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Si a nuestra ciudad se

le considera actualmente
una de las capitales
culinarias globales, es en
buena medida gracias

a Pujol —uno de los
mejores restaurantes del
mundo— Yy a su creador,
Enrique Olvera. Ademas de
desplegar una imaginacion
portentosa y poseer un
vasto conocimiento de la
cocina mexicana y sus
ingredientes, Olvera ha
hecho todo lo posible por
poner los sabores de México
en el mapa. Esta entrevista es
el resultado de una extensa
charla que Frente realizd
con €l
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. es, sin duda, el restaurante mds elogiado de
l I O nuestro pais. Enla actualidad, ocupa el lugar

17 de los 50 mejores del mundo enlalista San
Pellegrino & Acqua Panna, elaborada anualmente por la prestigiosa
revista britdnica Restaurant.

En mayo cumple 14 afios de haber abierto sus puertas. En su portal
(www.pujol.com.mx) se explica claramente cudl es su filosofia —“crear
un estilo personal de cocina mexicana a partir de productos locales, as
como de técnicas modernasy ancestrales”—. Enrique Rangel, contraba-
jista de Café Tacvbay uno de sus mis entusiastas comensales, describe
asi el comer en Pujol: “Su cocina ha sido una sorpresa desde la primera
vez que la probé. Reconocer sabores familiares y locales en prepara-
ciones nada convencionales siempre es una experiencia increible, y
hasta ahora cada vez me resulta nueva”. Sin embargo, no siempre fue
asi, el lugary Enrique Olvera, el chef que lo dirige, tardaron en encontrar
su personalidad y su rol existencial. Curiosamente, Rangel encuentra
cierta similitud entre el grupo al que pertenece y la comida de Olvera:
“Me parece que cada uno, en su propio camino, esta en busca de una

voz propia partiendo del reconocimiento de los ingredientes (gastro-
ndémicos o musicales) conlos que crecimos, de dénde estamos parados,
elementos que nos sirven para la expresién personal”.

Sibienlaatencién de Olvera se reparte entre sus demas proyectos
—las dos tiendas-cafeterias Eno en el Distrito Federal, los restaurantes
Maiz de mar y Moxi (en Playa del Carmen y San Miguel de Allende,
respectivamente) asi como el encuentro gastronémico Mesamérica y
sus vertientes— la joya de la corona sigue siendo Pujol.

Y pese a que Pujol no es para todos —el mismo Olvera lo reco-
noce—, tanto por su costo como por lo arriesgado de su propuesta,
su trascendencia dentro del canon gastronémico del Distrito Federal
es incuestionable. De su cocina han salido algunos de los chefs mas
importantes delos ltimos afios y algunas ideas que rapidamente han
sido adoptadas por muchos otros restaurantes.

Loquevanaleera continuacién es una charlalarga con Olvera que
se sostuvo ahi mismo, en Pujol, un par de horas antes de que abriera
sus puertas. Y aunque es un tipo que puede hablar elocuentemente
de muchas cosas, nos concentramos en el restaurante que forjé su
reputaci6n, su historia, sulegadoy su futuro. Adem3s, encontrardn un

par de textos guarnicién, escritos por un par de notables admiradore
de Olvera que amplian la perspectiva de su labor.

Lo primero, ¢cémo empezé Pujol?

Después de haber estudiado y trabajado en México empecé a vi
qué hacia falta aqui, entonces me aventé un business plan de un re:
taurancito de barrio, algo sencillo en donde yo pudiera cocinar
atender gente que es lo que siempre me ha gustado. Lo que amin
gusta es la cocina pero también la parte del restaurante, de ten
invitados, que llegue gente... Hicimos un plany empezamos a ju
tar socios: uno metié diez mil délares, otro cinco mil délares, ot
el 1%, y encontramos este local. Abrimos Pujol con una inversic
superchiquita, de un millén y medio de pesos més o menos, que
eranada. Aparte, un millén se fue al traspaso, entonces, realmer
estuvimos con muy poquito dinero. En las mesas no habia nac
me decian: “Eres muy minimalista”, y les contestaba: “Es quenor
alcanza” (risas). Es que no tenia ni para copas y asi arrancamos, s
experienciay con ganas de hacer las cosas.

