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Enrique Olvera
tiene37anosy
eselchef
mexicanoque
esta volviendo
loco almundo
culinario. Hace
LNAas semanas su
restaurante,
Pujol, se coloco
enellugarl/dela
listade los
mejores 50 del
plEEERN
entrevista, el
cocinero que esta
reinventando el
tamal fritode
rana, habla sobre
SU0dlo a preparar
POSITES, SUS
tatuajes, sus nijos
y estos 13 anos en
los que se na
convertidoen
unareferencia
nternacional




@ ' ENRIQUE OLVERA

Su infancia fue "normal”, asegura. Me
dice que si quiero saber algun detalle
mas especifico tendre que preguntar
selo a su mama, va que &l tene muy
mala memoria De aquella época re-
cuerda poco, pero la imagen que no ha
dejado sumente es la panaderia de sus
abuelos. El olor a pan v el anonimato
de los que lo preparaban siempre le

En esa lista s0lo hay otrores- En una época en la que los chefs son
taurante mexicanoymuy  tan famosos como las estrellas de rock,
pordebajode &l Olvera  cuestatrabajoentender que Olvera sea
es, en este momento, timido. Pero o es. 51 no fuera porque
la cara de la cocina  Phoebe, la fotégrafa que me acompa-
mexicana ante el fia, es su vieja conocida —lo ha retra-
mundao, tado ocho ocasiones previamente—, 13
51 hublera que sesidn seria complicada. Pero incluso
hacer una compa- cuandoellale pide seriedad en lasima-

De repente se me abrio el mundo
y me dije si, sy cocinero: si hay aigo que
me encanta es que vengan mis cuates a

- .
mi casa y hacerles de comer
ENRIQUE OLVERA, chef
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uando empiezoa subir la escalera llega
a la nariz, fuerte y rijoso, el olor a chiles
asados con ajo. Tras llegar al Gltimo es-
calén el olor ya no sorprende, pero si
10 hace 1a vision de un caos ordenado:
seis cocneros corren de un lado a otro
poniendo y quitando ollas y sartenes
de las homillas de [as estufas color pla-
[a, uno mas fletea un pallo, y otro echa
al piso agua con jabon. Nadie se estor-
ba, todos conocen cudl es su rol y como
v donde deben interpretarlo. Es como
una coreografia no ensayada

A Uuncostado de la cocina hay un an-
tecomedor y un librero lleno de arri-
ba-abajo con libros de gastronomia
Ahiestasentadoelchef Enrique Olvera
que hov, 13 demayo, celebra 13 afios de
|2 inauguracion de su restaurante Pu-
jol. Enaquel entonces era el mismo En-
Nnque quien abria v cerraba el restau-
rante. Ahora tiene 35 empleados v en
2009 |a revista Food & Winelocatalogh
como uno de los chefs mas promete-
dores de la gastronomia internacional.
MNo se equivocaron: el ano pasado Pujol
estuvo en el lugar 32 de la prestigiosa
lista 5an Pellegrino de los 50 mejores
restaurantes del mundo. En la de este
ano ya es el namero 17. La meta, dice
Oivera, es estar entre los pnimeros 10
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que Olvera es como
el Hugo Sanchez de
108 COCINeros, 51 viajas
al extranjero y hablas de
restaurantes, lomas proba-
ble es que 1a gente que ha via-
jado a México te hable de Pujol
Fujol, al principio, tenfa hasta una
identidad dudosa: por su nombre mu-
chos pensaron que era un lugar catalin,
En realidad, todo es mds simple: es o
apodoestilizado del chefy duefio, al cual
de joven lollamaban Pozole, despuis Po-
cholo v, finalmente, Puchol Hoy el res-
taurante tiene tres jefes de codna: uno
encargado de que e producto que se
consume sea fresco y exclusivo, otrogue
lleva el area de creatividad, v uno ms
que ejecuta los platos, pues a Olvera le
sobran ocupaciones y le falta tiempo.
Olvera describe a la comida de Pujol
Ccomo 13 mejora permanente de la co-
Cina ancestral mexicana, perono la de
hace 30 o 50 anos, sino de 200 o 300
anos atrds. La idea central del equipo
del restaurante es dia a dia buscar ha-
cer el mejor plato posible. Para eso hay
que expenmentar a diano, buscar in-
gredientes o recetas nuevas. Por eso
uno de los pasatiempos favoritos de
Olvera es viajar por el pais, de pueblo
en pueblo, buscando recetas tradicio-
nales para después probar, junto con el
encargado de creatividad, mezclas y
cocciones que puedan desembocar en
un platilio mejorado. Por ejemplo, hoy
por la manana hicieron tamal frito de
rana, un plato que posiblermente estard
pronto en la carta,

acion, dirfamos  genes, le cuesta trabajo no sonreir, El

es timido, asegura, peroconellaestaen
confianza.

