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Ferran Adria, “el mejor restaurante tradicional del mundo”

El Bajio, santuario de
|3 comida mexicana

México> Joaquim Ibarz
Y s el mejor restaurante
P de comida tradicional en
d el que he comido en mi
vida”, comento Ferran Adria —se
nalado como el mejor chef del
mundo— tras degustar los platos
de El Bajio
Vista, oido, olfato, gusto y tacto.
En el restaurante El Bajio se realiza
un viaje por los sentidos gracias a
formulas tradicionales, sapiencias
heredadas, decires antiguos, recetas
acarreadas por generaciones. Ral
ces culinarias que Carmen Ramirez
Degollado, conocida carinosamente
como Titita, ha sabido conservary
mejorar. Cocina de inspiraciones
que huelen a lena, a acuyo (hoja
aromatica, tambiénllamada hoja
santa),a canela, que recuperaein
tensifica el legado de sabores trans
mitido por su madre veracruzana
y sus tias de Puebla
‘Llevo 36 anos trabajando en El
Bajio por la comida mexicana Desde
el principio traté de que la cocina
fueracomo laque estabaacostum
bradaa comer en minatal Xalapa,
Veracruz',comenta Titita
Carmen tenia 40 anos cuando
se quedo viuda, con cinco hijos
Decidio sacar adelante el restau
rante Id”ll]lilr p('f(l se Pf()pll\l)(]ll('
los clientes llegaran a comer como
sitodos fueran invitados a la casa
y hubiera el propésito de darles lo
mejor. “Mi mayor deseo era que El
Bajio no fuera una fonda, ni un bar,
ounacantinota Enun prln( 1p1o
se teniala idea de que la comida
mexicana iba de lamano con las
grandes borracheras. No damos
cenas pr(’r Isamente p.lf.’l (‘Hi' no
tomen el local como cantina”
Debido ala riqueza de productos
que el pais ofrece, la carta de El Bajio
se modifica constantemente; cam-
bian de platillos pero no de sazon,
que perdura gracias al esfuerzode
Titita Su pasion por los sabores de
México la incitan a buscar recetas
linicas, a las cuales se apega con todo
rigor. Ha incorporado platillos regio
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(armen Titita Ramirez Degollado

nales elaborados conforme a recetas
ancestrales. Son platos perfectos,
asegura, a los cuales no hay nada
que agregar. “Tratar de innovar se-
riadescomponerlos. Son tan ricos
en sabor y textura que no caben
las combinaciones”, senala. Aunque
diariamente se hace una rotacion
de platos, los mas solicitados sonel
chile en nogada, el mole de xicoy
el mole poblano. En su opinion, el
mole de olla es un arquetipo de la
gastronormia mexicana. Gorditas
infladas, cecinas entomatadas, pi
cadas y enfrijoladas sonalgunas de
las delicias tipicas de Veracruz que
Carmen prepara en El Bajio. La es
pecialidad son las carnitas estilo Mi
choacin. Dentrode las novedades
estan los sopec itos michoacanos
espolvoreados con chicharron, los
taquitos estilo xico rellenos de jaiba
consalsa negray salsade jitomate
envueltos en hoja de platano

“En México —comenta Carmen
Ramnirez— usamos muchas hierbas,
condimentos y especias. Para ha

cerel mole de xico se necesitan 40
productos. En contra de lo que se
pueda creer, la cocina mexicana no
engorda. ;Has visto mexicanos gor
dos? Pocos. Si se ponen obesos con la
comida chatarra que toman al emi-
grara California. Nos hace mucho
dano la llamada cocina ‘tex mex’,
que en el mundo se presentacomo
cocina mexicana El tacode un local
de la cadena Taco-Bell no es cocina
mexicana ;De donde sacan ese taco
horneado dorado con carne molida,
queso amarillo, repollo? Eso no tiene
nada que ver con nuestra cocina

Ferran Adria, el referente mun
dial de la cocina innovadora, quedo
prendado cuando visito por pri
mera vez El Bajio. Sus elogios ha-
cia el restaurante son el cuento
de nunca acabar, lo ha calificado
como el “mejor restaurante tradi
cional del mundo”

Al preguntarle a Carmen sobre
la seduccion que El Bajio ejerce so
bre Ferran Adria, contesta con una
palabra: “autenticidad” Y anade
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“Ferran vio que todos los produc-
tos son frescos, auténticos, sin adi-
tivos, elaborados con mucha dedi-
cacion, siguiendo recetas tradicio-
nales. Lo entendio bien porque el
proceso de elaboracion de nuestros
platos se lo explico Joan Bagur, un
menorquin que durante dos anos
aprendio aquilas pautas basicas
de la cocina tradicional mexicana
Hay que conocer muy bien laco
cina propia para poder destructu
rarla como hace Ferran”