¢Como fuiste armando el menu?

Al principio era un ment cortito. Como éste era un restaurant:
argentino dejamos algunas cosas argentinas paralos clientes que
venian al restaurante a comer eso, que la verdad eran superpoquito:
pero no los podiamos perder. Hab{a una arrachera con un chimi-
churri de cilantro, y luego tenia un tono como americano, bueno
mas francés que americano, pero con ingredientes mexicanos. A
principio habia salmén con una salsa de mandarina, cebollin y chile
verde, también salpicén de pato, foiegras con zapote negroy mango
Era un ment como de un bistré mexicanizado, y ya después, pocc
a poco, fue agarrando el tono mas mexicano.

+Coémo te diste cuenta de que ése era el camino a seguir?

Al principio nos fiie muy mal. El primer afio y medio no habia casi
nadie, sobrevivimos porque éramos seis empleados ylas pérdidas eran
chiquititas, pero casino ingresibamos nada. Un dia nos empezamos a
preguntar por qué no habia gente si decfan que todo estaba muyrico y
noregresaban. Yundiapensé: “Yono despierto enlamafianapensando
que tengo antojo de salmén con salsa de tamarindo y un toquecito de
aceite de trufa”. La gente no despierta con esos antojos, despierta y
dice: “Hoy tengo antojo de sushi, de pizza, de tacos”, Crefmos queera
importante definir el estilo de cocina y para ese entonces, como con
dos afios de vida, el restaurante ya era muy mexicano, nos ddbamos
cuenta de que el salpicon de pato era uno de los platos que mis le
gustaba a la gente, que habia interés por la cocina mexicana, Meti-
mos un maridaje que hicimos con Hugo D’Acosta: un mole de olla que
después se convirtié enun plato estrella del restaurante. Cuando salié
ese mole de olla casi al dia siguiente incluimos un pescado al pastor,
que ése todavia aparece en la carta de vez en cuando, Yy empezamos
a meternos en un tema de cocina mexicana, pero también de cocina
mexicana como de calle, nola cocina conventual nila alta cocina mexi-
cana, mas bien queriamos meternos en el tema de comida callejera. Ese
camino nos llevé a hacer muchas interpretaciones de platillos como
los esquites, cosas que uno come normalmente en un puestito, no en
un restaurante de Polanco. Creo que eso nos dio una visién nueva
dela cocina mexicana y es la que ahorita seguimos, evidentemente
con un trabajo més profundo, de investigacién, de combinacién de
productos. Lo que ahora queremos hacer son recetas nuestras, nouna
interpretacién delasya existentes. Por ejemplo, yano hacemos puerco
con verdolagas, que haciamos hace tiempo; ahora hacemos los fideos
converdolaga con camarénde rio, que nuncalohas comido perocuando
telollevas ala boca si tiene una sensacién de comida mexicana.

Entonces, el platillo clave en esta historia serfa tu mole de olia,,,
Si, porque cuando presentamos ese plato atodo mundo le encanté yla
gente regresaba: “Vengo por el mole de olla”. Nos dimos cuenta de que
tenfamos en la cocina mexicana un gran potencial. También en esa
época me hice muy amigo de Ricardo Mufioz Zurita [chef, duefio del
Azuly Oroy del Azul Condesa] y de Federico Lépez [chef, duefio
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de Taller Gourmet]. Ellos ya traian en mente trabajar con cocina
mexicanay nuestros productos,y hacer una investigacién de cémo
es la cocina de nuestro pais. Nosotros tomamos la banderita de
ir con el tema de cocina mexicana contemporanea, seguir traba-
jando con las recetas y ha sido superexitoso.

