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Diez anos de Pujol




Con motivo del décimo aniversario de Pujol, en 2010, Enrique

Olvera, publico su primer libro.

UNO presenta el trabajo de Olvera durante su primera década,
y explica cual ha sido su busqueda, asi como la filosofia que
Inspira su trabajo, reconocido por el rigor, creatividad e inno-
vacion de sus propuestas, que han significado una enorme in-

fluencia y dinamismo en la escena culinaria del México actual.

Si bien UNO es el ejercicio de revision del trabajo de Enrique
Olvera, lo es también de su contexto inmediato: la ciudad de
México. En sus 400 paginas, la publicacion no se limita a un
recetario —aunque incluye 100 recetas para dar cuenta cabal
de muchos de los platillos servidos en Pujol desde su inaugura-
cién-. Va mucho mas alla: se trata de una revision del contexto
y de una reflexion sobre lo ocurrido en la gastronomia nacional

durante este periodo, a través de un didlogo entre especialistas.

Fiel al estilo innovador de Olvera, y al énfasis que pone en el
aspecto estético de su trabajo, UNO es también una propuesta
innovadora desde la perspectiva editorial, y viene por lo tanto
a convertirse en un libro que en parte se origina en la cocina,
pero que también establece una diadlogo con publicaciones de
arte contemporaneo, a través de una estructura irreverente y

un notable trabajo en diseno, fotografia e ilustracién.




QUE ENCONTRAMOS
EN UNO



Un ensayo fotografico sobre la ciudad
de México e informacién estadistica

sobre el consumo de alimentos.

A través de una cronica, el escritor
neoyorquino David Lida —una de las
personas que mejor conoce la oferta
gastronémica de la calle en el DF-
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abrevo estos anos: la comida callejera,
misma que Pujol reinterpretd e intro-
dujo al territorio de los restaurantes

de manteles largos.

El recuento de los anos del trabajo de

Enrique Olvera, contado por él mismo.
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Los anos de estudio y formacién de Enrique Olvera, hasta la inau-
guracién de su restaurante, son abordados mediante una historieta

(comic) realizado por la artista visual Rita Ponce de Ledn.



A través de una crénica, el escritor neoyorquino David Lida
—una de las personas que mejor conoce la oferta gastronémica
de la calle en el DF-cuenta su propia historia para contextua-
lizar el lugar desde donde Olvera abrevd estos anos: la comida
callejera, misma que Pujol reinterpreto e introdujo al territorio

de los restaurantes de manteles largos.
100 recetas descritas a detalle y fotografias de los platillos.

Se trata de un libro para ser hojeado, leido y utilizado. Inclu-
ye 100 recetasque conforman un panorama completo de la
propuesta de Olvera y su evolucion en estos anos, desde el
notable sandwich de foie gras, con helado de guayaba, jamén

serrano e hinojo, hasta lengua en salsa de aceituna verde o el

emblematico mole de olla.

UNO cuenta también con la discusién entre Olvera, Ricardo Munoz

Zurita —figura central en la historia de la gastronomia mexicana y
autor de varios libros clave-, el periodista Leén Krauze y el critico
culinario Alonso Ruvalcaba, quienes responden a preguntas sobre lo

que esta pasando en el pais y sobre lo que falta por hacer.

Un texto sobre la relacion existente entre la memoria y los sabores
—uno de los conceptos clave en el trabajo de Olvera— por medio de

un lucido ensayo del escritor mexicano Nicolas Alvarado.

Glosario de términos, ingredientes y procedimientos.



QUIENES PARTIGIPARON



NICOLAS ALVARADO

Graduado de Ciencias de la Comunicacién en la Universidad Iberoamericana, es probable-
mente el mas destacado difusor actual de la cultura en television. Fue conductor del pro-
grama del Canal 22 Suave es la noche, y es colaborador y conductor de La dichosa palabra, del
mismo canal, y de ReVerso, coproduccion de Canal 22 y Televisa; Colaboré en el programa
Domingo 7, de TV Azteca. Fue director de la revista El Huevo y ha escrito los libros Con M de
Meéxico: un alfabeto delirante y La ley de Lavoisier, ensayos (y errores), ademas de la obra teatral
Cena de Reyes, basada en textos de Alfonso Reyes. Lleva mas de 18 anos escriblendo en re-
vistas y periddicos como Milenio, El Universal, Gatopardo, Letras Libres, Life&Style, DF Travesias
y Farenheit, por mencionar algunos. Actualmente es comentarista en el noticiario de radio
Contraportada, de la seccidon cultural en el noticiario Primero Noticias de Televisa y conduce,
junto con Julio Patan, Final de Partida, en el canal Foro TV.

LEON KRAUZE

Estudi6 Filosofia Politica en la Universidad de Nueva York, y es maestro en Humanidades
y Pensamiento Social. Desde los 17 anos escribe para distintas publicaciones entre las que
destacan The Washington Post, Excélsior, Milenio, El Pais, Newsweek, Foreign Policy y Life&Style,
entre muchas otras. Es miembro del consejo de redaccidon de la revista Letras Libres. Ha escri-
to dos libros, La casa divina (Planeta, 2005) y El vuelo de Eludn (FCE-Siruela, 2005). Ha trabajado
en radio desde hace 15 anos, y actualmente es titular de la segunda emisioén de Hoy por Hoy,
en W radio; en televisién es conductor del noticiario nocturno Hora 21, en el canal Foro TV.

