas, aderezos y para afadirse
encima de carnes a la parrilla o pizzas gourmet.
Es un queso que combina con platillos dulces
pero favorece mas los entornos salados.

QUESO
" .CAMPEON
20192020

Rogue River Blue de
Rogue Creamery

SIGUENOS EN REDES

f ©

== @cheesefromtheusa.mx
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Les Disciples d’Escoflier
avanzan en México

La asociacion creada bajo los principios del chef Auguste
Escoflier suma nuevos miembros y realiza cena de gala para
su entronizacion oficial

A T A i

Les Disciples d'Escoffier es una asociacién mundial que reldne a profesionales de distintos segmentos de la gastrono-

Fotografias: Alex Vera
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mia bajo la filosofia de servicio segiin el maestro Auguste Escoffier.

es Disciples D’Escoffier México

realizé recientemente su Cuar-

ta Cena de Gala, evento en el

que se entronizd a los nuevos
miembros de esta asociacién que tiene
su origen en Francia, donde fue fundada
en 1954 por el chef Jean Ducroux. La
delegacién mexicana fue creada en 2018
y cuenta actualmente con casi un cen-
tenar de miembros. La comunidad estd
conformada no solo por cocineros, sino
también por sommeliers, productores y
empresarios relacionados con el sector
gastrondmico, en sintonfa con el espiritu
de unidad y transmision del conocimien-
to del maestro Auguste Escoffier.
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El escenario de esta gran aconteci-
miento gastrondmico fue ¢l Hotel Gale-
rfa Plaza San Jerdnimo, joya de la hotele-
rfa contemporanea en el sur de la Ciudad
de México, donde la emotiva ceremonia
de entronizacién culminé con una cena
de cinco tiempos preparada por algunos
de los chefs entronizados en esta ocasion,
Gabriel Cambon, Roger Martin, Edson
Joao Valdez y Oswaldo Tapia, junto con
el equipo del hotel anfritrién, dirigidos
por los chefs Brenda Chdvez y Luis Ro-
driguez, chef ejecutivo del Hotel Galeria
Plaza Reforma.

“Sin duda Auguste Escoflier fue
un chef'y gastrénomo francés que revo-

iy,

luciond la cocina y dejé un legado inva-
luable en la gastronomia mundial. Su
enfoque en la organizacién y estandari-
zacién de las téenicas culinarias sentd las
bases para la cocina moderna’, expresé el
chef Guy Santoro, presidente de honor
de Les Disciples d’Escoflier México.

“Pero detrds de cada gran chef, hay un
equipo de personas que hacen posible
la magia en la cocina. Los agricultores,
proveedores, sommeliers y chefs traba-
jan en conjunto para llevar a la mesa los
ingredientes frescos y de calidad que
hacen que cada plato sea excepcional.
Este mundo de la alta gastronomia es de
todos nosotros. Los aplaudo a cada uno

de ustedes y celebro esta asociacién que

nos muestra que todos somos valiosos
y elementos clave para el éxito de la ex-
periencia gastronémica’, destacé el chef
Santoro.

El Espiritu Escoffier, esencia de
esta gran asociacion con 27 delegacio-
nes en todo el mundo y mds de 30 mil
miembros presididos por el Nicolas
Sale, es la igualdad entre los Discipulos,
independientemente de su rango; la
transmisién de conocimientos, ¢l res-
peto por la cultura y la evolucién per-
petua de la cocina, la investigacion y la
realizacién de acciones de altruismo y
beneficio social.

Los entronizados en esta emoti-
va ceremonia en la que juraron “trans-
mitir, servir y honrar la cocina, su cultu-
ray su evolucidn continua son:

e Julio César e Atanacio Reyes

Aguirre e Martin
o Gabriel Cambon Rodriguez
e Mauro Chidvez o Julieta
Munos Rodriguez
o Arturo Davila o Philippe Seguin
o Thierry Dufour e Oswaldo Tapia
e Raul Lopez e Edson Joao
Serna Valdez Reséndiz
e Roger Martin e Rodrigo Venado
o Oscar Rangel

1. Foie gras con chutney de frutas,
por el chef Gabriel Cambon

2. Filete de cordero relleno, papa
carbonara, jugo y aceite de trufa,
por el chef Edson Joao Valdez

3. Salmon, puré de camote, setas

Tataki, Alioli Wasabi y reduccién
de soya, por el chef Roger Martin
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Guillaume Gomez conversa con cocineros
y estudiantes de gastronomia