+En qué momento te diste cuenta de que estabas empezando

a tener éxito?
Comolasemanapasada... (risas). Laverdad es que nuncalohe sen-
tido, justo porque nos fue muy mal al principio siempre tengo este
nerviosismo de que en cualquier momento se mevaa caery de quea
lagentelevaadejar degustarlo quehacemos, quellegue otro restau-
rantey sea mas importante delo que es Pujol. Siempre tenemos esto
muy en cuentay trabajamos muy duro para seguir mejorando todos
los dias. Sivisitaste Pujol hace un afio no solamente la carta va a ser
distinta, nosotros pensamos que es mejor. Ademds, el espacio fisico
se vamodificando, vamos encontrando un mejor mantel, una mejor
copa, nuestra lista de vinos estd constantemente cambiando. Ahora
tenemosla propuesta de mezcales, de cervezas artesanales, de aguas
frescas que hace ocho afios no tenfamos. Antes vendiamos Bohemia,
Coronayya, ahora tenemos casi ochenta cervezas artesanalesy mas
de cincuenta mezcales curados a mano.

Hablando de bebidas, ahora en todos lados hay aguas frescas
del dia, mezcales y cervezas artesanales, ; Tu crees que Pujol de
algtin modo influye en lo que pasa en otros lugares? o al revés,
" (Pujol es parte de la ciudad y se deja permear por lo que estd
pasando agui?
Creo que es una combinacién de las dos cosas, yo no puedo decir
que soy el primero en haber tenido una coleccién de mezcales impor-
tante. Benito Molina cuando abrié Manzanilla aqui en México hace
seis o siete afios ya estaba hablando de mezcal. No tenia acceso ala
cantidad de mezcales que tenemos nosotros aqui, pero creo que eso
es parte de una tendencia que nosotros recogemos y la tratamos de
hacer nuestra. Nosotros lo que buscamos es cierto tipo de mezcal, de
poca produccién, que eso si es algo muy de Pujol. Eso, seguramente,
después se permeara en otros restaurantes. Igual conlas aguas fres-
cas, evidentemente no las inventé yo...

Pero no se vefan en los restaurantes..,
A mi lo que me gusta del agua es que es algo nuestro.

Y Pujol es un referente,
Si creo que hay ciertas cosas que nosotros hacemos que se ven
reflejadas casi de inmediato. Aunque también es cierto que cuando
hacemos algo para Pujol nunca pensamos en eso. Nunca digo “esto
se va a permear”, més bien, ;qué nos sirve para Pujol? No estamos
buscando generar tendencias, sino ser el mejor restaurante posible.

4 Eres muy competitivo?
Evidentemente creo que a nadie le gusta perder. Muchos afios no
fuimos el mejor restaurante de la ciudad, pero sé seguir y puedo vivir
con eso. Lo que no me gusta es que me rebasen, no me importa tener
alguien enfrente, pero que no me pasen. Ese es mitipo de competencia.

Y para eso haces Lo que me declas: cambiar el ment, mejorar,

pero tal vez también trae clerto riesgo, porque a lo mejor el

cliente de slempre cuando ve el meni modificado se sobresalta.
Claroy también entiendo quelavida es ciclicay queestonovaa durar
para siempre. También tengo eso muy claro. Ninglin restaurante es el
favorito de todos. Sile preguntas a 20 personas unos hablaran de una
cantina, de un puesto de comida, de un bistrd, de una sandwicheria;
y otros hablaran de Pujol, de un restaurante de comida francesa, de
sushi. Me queda claro que no le podemos dar gusto a todo mundo.
Nosotros lo que tenemos muy claro es que dentro de la cocina mexi-
cana contemporénea debemos ser los mejores. Porque si a ti te gusta
mucho el sushi, pues nunca vas a venir al Pujol, puedes decir me
gusta més el Tori Tori, por decir algo. Estamos conscientes de eso,

pero somos competitivos como cualquier persona ala quele apasiona
lo que hace: si eres un carpintero y te late mucho tu chamba quieres
hacer una silla que esté de su reputisima madre, lo mismo queremos
nosotros, tener un restaurante que digas: ‘; Qué pedo con este lugar?”.
Est4 todo perfecto, estd todo cuidado. Igual y no te gusta, pero no te
puedes quejar de que no esta todo pensado, metédicamente hecho.
Los platos no sélo tienen buen producto, cuando la gente habla de
buen producto no siempre tiene buenas ideas. Lo que vas a comer en
Pujol no lo has comido antes y eso creo que también tiene un valor.