DAVID LIDA

Ha sido periodista por mas de 20 anos y ha publicado en EU, México, Inglaterra, Canada y
Pert. Es autor de los libros Travel Advisory (William Morrow, 2000), Las Llaves de la Ciudad, un
mosaico de México, y First Stop in the New World (Riverhead, 2008). Fue editor del libro EI gringo
a través del espejo (Cal y Arena, 2006) y coeditor, junto con Guillermo Osorno, de sEn qué cabeza
cabe? (Mapas, 2005). En México ha publicado en Reforma, Travesias, Letras Libres, Lineas de Fuga,
y formo parte del equipo editorial de la revista df. En EU sus textos han aparecido en TheNew
York Times, LosAngeles Times, Culture+ Travel, Outsider’s Goy Gourmet, entre otros. Fue asesor
de gastronomia y sitios de comida en la ciudad de México para el programa Anthony Bourdain,
Sin Reservas, cuando este chef y conductor vino a la ciudad de México a grabar un episodio.
Actualmente vive en Nueva Orleans.



RICARDO MUNOZ ZURITA

Estudié Administraciéon de Empresas Turisticas en la Escuela Internacional de Turismo, en la
ciudad de México. Su instruccién continud en el San Diego CommunityCollege, en California;
Le Cordon Blue, en Paris, y en el Culinarylnstituteof America, en Nueva York. Fue chef ejecuti-
vo de Rectoria en la Universidad Nacional Auténoma de México y en los hoteles Nikko. Es au-
tor de los libros Los chiles rellenos en México, Diccionario enciclopédico de gastronomia mexicana, Verde
en la cocina mexicana y Gastronomia de Yucatan. Varias publicaciones han reconocido el trabajo
de Munoz Zurita: Gatopardo lo considerd uno de los 25 chefs de Latinoamérica; la revista Time
lo nombré Prophet and preserver of a culinary tradition (“Profeta y conservador de la tradicién cu-
linaria”), y Dia Siete lo incluyd entre los siete chefs mas importantes en el ambito gastronémico
de México. Se ha hecho referencia a las recetas e investigaciones de Munioz Zurita en multiples
publicaciones nacionales y extranjeras, como Bon Apetit, Food Arts, The Austin Chronicle, The
New York Times, El Universal, Reforma, La Jornada y la revista Gourmet, entre muchas otras. A lo
largo de su carrera ha impartido platicas, cursos y conferencias acerca de la historia y actuali-
dad de la cocina mexicana. Actualmente es chef propietario del Café Azul y Oro, especializado

en cocina regional mexicana, ubicado en la unam, en la ciudad de México.

ALONSO RUVALGABA

Poeta, ensayista, traductor, y critico culinario, fue editor de las revistas Catadores y Gula. Ha
traducido varios textos para editorial Patria, y poesia en Molino de Letras y los periédicos El Fi-
nanciero y La Jornada. De este ultimo fue colaborador durante cinco anos. Ha sido columnista
de cine, poesia y gastronomia en publicaciones como Cddigo, Complot, Tiempo Libre, Playboy,
Cinemantia, Foco y Citaris. Entre sus publicaciones se encuentran el poemario Jardin y mausoleo,
premiado por el gobierno de Aguascalientes, y el volumen Ciudad de restaurantes. Actualmen-

te escribe sobre viajes y cocina en Travel + Leisure, Deep, Life&Style y Vuelo.

FIAMMA PIAGENTINI

Nacié en la ciudad deMéxico. Es fotégrafa. Su trabajo ha aparecido en México y en el ex-
tranjero en publicaciones como El Pais, Complot, Travel + Leisure, The Wall Street Journal, Andrew
Harper Guide, Glamour México y Metro, entre otras. Flamma radica actualmente en Brooklyn,
en donde realiza diversos proyectos fotograficos, algunos de los cuales abordan la vida del

Inmigrante mexicano en EU.



RITA PONCEDE LEON SALAZAR

Nacié en Lima, Perd, donde curso estudios en Artes Plasticas en la Pontificia Universidad
Catodlica de Perd. Su educacién continu6 en la ciudad de México, donde concluyé la misma
carrera en la Escuela Nacional de Pintura, Escultura y Grabado La Esmeralda. Sus obras
Elacoso de las fantasias (2007) e Islas (2006) se han expuesto en el Casino Metropolitano; Esto
es Aquello, en la Galeria Arroniz Arte Contemporaneo (2006); Balastras (2006) en la galeria
La Refaccionaria, y La Esmeralda (2005)en Casa Frissac. En elextranjero ha expuesto en la
galeria Ramis Barquet, en Chelsea, Nueva York, la obra Better than Sex, Better than Disneyland
(2006) e Intermex (2004), en la galeria Drama, en Lima, Pertl. Hace tres afios comenz0 la serie
de historietas Necesito Dormir Cémics. Otros de sus dibujos han sido publicados en la revista
Tierra Adentro,y en la pdgina frontal y temporal.com. También trabaja como storyboarder para
cine y publicidad, y ha sido historietista para el Centro de Investigacion y Produccion de
Imagen de la Universidad Auténoma de la Ciudad de México.

Diseno y edicién
Dn3 editores

Para mas informacién favor de comunicarse a:
A los teléfonos

5545 35 07

55454111

sknapp@enriqueolvera.com
comunicacion@enriqueolvera.com



