


L.a comida mexicana

Espana

Emprendedores mexicanos se establecen
en La Madre Patria y, en un intento por
ofrecer alla la verdadera cocina mexicana,
acuerdan estrictas normas de calidad

ADRID.- A poco
mas de nueve
mil  kilémetros
de distancia en-
tre México y Es-
pafa, la mesa esta servida: todo tipo
de tacos, mole, huaraches, huitlaco-
che, quesadillas, guacamole, chicha-
rron, carne al pastor, cochinita pibil,
salsas, agua de guanabana, tequila,
mezcal y cervezas mexicanas. Ya sea
en un ambiente sobrio o uno recarga-
do, donde puede existir, por ejemplo,
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un recreado escenario de lucha libre, fotos de los idolos del cua-
drilatero, una boleria de zapatos y hasta un tipico Vocho taxista
estampado en |a pared, ademas de otros objetos del imaginario
colectivo mexicano, todas estas opciones tienen su lugar bien
ubicado en la oferta gastronémica espafiola.

Son alrededor de 200 los restaurantes de comida mexica-
na establecidos en la capital espafiola y otras ciudades de esta
nacion peninsular, los que se han convertido en una opcién mas
para el paladar local y el esparcimiento culinario, de tal manera
gue es comun escuchar “vamos a un mexicano” para confirmar
la preferencia por ellos. De hecho, el restaurante Tepic gand en
febrero pasado un premio como “mejor restaurante de comida
extranjera”, mientras que una mencién de honor en la categoria
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cacinero fue para La Tagueria del Alamillo, uno de los
establecimientos gastronémicos mexicanos mas an-
tiguos de la ciudad.

Para evitar que cualquiera se convierta en un du-
doso representante de la cocina nacional, como puede
serlo tex-mex, el gobierno federal mexicano arrancé en
este pais el programa piloto llamado “Sabores Autén-
ticos de México” (SAM), mediante el cual pretende cer-
tificar a los restaurantes que ofrezcan platillos del pais.
Elaine Arozarena, presidenta del proyecto, sefialé a M
Semanal que calificar algin negocio como “restauran-
te auténticamente mexicano” implicara la verificacion
de que en la elaboracién de los platos se utilicen ingre-

dientes provenientes de nuestro pais y que el menu se
apegue a las recetas comunmente utilizadas en terri-
torio nacional. “Creo que lo auténticamente mexicano
es el sabor, por eso el nombre”, exprese la promatora.

El objetivo de la Secretaria de Agricultura, Gana-
derfa, Pesca y Alimentacién (Sagarpa) es aumentar las
exportaciones de productos frescos o procesados en el
pais, uno de los criterios en que se basaran las catego-
rias de certificacién que habra en el programa. Un an-
tecedente del mismo se dio en Estados Unidos, sobre
todo en Nueva York, donde se elabord un catalogo de
establecimientos que ofrecieran productos mexicanos
ya sea como restaurantes o distribuidores, pero “enuna
segunda etapa se busca extenderlo al resto del mundo.
En 2009 se inicia en Europa a través de Espafia, ya que
histéricamente es el pais mas cercano a México y con
el cual se podra marcar las pautas hacia el resto de la
Comunidad Europea”, establece el sitio oficial web de
SAM. En su pagina de internet (www.saboresauten-
ticosdernexico.es) puede consultarse un listado de los
restaurantes mexicanos en territorios espafiol y esta-
dunidense que estan siendo clasificados.

Con la creacién ademas de una asociacion de res-
tauranteros mexicanos en Espafia, promavida por la
propia Arozarena, se busca articular una defensa de los
intereses del gremio que permita facilitar laimportacion
de ingredientes e incluso que se reconozca una catego-
ria de chef mexicano para que puedan ser certificados
como tales, como se hace en otros tipos de cocinas, lo
gue también sera uno de los criterios para la evaluacion
del establecimiento dentro del programa.

GUSTO POR LO MEXICANO
“La comida mexicana pasé de ser una comida de moda
a parte de la dieta del espafiol”, afirmé Jorge Marin,

“Elixir de los dioses”

n La Botica de

la Condesa se

ofrecen pocos pero
significativos platillos tipicos,
como mole o huaraches, pues
su objetivo es introducir en
el gusto espanol una de las
bebidas mas importantes
de México: el mezcal. Al
abrir sus puertas en Madrid,
sumandose a las sucursales
que ya existen en la capital
mexicana, se considera
la primer mezcaleria de
Europa dedicada a ofrecer
en diferentes variantes y

sabores el llamado “elixir
de los dioses”, obtenido del
agave o maguey de forma
artesanal por pequefios
productores de zonas
apartadas.

Aunque el tequila
es el mas conocido de
los mezcales, hay otras
denominaciones de origen.
Mas de 75 por ciento de las
especies de agave del mundo
se encuentran en México
y de la mayoria de ellas
se puede obtener mezcal,
relata Ernesto Palafox,

encargado de relaciones
publicas y socio de La Botica.
“Nuestro objetivo primordial
es posicionar el mezcal
como la bebida de México,
transmitiéndole al publico la
cultura acerca de su historia
y sus bondades, realizando
una contribuciéon importante
al desarrollo y bienestar de
nuestros productores; por
este motivo nos enfocamos
a comercializar mezcales
para alcanzar una expansion
a nivel internacional”,
considero.



conocido como Grefias, uno de los duefios de |a cade-
na de restaurantes La panza es primero, con casi una
decena de sucursales en Madrid y una en Gijén, Astu-
rias. Juan Diego Jasso Farias, emprendedor en Espafia
y quien tuvo un restaurante en Guanajuato, atribuye
esta preferencia a la cercania que Marin y otros espa-
fioles han tenido con los platillos en territorio mexicano
gracias al aumento de su poder adquisitivo, lo que les
ha permitido invertir en viajes. “Todo esto se deriva de
la avalancha de visitas a México en los tltimos 10 afios,
donde se engancharon con la cocina del lugar y buscan
repetir la experiencia”.