LA qué te refieres al decir “euando la gente habla de buen pro-
ducto no siempre tiene buenas ideas”?

Creo que cuando un restaurante habla mucho del producto que
maneja, es porque su cocina no tiene mucho que decir, sus ideas
del plato... decir “encontré estos jitomates increibles y estaban tan
buenos que nada més los rebané”, ah, pues los rebano yo en mi casa.
T como cocinero qué estds proponiendo? Y eso pasa también si
te clavas en recetas tradicionales, si haces puerco con verdolagas
que hacfa tu mama. Esa es una de las razones por las que dejamos
dehacer puerco converdolagas. ;Qué estis proponiendo, dénde estd
tu creatividad, tu aportacién, dénde estds construyendo una receta?
Y creo est4 en lo que Pujol hace todo el tiempo, estar proponiendo,
tomamos riesgos. Evidentemente, cuando traes esa dinimica hay
ciertas cosas que no van a gustar tanto. Contra un taco de carnitas
en salsa verde hay muy pocas cosas que pueden competir, pero de
nuestra parte hay una biisqueda por llegar a hacer algo asi. Eso es
importante para nuestra gastronomiay tiene un valor adicional.

Pero también cuando llegas a algo asi de repente lo cambias,
£no? Come que no te gusta quedarte dormido en tus laureles..
Yo creo que siempre se pueden hacer mejor las cosas.

Al principio estabas pensando mas en sobrevivir y gue el lugar
durara pero shay algin restaurante, mas all4 de su cocina, que
aspires a tener algo parecide por su carrera o trayectoria?
sEn México? Hay lugares como el Nicos (Av. Cuitldhuac 3102.
Col. Claveria) que tiene mas de cuarenta o cincuenta afios. Nicos es
un gran lugar. Permanecer en el gusto con una calidad importante,
durante afios, habla de un trabajo de vida, y eso esta cabronsisimo.

“Yo creo que
cualquier cocina
bien hecha es
extraordinaria: una
papa al horno puede
ser de lo més chingdn
que te has comido
en tu vida, pero si la
metes al microondas
puede ser una papa
de mierda."
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Claro, aunque ellos son més apegados a la tradicion. ldeslégica
o conceptualmente no se parecen a lo que tii haces...
Pero la tradicién fue moderna en algin momento. Entonces, en
realidad, no somos tan distintos, toda la cocina siempre ha sido
contemporanea. El mole en su momento fue cocina contemporénea.

Fue vanguardia.

La vanguardia ahi estd y en ese sentido Nicos sigue siendo muy
contemporaneoy Pujol es muy tradicional en un sentido. Las aguas
frescas son algo muy tradicional, y aunque las hagamos de berga-
mota con peray chicozapote, siguen siendo aguas frescas. Nosotros
tenemos una frase que nos dijo hace mucho tiempo un cliente: “Pujol
es transformar para preservar”, ésa es nuestra misién de comida,
nuestra vision mas que misién. Cuando entro aun mercado ovoy en
la carretera y veo el paisaje digo: “Este es el pais de las maravillas”,
tenemos todo. Caminas en el mercado de Oaxaca y dices: ‘sComo
vamos a perder esto?, ;c6mo nos podemos arriesgar a que por no
cuidar esto, dentro de 20 afios, los restaurantes estén dando filete con
champifiones?” o cualquier otro plato comun del lenguaje culinario
internacional. Creemos que es bien importante mantenerlo y no
con un espiritu nostilgico tipo: “;Tenemos un patrimonio, somos
herederos!”, no se trata de eso, eso estd increible pero hay que cui-
darlo, trabajar con él. Tienes materia prima, pues haz algo con ella
y en ese jugar con ella lo vas a preservar, no es tampoco cuestiéon
de atesorarlo y de que nadie lo toque, mas bien es decir “tengo un
material que est4 chingonsisimo, sifuera arquitecto seria un pendejo
sino lo uso”, lo mismo aqui.