Segun cuenta Carmen Ramirez,
Ferran Adria elogio el potencial de la
cocina mexicana, subrayando que,
con lachina-asidtica, puede conver-
tirse en la mas renovadora del mun
do. Ensus visitas a Mexico, el chef
catalan quedo impresionado porla
originalidad de las infladas, por el
sabor de los escamoles o huevos de
hormiga y por las gorditas, bocaditos
hechos con maiz, rellenos con frijol,
chicharrén o queso cubiertos con
salsa, cebolla y nopales

Los tres salones del restaurante
tradicional El Bajio
ano se han abierto otros tres locales
endistintas zonas del Distrito Fe
deral
turas de calidad y escogidas piezas
del arte popular mexicano

enel ultimo

estan adornados con pin

“Quise hacer de El Bajio un es
pacio no solo para deleite del pa
ladar, sino también para exhibir
y difundir nuestroarte y nuestras
artesanias. Hemos seguido la mis
ma tonica en los nuevos locales que
hemos abierto. Eso resultaen un
tipo de presentacion que significa
una reunion de arte, historia, so
lemnidad y amor”, dice Carmen

Carmen Ramirez ha publicado
Alquimias y atmosferas del sabor,
unlibroen el que expone la prepa
racion de las mejores recetas de El
Bajio, las memorias de los fogones
familiares y las vivencias marca-
das porlos aromas y los sabores de
una tierra veracruzana prodiga en
ingredientes y tradiciones. “Noin
tento descubrir nada, ni sorprender
anadie. Es un proyecto que nacio
como resultado de mis inacabables
enamoramientos con lacocinade
Xalapa, mi tierra natal, y puntos
cercanos. Son rec uerdos que aun
huelen al chileatole de Orizabay a
las garnachas de Rinconada” Ellibro
fue galardonado con el Gourmand
World Cookbook Awards corno me
jor libro de cocina en espanol. El
premio fue entregado en el Chateau
de Brissac, Valle del Loira, Francia
El Bajio. Direccion: Av Cuitlahuac
2709, Col. Obrero Popular. México
DF Teléfono: 5234 3763 s m
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Piso ol

ljueves estuve enla
inauguracion de Piso
51, un club ubicado
enlos ultimos pisos
de la torre mas alta
de Latino América, la Torre Mayor
En general la noche de ayer tuvo un
comundenominador: Percibiun
México cosmopolita, una ciudad
donde se viven ya las manifesta
ciones de una urbe global con mu
cha“onda” Llegué por Reforma, no
habia trafico, asi que pude observar
estaespléndida avenida con mas
espacioy menos ruido. En la peri
feriaa Chapultepec se exhibe una
galeria fotografica estupenda, por
los camellones de Reforma ya es na
tural ver esculturas con propuestas
artisticas diversas. La contamina-
cion visual regulada, lo que indi
caun poco de orden El Four Seas
sons, iluminado y de buen gusto,
agradable hotel. Me percaté, que
proximarmente tendremos operan
do a los hoteles Ritz Carlton y St
Regis. Y a2 cuadras La Torre Mayor,
uno de los mas emblematicos edi
ficios inteligentes de Latinoamérica
considerado como el edificio mas
seguro de todo el pais
Piso 51, un clubque nace a partir
de valiosas ideas de un grupo joven
interesado en el fortalecimiento de
lavida empresarial y cultural de este
pais. Reservado para un maximo de
1600 s0Cios, [H‘ll‘ul(](?('l) un espa
clotanto paramujeres como para
hombres. Club Piso 51 tiene unlema
en verdad cautivador: Amat Victoria
Curam, es decir,“La Victoriaamaa
quienes se esfuerzan ,un lermna que
refleja unaestrecha relacion con el
meérito. No discriminan personas
l]lI\f(l'(“.l(}”(":,ll(l'[bl;llll'.\'l lusiva
mente a (ql“('l]l"ﬁ [‘Ul’ su esfuerzo,
liderazgo y educacion puedanen
riquecer la vida de los demas socios
Un espacio donde se genera valor
a muchos niveles. Y para que este
['W(Jy('([(l(U”lpl«l(()ll\l]LUHII‘HL]U
era indispensable acondicionarlo
no solo con instalaciones de negocio
funcionales, que superlas tiene, si
H()[A”l]hlL'Hl()H‘ll'l‘d\(()”)lln('\[)llr‘!
promover el convivio a gusto: gym
spa, lounge, restaurante, bar, suites,
etcétera Aquello que llamo mucho
miatencion, fue su cartade vinos
en verdad espectacular,amplia y
muy diversa. Esto es un indicador
no solo, de que comprenden que la
diversidad en sus socios requiere de
una carta de vino igual de variada
sino que se refleja una vez mas que
en México las cosas se ponen inte
resantes, que aquellas épocas donde
el unico vinoa pedir era Marques
del Riscal han quedado atrds, y hoy
es posible elegir vinos de cartas
tan interesantes como esta con eti
quetas de mas de 12 paises, mas
de 30 varietales, diferentes estilos
de vino, distintas cosechas y var
iedad en precio. jInteresante! |Viva
ladiversidad! wm
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