En el marco de su visita a México, el Embajador de la gastronomia
francesa se reiine con profesionales y universitarios para dialogar
en torno a la cocina contemporanea y su proyeccion a futuro

Fotografias: Santiago Escobedo

Chefs Pascal Masson, Guillaume Gomez, Guy Santoro y Ximena Velasco.

a Universidad del Claustro de Sor

Juana fue sede de la reciente charla

que cocineros, sommeliers, empre-

sarios y estudiantes sostuvieron con
el chef Guillaume Gomez, Embajador de la
gastronomia francesa del gobierno del Presi-
dente Emmanuel Macron. Este encuentro se
realizé en el auditorio “Divino Narciso”, con
la cdlida anfitrionia de la Lic. Guillermina
Torres Savin, Vicerrectora Académica de la
institucion universitaria.

En compaiifa del chef Guy Santoro,
presidente de honor de Vatel Club México y
presidente regional de lAcadémie Culinaire
de France para México, América Central y ¢l
Caribe, Guillaume Gomez diserté en torno
a diversas inquictudes de la comunidad culi-
naria sobre el presente y el futuro de la gas-
tronomia a nivel mundial. En el presidium
estuvieron también Ximena Velasco, direc-
tora del Festival Qué Gusto!, celebracion de
la cocina mexicana que se realiza en Francia;
y el chef Pascal Masson, director general del
Instituto Gastronémico Aspic.
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“Hay que aprender
y consolidar el
conocimiento para
tener una identidad.
Los jovenes estan en
la edad de aprender
y eso implica copiar
de otros, pero es
parte del proceso.
Copiamos hasta
desarrollar nuestra
propia expresion
de la cocina”,
Guillaume Gomez

Atendiendo a preguntas puntuales del
chef Santoro, asi como de los asistentes, Go-
mez destacd que el mayor consejo que daalas
nuevas generaciones €s ser curiosos ¢ inquie-
tos, con ¢l impetu de aprender a cada mo-
mento, sin tener miedo de enfrentar retos.

“Tienen mucha suerte al contar con re-
cursos como la Internet y las redes sociales, lo
que les da la oportunidad de saber todo lo que
sucede en el mundo gastronémico. Hay que
aprender y consolidar el conocimiento para te-
ner una identidad. Los jévenes estdn en la edad
de aprender y eso implica copiar de otros, pero
es parte del proceso. Copiamos hasta desarro-
llar nuestra propia expresién de la cocina’

A este encuentro asistieron miembros
de asociaciones gastronémicas como Vatel
Club México, Enogastronomia, Académie
Culinaire de France y Les Disciples d’Esco-
flier. El chef Gomez reconocié laimportancia
de estas agrupaciones en el sentido de crear
un espiritu gremial de convivencia y coope-
racion. Subrayé que la cocina es un oficio de
transmision, por lo que es importante traba-

jar en equipo y compartir el conocimiento, la

pericia a las nuevas generaciones.

“Los jovenes deben estar atentos, y no-
SOtros ocuparnos €n transmitir experiencias e
ideas. Son el porvenir de la humanidad por lo
que sin duda tienen que ser mejores que no-
sotros. Ahora tenemos perspectivas que no
tomdbamos en cuenta hace varias décadas.
No éramos conscientes, por ejemplo, de los
productos de temporada, de la estacionalidad.
Nadie hablaba de eso. Ahora tenemos que
reflexionar sobre esos temas, sobre la salud
publica. Nuestro compromiso es llevar a la
humanidad a una mejor alimentacién’, resaltd.

Guillaume Gomez fue el chef del Pala-
cio del Eliseo con cuatro presidentes, comen-
zando con Jacques Chirac. Entre sus méritos
estd ser el cocinero més joven en su momento
en obtener el exigente titulo de Meilleur Ou-
vrier de France (Mejor Obrero de Francia),
tan solo con 25 anos de edad. Asimismo es
autor de un libro que se ha convertido en un
infaltable vademécum para todos aquellos
que quieren adentrarse en las recetas y pro-

cesos de la culinaria gala: La Cocina Francesa
paso a paso.

Con relacién ala cocina mexicana, Go-
mez subray6 que por mucho tiempo en Euro-
pa se vivid con una imagen falseada sobre ella,
pensando que todo era tacos y cocina texmex.