Me da la impresion que investigar es una parte fundamental de
tu trabajo, casi tanto como cocinar, jestoy en lo correcto?
Creo quelos cocineros tenemos una curiosidad natural por el ingre-
diente, siempre nos preguntamos con qué podemos cocinar. Hay
, esta curiosidad por lo desconocido que es increible, parte funda-
mental de tu cocina diaria. Para mi y para Pujol, la investigacion es
una herramienta grandiosa porque tratamos de hacer una cocina
nueva, no antes vista. Primero, para saber si lo que estds haciendo
es nuevo o no. Yo me acuerdo una vez en una clase de cocina creativa

en la escuela en Nueva York, agarré cebada perla e hice un riss
de cebada perla con un poquito de azaftdn, y dos afios después
encontré en unlibro de cocina medieval una receta muy parecid:
de pendejo pensaba que habia inventado el hilo negroy, de repe
yaestaba ahi. Creo quelo quela investigacién te permite es tener
referencia y también se convierte en un ingrediente, en una he
mienta parala creatividad, no enun freno, sino en algo que te pu
ayudar. Uno delos platos que ha estado en nuestro ment es el plét
fermentado; no investigué en las enciclopedias, sino simplemen
que en Tabasco el platano se come muy negro. Entonces, dejé qu
platano se pudriera para ver qué pasaba, y ya que estaba podrid
abrimosy pareciaun poquito como un foiegras. Entonceslo sellas
como foiegras,lo probamosy nos pusimos a trabajar con eso. Em,
zas ahacer estas relaciones en tu mente que te permitenllegara
cocina nueva, pero no es tanto un afdn. Me gusta mucho la p;
de entender la antropologia, la geografia... Por ejemplo, noso
creemos que la buena cocina tiene que ser saludable, entonces si
antropoldgicamente cémo comianlos pueblos, eracomidamis s
de la que comemos ahora, y parte del menti de Pujol es asi: 80%
lo que comes en Pujol son vegetales y el 20% es proteina, cua:
la mayoria de los restaurantes de manteles largos es al revés, &
proteinay la guarnicién casi casila haces a unlado.

.Y convencer a la gente de tu forma de hacer tas cosas ha sido
dificit? Hace poco eseuchaba a un tipo quejarse de que no habia
entradas ni botanas en Pujol...
Por eso te digo que ya no la hicimos, porque todo mundo se queja
de Pujol (risas).

Habra a quien le parezca inusual y hasta le moleste ir a un res-

taurante de lujo a comer “pasto”...
Por eso creo que estamos muy lejos del ya-la-hicimos; al contrario,
creo que en este momento estamos enlavitrinay todo mundo puede
decir “ami no me gustd estoy amino megustélo otro”. Ultimamente,
lo que veo es quelagente viene conungran deseo de comer bieny con
la voluntad de pasar un buen rato, y eso me parece increible porque
ya con eso puedo trabajar, ya que cuandollegas con una actitud de “a
ver qué est4 haciendo este pendejo”, con ganas de fregar, ahi ya vali
madres porque aunque te dé la mejor comida de mi vida o lo mejor
queyo sé cocinar, no te voy a poder convencer de que lo que estamos
haciendo est4 chingdn.

Me imagino que los premios que han ganado también pueden

atraer a gente que no sabe apreciar la buena comida y sélo le

gusta farolear...
Anosotroslo que nos han traidolos premios es mucho turismo. Creo
que el turista es el mejor comensal que hay porque est de vacacio-
nes, no est4 estresado, se esta quedando en un buen hotel. Si viene
a Pujol viene a pasarla bien, estdn muy receptivos de la experiencia.
En cambio, alguien que viene de aqui, a una comida de negocios a
hablar de cuéntos millones de pesos van a perder, lo que le sirvas le
vale pistola, entonces el turista es mucho mejor comensal que un
hombre de negocios para un restaurante como Pujol. Por eso creo que
los premios en ese sentido funcionan. También, como dices i, aveces
podré llegar alguien que no se imagina nialo queviene, llega diciendo
“yo quiero un guacamolito y de entrada quiero...", y aqui vendemos
ments de degustacién, vendemos menus del dia y eso me imagino
que para alguna gente debe sermuy complicado. Pero siyotevendoa
la carta me convierto en un restaurante cualquieray tivas aarmar tu
experiencia. Siyo tuvierauna carta, todos pedirfan camarones ofilete,
oacabarian pidiendo lo de siempre, y entoncesya no puedo meterlos
escamolitos, y la experiencia se convierte en otra cosa.

