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Arquitecto de
epifanias,

el chef mas
celebrado de
México habla
sobre la pasién,
el rigory el
liderazgo que




Mo importa lo apocaliptica que
pueda tornarse nuestra exis-
tencia, siempre habrd epifanias
que nos permitan reencontrar-
nos con el placer y la pulsidn vi-
tal. Bajo el comando de Enrique
Olvera, Pujol, quiza el restau-
rante mexicano mas celebrado
en el mundo, ha sido la sede de
tales resncuentros durante ya
casi una década. Hoy, Enrigue
Olvera, apenas en sus treintas,
estd a punto de explotar como
marca: ademas de |a alta gas-
tronomia de Pujol, coordina una
creciente empresa con lineas
que incluyen talleres de coci-
na, sandwicherias (Eno), ban-
guetes y |a supervision de los
restaurantes de Grupo Habita.
Con mativo del noveno aniver-
sario de Pujol, charlamos con
Enrique sobre alta cocina, lide-
razgo y garnachas.

Hace cinco afios comi en Pujol
un fantastico sdndwich de foie
gras con guayaba. Fue un mo-
mento feliz de mi vida. Hoy ya
no estd en la carta, lo que me

haria odiarte si no lo hubieras

sustituido por otras creaciones
igual de notables, como el mole
de olla o el venado. ;Cémo ha
evolucionado tu cocina?
Cuando abrimos, la idea origi-
nal era montar un restaurante
gue te diera toda la calidad sin
el lujo excesivo. Hemos mante-
nido esa premisa; sin embargo,
el restaurante ha desarrolla-
do su cocina en tres etapas. La
primera fue la de cocina con-
temporanea con togues mexi-
canos, donde uno de los platos
insignia era precisamente ese
sandwich de foie gras con gua-
yaba. Ahi se reflejaba la filoso-
fia de ese periode: un plato con
ingredientes no mexicanos. el
foie gras, con un togue muy na-
cional, la guayaba. La segun-
da etapa comenzd cuando de-
cidi intentar una comida mas
mexicana en funcidn de dos fac-
tores. Uno, los costos de algu-
nos ingredientes importados,
coma el foie gras, eran altisi-
mos; y dos, queria hacer algo

ME MUEVE
LA SENCI-
FEEZL POR-

EHLO0S: ES
MUY RARA
LA PERSO-
NA QUE SE
LEVANTA
CON ANTO-
JO DE, DIGA-
MOS, HUA-

DE BETABEL.

mas reconocible para la gente.
En esa etapa, el fin era cons-
truir una experiencia armdnica
basada en ingredientes mexi-
canos buenos, bonitos y bara-
tos, como el cilantro silvestre
y el epazote morado. Me mue-
ve la sencillez porgue la gente
se despierta con antojos sen-
cillos; es muy rara la persona
que se levanta con antojo de,
digamos, huachinango en cal-
do de betabel. Muchos restau-
rantes vanguardistas fracasan
por eso: complican demasiado
la experiencia. He ido a menus
de degustacidn de nueve tiem-
pos donde me dan de todo, lle-
g0 a mi casay me indigesto. La
clave es la simplicidad: expo-
nenciar la cantidad de sabores
con la menor cantidad de ingre-
i

dientes enun plato. Deseo que
tengas un orgasmo con mi co-
mida, y para que llegues al or-
gasmo, necesitas cierto nivel
de intimidad. La sofisticacion
excesiva intimida y mata esa
cercania. Crea una barrera. Hay
gue saber encuerarse y sedu-
cir. Es por ello que creo que el
male de olla es el plato insignia
de esa segunda etapa. Cuando
la gente lo pide, espera el cla-
sico plato caldeso, y no, recibe
algo muy diferente.

El efecto de ese mole es es-
pectacular. Hay un momento
en que el sabor literalmente se
expande en el paladar.

El truco estd en la grasa intra-
muscular de la carne. La car-
ne de ese mole es muy graso-
sa. Entonces, conforme lo vas
comiendo, se crea el efecto de
gue vas avanzando hacia un
centro de sabor que termina
por explotarte en la boca. Pese
a que ya estamos en una terce-
ra etapa, ese plato audn lo man-
tengo en la carta. La gente no
me ha dejado sacarlo.
Cuéntame de esta tercera
etapa.

Esta tercera etapa es simi-

lar a la segunda, muy mexica-
na, pero con el diferencial de
que los platillos estan vincu-
lados auna cadena productiva
gue nosotros mismaos contro-
lamos. Es una etapa mas verde.
Sélo estamos comprando pro-
ductos locales, y en poco tiem-
po vamaos a tener nuestro pro-
pio huerto; asimismo, vamaos
arespetar la temporalidad de
los alimentos. Por ejemplo, no
habréd mole de olla todo el afio,
porgue esta hecho con toma-
te verde, el cual no mantiene su
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