Entre foto v foto Luis, su jefe de crea-
tividad, s2 acerca: bromean y fenenvoz
baja vy &l le ensefia unos chilacayotes
Enngue le pide que primero los hierva
en leche v después se los ensefie

En su librero hay un libro llamado
You eat what you are (Ta comes lo que
eres). 51 esto fuera derto, ;qué es Ol
vera a traves de lo que come?: "Orga-
nico, La verdad no necesariamente
productos organicos, pero si me preo-
cupodequeloquecomoseade mucha
calidad. Porejempio, tomo aguade ma-
nantial, trato de que las verduras estén
bien hechecitas, me preocupa que las
senillas que uso no sean de Monsanto
~trasnacional acusada de crear pro-
ductos fransgénicos— Me interesa
mucho lo que me como por un tema
de salud y de sabor. Creo que, al final,
51 sabes comer siem PIE Vas 4 SEeT LUnd
pPersona sana’

Mientras la sesion sigue mi estomago
empieza a rugir: los aromas a verbas fi
nas v aceite de oliva siguen saliendo de
la cocina de Pujol. Abajo, el restaurante
estacasi llenoy un grupode 12 personas
acaba de llegar, asi que la orden en la
CoCina es que hay que apurarse, A pesat
de la premura, no hay mucho escédn-
dalo, todos colaboran casi en silencio v
los plates salen rapidamente. Sdlo de
vez en vez, algunode los integrantes de
la COCINa se acerca a un recipiente que
contiene de 20 litros de jamaica para
beber un poco v aplacar el calor pro-
vocado por las homillas prendidas.

llamd la atencidn. Cuando visitaba 3
sus abuelos corria a los homoes con los
panaderos, mientras que su hermano
Alfonso se apoderaba de la caja. Ahora
la situacion no es muy distinta: Enn-
que se encarga de la cocina de Pujol y
su hermano es el administrador, Hay
caminos marcados por el destino.

A pesar de su aficion por la codna,
que surgio a través de la panaderia, Ol
vera No siempre quiso ser codnero, Al
salir de la preparatoria estaba pensando
en estudiar Ingenieria Biomedica, pero
fue su novia la que le abrid los 0jos: “En
aquél entonces Ser CoCinNero No era una
opcion de carmera; era un oficio, perona
una camera. Decidi serlo porque quien
era mi novia en aquel entonces (ahora
su esposa), me dijo e la pasas yendo al
mercado, invitas a tus amigos a [u casa.
cocinas para ellos, t eres cocinero. De

repente se me abnd el mundo y dije 'si,
S0y CocInero. Si hay algo gue me en-
canta es que vengan mis cuates a mi
rasa v hacerles de comer.

FLe asl COmo, por mento y con re-
cursos propios. estudid en el Culinary
Institute of America, en Nueva York.
'odo se fue dando muy rapido v al ter-
minar un amigo suyo le pidid que se
regresara a México porque queria abrir
un restaurante en la colonia Condesa
y que &l lo dingiera. A 10s 23 anos em-
prendio su camino de regreso. Al final
las cosas no salieron como el amigo
queria v, cuando estaban a dias de fir-
mar el contrato, no les alcanzo el di
nero. Pero la semilla va estaba sembia-
da y gracias a un amigo de sus papds
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encontrd el local en Polanco donde

ahora esta Pujol. Eso no fue lo com
plicado. Era sélo el pancipio.
Enuninicioeran nueve los socios de
ol Todos hicieron una inversion de
nenos de millén y medio de pesos, de
lo cuales el 80 por clento se fue en el
traspaso del local. "Teniamos 200 mil
nesos para poder remodelarlo, Cuando
abrimos, las bocinas eran un estéreo,
noteniamos vajlla, noteniamosnada”
dice el también dueno de los restau-
rantes y tiendas gourmet Eno. Las co-
sas, por supuesto, han cambiado.
Ahora su presenciaen el mundoes tal,
que actualmente es uno de los organi-
Zadores de la cumbre gastrondmica de
México Mesamérica 2013, 1a cual se lle-
v a cabo en su segunda edicion del 20
al 22 de mavyo en el Distrito Federal
Dice que la comida de Fujol es para
entretenerte, para festejar, no un mo-
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delo de como se deberia comer en una
casa en Mexico, ain asi, para ayudar 3
la salud de sus comensales procuran
utilizar muy poca proteina animal v
mucha verdura, “Tratamos de ser una
continuacion de la tradicion culinaria,
debemos de seguir trabajando nuestra
COCINA para quesiga vigente y quetenga
la misma fortaleza v vigor que siempre
ha tenido. Creo que si dejamos las re-
cetas como estaban hace 90 anos se ira
avejentando y perderd relevancia”, dice
mientras voltea a ver su reloj. El tiesmpo
de la entrevista se acaba: tiene prisa, un
COMpromiso tras otro, hoy su dia ter-
minara a las 200 de la manana
Mientras hablamos, de su camisa se
as0ma algo que parece ser un insecto
con tinta. Le pregunto sobre su tatuaje
v resulta que no es el anico: lo que se
d50Ma en su brazo izquierdo es una
pequena Imosca negra vy, a un lado. tie
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nen un rabano rojo. Se los tatud en ho-
naor a sus hijos y sus apodos; poco Mas
arriba tiene la fecha de nacimiento de

los dos pequenos en NUMmeros maya.
En el hombro hay un arbol familiar,
donde las mujeres estan representa-
das por circulos de color verde v los
hombres con otros cafés. 5u idea es
que cuando sus hijos le den metos, los
incluya en el diseno. En el brazo de-
recho hay un espiral: "Lo que importa
g5 el camino, no el final”,