Se les olvida que esto es como ver una pelicula, hay un guion...
Creo que cuando vas aun restaurante tienes que respetar la experien-
cia. Sila experiencia es ala carta como un restaurante con pescados
asi ala talla, frijoles, guacamole, tu plato de arroz, tortillas... a todz
madre, a eso vas. Pero si vienes a Pujol, respeta la experiencia, s
no te gusta, no te quejes. Simplemente, creo que no es lo tuyo, nc
vuelvasyya.
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buenos restaurantes de repente puede ser razén para no ir. A mi, por
ejemplo, se me antoja mucho ir a Moscii pero no voy porque no sé de
ninguno, seguramente habra buenos lugares.

Si, incluso la motivacion no tiene que ser un restaurante elegan-
te, si te dicen gue la mejor hamburguesa del mundo esta en un
changarro en Nueva York, vas ahi.

Vamos atrés de nuevo. /Cudl fue la primera critica buena que te
salid de Pujol?
La primera fue en el Buena Mesa [la seccién culinaria del periédico
Reforma] que sacamos tres tenedores de cuatro, estuvimos llenos un
par de semanitas gracias a eso. Después [la revista] Catadores nos dio
Chef del Afio en el 2004.

¢Cudl fue la primera celebridad importante que los visité?
Bono.

Si. Por ejemplo, en Nashville dicen que estd increible el tema de la
BBQ. Como dices tii, ése es el nuevo turismo, el de ahorano es el de
lujo, sino de ir a una experiencia unica. Lo que vives en Nashville
no lo puedes vivir en ninguna otra ciudad del mundo y eso es justo
lo que nosotros tratamos de que la gente vea en México, o sea, no
vas a venir a México a comerte unos pinches esparragos. Si quieres
generar turismo y economia, quieres que tu restaurante esté bien,
tienes que usar cosas mexicanas. Evidentemente, como cualquier
gran ciudad, tenemos que tener un buen restaurante de sushi, un
buen restaurante italiano, un buen restaurante espafiol, eso tiene
que existir y estd muy bien que sea asi. No todo mundo tiene que
ser cocinero mexicano, pero si creo que a México le hacen falta mas
lugares de cocina mexicana chingones, como Nicos. Deberia haber
para esta ciudad por lo menos seis o siete restaurantes asi, como
Pujol deberia de haber dos o tres.

¢ Te ves abriendo franquicias algin dia?
No, ahorita lo que vamos a abrir es una polleria porque justo es de
estas cosas que no me parece que debemos perder. Yo me acuerdo
que ibas a comprartortillasy pollo, asi que vamos a abriruna polleria
Pollol, de pollos rostizados y tortillas recién hechas.

Eso fue hace no tanto, en el 2010, ;no?
Pujol no es un restaurante de celebridades. Si eres Bono, ;por qué
querrias venir aqui?

Conversacion sobre
rigue Olvera con Alonso Ruvalcaba,
- editor de Comida de Frente

Pues porque esté en la lista de San Pellegrino de los 50 mejores
restaurantes del mundo.
Ahorita si, pero hace cinco afios no. Es un restaurante que es todo
negro en donde lo tinico que importa es la comiday con quien estis
sentado. Ahora si viene cualquier tipo de personalidad pero eso es
reciente. Yo prefiero, mi cliente favorito, es el turista y el alumno de
cocina, en Pujol les tenemos muchisimo carifio.

¢Los glotones no?
Si, pero como que el alumno de cocina es alguien que tuvo que aho-
rrar. No es lo mismo que tii traigas la tarjeta ilimitada a un cuate que
ahorr6 seis meses, seis mil pesos para poder venir a comer a Pujol.
Se sienta, lo ves comer y dices: “Yo a ese cabrén le debo la vida”. Me
interesa mucho mas ese cabrén que Bono, y no es que lo desprecie.