“Veo una evolucién importantisi-
ma en la proyeccién de México y su cocina.
Hace 20 afios me encontraba con una cocina
internacionalizada, sin identidad muy clara,
que resultaba un producto poco identificable
para la promocidn en el extranjero.

“Hoy veo un panorama diferente, re-
iterando las razones por las que la gastrono-
mia mexicana es Patrimonio de la Humani-
dad. Es una cocina que no tiene que imitar
nada, que tiene su cardcter, su perfil propio,
junto con una gran variedad de productos y
platillos que definen su rostro en el mundo.
Es indudable que mucha gente visita Francia
por sus vinos y su gastronomia; pero tam-
bién es el caso de México, cuya cocina es un
aliciente irresistible para visitarlo”, precisé el
chef Guillaume Gomez. ¥

1. Eduardo Plascencia,

Ricardo Morales,
Lacho Ruiz,

Guy Santoro,
Guillaume Gomez,
Oscar Rangel,
Alejandro Leyva,
Rubén Hernandez,
Emmanuel Chabre
y Alberto Romero.

2. Encuentro de Guillaume

Gomez con la

comunidad universitaria.

3. Participacién de

alumnos y profesores de

Enogastronomia, escuela

de sommeliers dirigida

por Oscar Rangel.
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Anécdotas de un cocinero

El vino mexicano en EEUU

y Don Artemio en Fort Worth, Texas.

JUAN RAMON CARDENAS CANTU

esde sus inicios, en

2007, quisimos contar

en el restaurante Don

Artemio de Saltillo

con una gran cava que
reflejard el notable auge del vino mexi-
cano. Ya en aquellos tiempos, el lide-
razgo lo tenfa ¢l valle de Guadalupe,
de manera que nos dimos a la tarea de
ir a visitarlo y traer a Saltillo una sig-
nificativa diversidad a fin de comple-
mentar lo que tenfamos de Coahuila,
que en aquel tiempo no iba mucho
més alld de lo que producia Casa Ma-
dero. Como dato, cuando hicimos
nuestro viaje (atin en 2006) habia en
cambio alrededor de 60 bodegas en el
Valle de Guadalupe.

Mas o menos por las mismas
fechas, es decir en esa primera década
del siglo veintiuno, don Jos¢ Milmo
Madero inicié una cruzada para inundar de vides Coahuila y
en aras de lograrlo conversé con diferentes y destacados agri-
cultores de varias regiones del estado para que plantaran uva
de vino en sus municipios. Los convencid y en ese momento
comenzd el renacimiento del vino de Coahuila.

Al igual que lo hicimos en Saltillo, para abrir nuestro
restaurante, en Fort Worth quisimos contar con el mayor nu-
mero posible de referencias de vino mexicano y entre ellos,
légicamente, los vinos de Coahuila.

Para lograrlo mi socio, Adridn Burciaga, me contactd
con Tom Bracamontes, ¢l mayor importador de vinos mexica-
nos en EEUU. Le marqué entonces y cuando le pregunté en
el teléfono qué vinos tenfa de Coahuila, su respuesta, para mi
sorpresa, fue: ninguno. No lo podia creer ;cémo era posible
que no tuviera uno solo?
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Me puse a investigar el tema
y me di cuenta entonces que las tni-
cas bodegas de Coahuila que estaban
exportando eran Casa Madero, Ha-
cienda Florida y Hacienda del Mar-
qués. Por supuesto, los conseguimos.
Sin embargo, nuestro suciio seguia
siendo tener el mayor niimero de eti-
quetas de vino mexicano en EEUU
Y, por supuesto, que un porcentaje
significativo fuera de nuestra tierra,
Coahuila.

Volvi a hablar con Tom Bra-
camontes y me ofreci para confeccio-
narle una agenda de citas de negocios
con los propietarios de las bodegas de
Coahuila. Mi hija Beatriz fue la en-
cargada de organizar todo. Nuestra
esperanza cra que el viaje fructificara
y que més productores coahuilenses
le entraran a la exportacién, generan-
do un circulo virtuoso para todos, incluidos los productores
de otras partes del pais.

Con mucha alegria les comparto que esa gestion lle-
g6 literalmente a buen puerto, de manera que actualmente
Don Artemio de Fort Worth cuenta con 42 etiquetas de vino
mexicano, de las cuales 19 son de vinos de Coahuila. &

IG @juanramon012

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

Cookbook Awards 2018.
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