Asegura que la familia es parte cen-
tral de su vida v sus hijos, 1o mas pre-
Clado. Desde 51 nacimiento, dice, se na
vuelto loco por ellos: *Trato de ser Lo
mas carnoso posible, involucrarme,
estar pendiente de qué estan hacien-
do. Esa es 1a labor principal de los pa-
nas. No guiero que me admiren por
salir en lasrevistas, me gustaria que me
admiraran mas por como soy con ellos
Que por salir en una revista”

Hoy la vida parece [acil: premios
hijos, reconocimientos, exito. Pero ha-

ce 13 anos, cuando empezd con el res-
taurante, Olvera acepla que comeno
muchos errores financieros. El, dice, es
muy desordenado. Fue cuando entrd
51 hermano a apovarlo y puso la si-
tuacion en arden encargandose de 1a
contabilidad v administracion del Ia-
gar. Su mamad también trabaja con el:
es la seniora del dinero, paga 1os che-
ques. Todos son muy respetuosos de
sus areas vy es por ello que no ha habido
conflictos mayores. "Nos complemen-
tamos bastante bien, obvio que corn
cualquier persona que pasas fanto
tiempo, sea famiha ono, se complicada
|a relacion a veces, pero estamaos bien’,
dice Enngue
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Ahoraque su restaurante estd en el nu-
mero 17 de la listade los mejores 50 del
mundo, nadie podria pensar que este
chef s malo para algo en la cocina. Pe-
ro si: los postres no son lo suyo. Al co-
cinar no le gusta tener que medir las

“e

No quiero que mis hijos me
admiren por salir en revis-
tas, me gustaria que lo hicieran
por comio soy con ellos*

ENRIQUE OLVERA, chef

porciones de los alimentos y eso, al ha-
CeT un postre, es Un Cans Seguro. “sken:
toque lacocina deberia de ser algomas
de invencidn, prueba y error, v con los
postres no se puede’, dice,

Ese desorden, dice, no es un defecto:
"La gente creativa tiene que ser ast”. Lni:
que si le molesta es su mala .‘[1E|1'.uria.
pues tiene que ver res o cuatro oca-
S10Nes a Una persona para acordarse de
sunombre y, cuandose vaa “pueblear
v |2 gente de las locahidades le ensena
yerbas tradicionales. esta obligadoato-
mar nota © una foto, pues nunca re-
cuerda como se llaman.

También dice que sin Paty, 5u asis-
tente personal, estaria perdido, pues
es ellaquien le llevalaagenda y le dice
qué hacer de su vida. Pese a ello, Ol
vera asegura que su desorden es ba-
lanceado con lo perfeccionista que es
nues, al final, todo debe de ser vy estan
exactamente como é] lo tiene planea-
do en su cabeza, nada se puede salir
de control
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T dole de comer, desde que le da pecho  restaurante para que lo pueda proba
Enrique Olvera no cocina en los fes-  hasta que crece, siempre esunamues-  Sobre conquistar a las mujeres coc
tejos lamihares, esoestareadesusma-  tra de carino”, dice el chel nando, asegura quees una falacia pues
md. “No hay nada mejor que te cocl- Confiesa que lounicode loquesise  no hay nada mas antisexy que alguien
nen, es la mejor muestra de canno. El - ha aproplado es de preparar el bacalao semetaatucamaoliendoachichammon
Mas grande amor es de la madre hacla  en Navidad y me promete que alglin o a pescado. Cuestion ratificada por su
un nijo se refleja muchas veces dan- dia lo hara en época decembrinaenel  esposa Allegra, quien cuando llega olo
roso 10 manda a banar antes de con
partir las sabanas,

En su tiempo libre, que es muy es.
caso, Olvera normalmente va acasade
amigos o los invita a la suya. Le gusta
ser un buen anfitrién y prepara la co-
mida casi siempre, Hace unos dias, di
ce, hizo la tercera paella de su vida, con
dITOZ ¥ azalrdn que frajo de Espana
Tambien goza de Ir al mercado de San -
Juan, en el Centro de la Ciudad de Mé- | I: -
XICO, 3 comprar sus alimentos e ir al 5 | -
Cine Lna que otra vez, pero tnicamen-
e a ver documentales, va que con las
peliculas comerciales siente que piel
de el nempo. Con los programas de te

’ F
levision esigual de pragmatico vy loani | . _ M A E ST R I A
CO que ve 50n canales de cocina comao ) '
El Gourmet o Ulimisima. “Es padre ves . 3 1
d OlTos cocineros, y ademas te enrique - EN ING ENIERIA
02, aSegurd E N I M A G E N
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con verlos por 1a television, El  vida, su proyecto de vida. A eso Entra a la era de la Imagen Publica®.
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