¢Quiénes son, generalmente, los comensales de Pujol?

Creo que es una mezcla muy chingona de gente. En una mesa puedes
ver algunos alumnos de cocina; en la que sigue, a unos alemanes que
estan de turistas; en la que sigue, unos hombres de negocios; en la
que sigue, una parejita que estd dando el anillo; en la otra, un grupo

“de amigos que se querian reunir y pasar un buen rato; en la otra,
puede haber un periodista que viene a ver qué onda. Es una mezcla
muy padre. En la noche tenemos m4s turistas que en la comida. Es
algo que pasé a partir delo delalista de Pellegrino, cada vez tenemos
mas turistas enlanoche y cada vez reservan con mucho més tiempo
de anticipacion. Un turista sabe que va a venir a México y reserva.
Cuandoyo sabia que iba a estar en Copenhague, hice mi reservacién
en Noma [el mejor restaurante del mundo tres afios seguidos, segtin
San Pellegrino], y eso estd empezando a pasar en México. La gente
me pregunta por qué hay tanto turistay es porque ellos reservan con
tiempo, y s6lo son catorce mesas en el restaurante.

¢De que manera sientes gue se vincula con la
comida tradicional mexicana?

£Que crees que representa para la cludad
. _ esterestaurante? .
gue ba camblado Pujol con 05 afios?

El turismo estd cambiando y una parte muy importante de viajar
8% comer, ;no?
Para mi siempre lo ha sido, pero estoy de acuerdo en que antes la
gente viajaba pero la comida no era la razén para ir a una ciudad,
sino algo que hacer durante el viaje. Ahora la gente viaja a donde
se come bien. Ese es el cambio de dindmica, si una ciudad no tiene
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Esta bien, pero finalmente ahi lo estds haciendo para llenar una
necesidad tuya...
Una necesidad mia, pero también creo que es necesidad del mercado
Te quieres comer un pinche buen pollo rostizado y no hay...

&Pero na vas a abrir un Pujol en Santa Fe o algo asi?

No, ni de pedo. Pujol hay unoy siempre habra uno. No se me antoj:
ni creo que sea bueno porque va a haber siempre una comparacion
Si queremos abrir en EUA, en Manhattan. Creo que también es w
mensaje importante, casi todos los restaurantes de comida mexi
cana en EUA son de gringos, salvo en Chicago que hay un par d
excepcionesy en Nueva York uno mis... creemos que el mundo est:
listo para algo asi, para entender cocina mexicana sofisticada. No v:
a ser Pujol, evidentemente, no va haber un ment de degustacion
vaaser algo mis casual, pero no quiero llegar a hacer sopa de tortill
como la de todo mundo, sino llevar algo mucho mas trabajadoy cre
que eso le hace falta a una ciudad como Manhattan.

Creo que estamos muy
lejos del ya-la-hicimos,
al contrario yo creo
gue en este momento
estamos en la vitrina

y todo mundo puede
decir “a mi no me gusto
esto y a mi no me
gusta lo otro”.

Regresando a la historia de Pujol, hay muchos chefs reconocidos
que han pasado por esta cocina...
No muchos, mds bien muy notables.

Platicame de ellos...
El jefe de cocina que m3s tiempo estuvo conmigo se llama Alejan
dro Villagémez. El est4 ahorita en La Paz manejando un hotel y 1
estdyendo superbien, estd muy contento. Aquilo quemamos, eraw
trabajo de burro que yo creo que nada mas él aguantd. Luego el che
del Méximo Bistrot, Eduardo Garcia, fue jefe de cocina en el hote

-

ene que estar, Carlos Puig sobre el Pujol
iMmelmeres 0w L L
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Condesa y luego estuvo en Pujol un par de afios, y le estd yendo
increiblemente bien. También Jorge Vallejo, de Quintonil, estuvo
en Habita un tiempo y después en Pujol. El empezé como jefe de
banquetes de nuestro servicio de cateringun ratitito, después se pasé
ajefe de cocina de Condesa DF, luego fue chef corporativo de todos
los hoteles queyo asesoraba en Habita. Cuando me sali de Habita, se
salié conmigoy estuvo un rato aqui con nosotros,y ya después se fue
al St. Regisy de ahi a Quintonil. ;Quién mas? Mario Espinosa estad
en Kuuk en Mérida, también le estd yendo muy bienyyo creo que en
Meérida es del que més se habla. Travel & Leisure de Estados Unidos
sac6 una lista de los lugares donde valia la pena ir nada més para
comer y estaba Kuuk. También Diego Hernéndez, el de E d
el de Corazén de Tierra, estuvo como cocinero en Pujol un rato.