Para Jasso Farias, uno de los principales atracti-
vos del arte culinario mexicano es tanto su similitud
con el de Espafia como su diversidad ante él, ya sea por
los tipos de ingredientes, picantes, frutas o el modo de
hacerse de acuerdo a la regién geografica. “Ante Ia va-
riedad de productos, el espafiol tiende a experimentar
otro tipo de sabores, de comidas, y al ser tan amplia
(Ia oferta) se le hace atractivo”, indic6 el también orga-
nizador de cursos de cocina mexicana en Madrid, con
amplia aceptacion entre la poblacién local. Sin embar-
go, como comenta Eduardo, para un espafiol que por
cuestiones laborales, familiares y de placer ha viajado
a México, es importante identificar los lugares en Es-
pafia donde el sabor sea lo mas cercano al pais latino-
americano, porgue no todos satisfacen.

El es uno de tantos madrilefios que, junto con los
mexicanos de diferentes partes del pais que afioran
su tierra y se sienten asi mas cerca de su patria, acos-
tumbran visitar ciertos lugares de comida mexicana
que han sefalado como sus preferidos. Los hay desde
taquerias con decoracién sencilla, como la de cualquier
bar o cafeteria espafiol, con algunos elementos aztecas
pero con auténtico sabor mexicano, hasta los restau-
rantes sofisticados. Los precios también varian depen-
diendo del establecimientoy del platillo. “Es siempre un
fenémeno curioso porque nada parecia predisponer al
cliente hispano a la presencia generalizada de picantes
poderosos, pero los jévenes han abrazado sin dudarlo
esa cocina tan exdtica, la mas auténtica y autéctona
de las Américas, y de ahi su crecimiento’, escribié en E/
Mundo Fernando Point, critico y cronista de restauran-
tes de ese perigdico.

LA COMIDAY

EL RECUERDO SON PRIMERO

Esta “conquista a la inversa”, como se le ha llama-
do, ha sido el resultado del caracter emprendedor de
mexicanos que han venido a vivir en Espafia y que
ofrecen a sus paisanos lo que podria llamarse aca
“productos de la nostalgia”, a la vez que ofrecen a
los lugarefios una muestra de la riqueza culinaria
del pais. La curiosidad sobre lo que se hacia en la
llamada Madre Patria trajo a Jorge Marin, Grefigs, a
incursionar en la industria restaurantera espafiolg,
primero como trabajador de un grupo alimenticio,
después como socio de un amigo de Joaquin Sabi-
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na y luego como empresario. “Espafia gastronémi-
camente siempre ha sido muy interesante, tenia
ganas de aprender qué habia en este hervidero de
bares y restaurantes siendo tan pequefios”, explica
a M Sermanal el hombre que acostumbra a viajar en
motocicleta por Ia ciudad.

Los establecimientos de la cadena La panza
es primero, integrados en el grupo No somos socias,
se distinguen por la saturacion de elementos deco-
rativos con alusiones a |a lucha libre, a los juguetes
tradicionales, pifatas, musica y diversos elementos
folcléricos, ya sean frases o iconos como los del Dia
de Muertos, hasta los tipicos anuncios de produc-
tos populares que uno podia ver normalmente en
la “tiendita de la esquina”. En uno de los lugares los
asientos estan forrados de historietas de Memin
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Tortillas
“reales”
de nixtamal

n medio de un barrio
E dominado por dominicanos
hay una diminuta calle donde

puede percibirse un ruido leve, y
no mas. Solo cuando uno entra
al lugar se da cuenta que el sitio
es una tortilleria. Para surtir a los
restaurantes de comida mexicana
y a las personas que asi las desean,
una familia originaria de Jalisco
instalé aqui una fabrica de tortillas
de nixtamal, que funciona como
cualquier otra en México: se muele
el maiz, se coloca la masa resultante
en el contenedor y van saliendo las
tortillas por las rendijas hasta que
llegan cocidas a su depositario. El
local se llama La Reina y aprovecha
la masa para también elaborar
sopes, huaraches y tamales, que
se venden a particulares y a los
propios establecimientos que ofrecen
productos mexicanos. En el area de
la Comunidad de Madrid hay otros
fabricantes locales de tortillas, tanto
de maiz como de trigo, mientras que
algunos restaurantes, como La panza
es primero, cuentan con su propia
produccién, en este caso de trigo.
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Pinguin, La Familia Burrén, imagenes de artistas de
televisién y de personajes de |a politica mexicana —
todo obtenido de revistas—, y también de recortes
de logotipos de marcas nacionales, sin dejar de lado
las mesas vy sillas de metal que patrocinan cervezas
mexicanas. “Hemos tratado de inspirarnos en el arte
pop mexicano, lo que vemos dia a dia; hemos trata-
do de ofrecer un México popular fuera del sombrero
o el rebozo, el que encuentras en la mayoria de los
restaurantes mexicanos en el mundo”.

Contrario a lo anterior, Sadl Bonilla Sanchez, uno
de los duefios del restaurante Tepic, junto con el coci-
nero Angel Rodriguez, ambos del Estado de México,
dice que prefiere ofrecer al publico su comida y anto-
jitos con una imagen mas sobria, urbana y actual del
pais. Ubicado en el barrio de Chueca, el lugar ha sido
reconocido por mostrar un estilo propio que evita los
estereotipos tradicionales del restaurante mexicano,
sin dejar de hacer referencia a México con una nueva
tendencia en el disefio y en la gastronomia. M

Restaurante
Tepic