JA ti te interesa formar gente? Porgue aungue no te interese de

todas formas te sale muy bien...
Formamos gente pero no para que pongan otros negocios, ya bastade
armar ala competencia (risas). No, evidentemente si me gusta for-
mar, me gusta ser compartido. Creo que tengo el mejor restaurante
cuando tengo el mejor personal, entonces me interesa mucho tener
uno muy bueno. También me queda muy claro que ese personal
viene aqui a Pujol, est4 aqui un rato y después va a hacer lo suyo.
Mijefe de cocina, Eric, lleva conmigo dos afios, seguramente estard
un par de afios mas y después se ird a poner su restaurante, eso es
lo normal en la vida y hay que asumirlo asi. Tampoco creo que sea
mérito mio que a ellos les vaya bien, es mérito suyo haberse podido
meter a Pujol, haber aprendido de Pujol y después haber montado
su restaurante y que les vaya bien. Creo que es ley de vida.

La ciudad de México empieza a ser considerada una capital
culinaria. Hay calidad e imaginacion en nuestra cocina tradicio-
nal, en ta alta cocina y en la comida callejera. De cierto modo,
en Pujol se sintetizan estos tres aspectos y de alguna manera
ha contribuido a que se les valore mas.
Creo que si fuéramos sélo un destino de comida callejera no ten-
driamos tanto turismo gastronémico, o si tuviéramos sélo cocina
tradicional. Creo que a cualquier cocina le hace falta una cocina
moderna, que rompa esquemas, le da frescura. Hasta los mismos
restaurantes tradicionales. Yo luego veo cosas en el Nicos y digo:
“;De dénde sali6 esto tan cc poraneo?”. De repente le empi
a mover y todos nos inspiramos a todos. No voy a pecar de falsa
modestia porque es una mamada, pero creo que Pujol es importante
parala ciudad, he trabajado muchisimo para nosotros y eso se ha
infiltrado en los demés restaurantes del DE. Yo siempre digo que
no soylamadre Teresa de Calcuta, cuando voy aun congreso hablo
de México porque me interesa que vengan porque van a hablar de
Pujol. Siyo me voy a hablar de Pujol a un congreso nadie agarra
un avién para venir a cenar aqui, algén loco lo haré, pero no mucha
gente. Pero si formamos un destino gastrondmico, nos va a ir bien
atodos. [F]

MENU

1. Raspado de hinojo, enebro y lima

2. Botanas Elote con mayonesa de hormiga chicatana,
café y chile costefio Aguachile de semilla de chia y aguacate,
sal de gusano Tostada de maiz azul, chile mixe
y rébano Chicharrén de col rizada

3. Escabeche de zanahoria y mariscos

4. Coliflor, romanesco, col rizada y mole de brocoli

5. Taco de ceviche de pescado, frijol y hoja santa o
Taco de barbacoa, aguacate, chicharo, cacao y chile poblano

8. Chilacayota nixtamalizada, salsa de jitomate-chile de agua,
albahaca o Panza de cerdo frita, verdolagas, salsa verde y
papa 0 Pesca del dia, berenjena, lima y habanero

7. Mole madre

8. Dulce de guayaba y camote guemado

9.Papaya nixtamalizada, yogurt, helado de miel,
limdn cristalizado o Manzanas, espuma de cerveza,
trigo y nuez o Brioche, queso, mermelada de
tomatillo-menta, frutas

10. Infusién de pelos de elote, limay anfs estrella

MENU DEL 25 DE FEBRERO DE 2014



