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EDITORIAL

En esta edicion de Gusta! exploraremos sabores de todo tipo,
desde la queseria y charcuterfa mds finas, hasta las mejores tostadas de
mariscos del mundo —y no, no estamos exagerando.

Bien lo dijo el poeta chileno Pablo Neruda: “México estd en sus mer-
cados”. Por eso fuimos a explorar uno de los mds representativos de la
capital. En el Mercado de San Juan, estd La Jersey, tal vez la queseria mds
célebre y con mds historia de México y lugar imperdible para los que nos
gusta el Buen Comer. Luego volamos a Baja California. En Ensenada en-
contramos una enorme sorpresa gastronémica: desde un carrito en la calle
se venden las mejores tostadas de mariscos de México, y tal vez del mun-
do. No lo decimos nosotros, pregtintenle al chef Anthony Bourdain, quien
se quedd fascinado cuando las probd. Después fuimos a recorrer la Ruta
del Vino, famosa dentro y fuera de nuestras fronteras por las deliciosas
experiencias que ofrece. Todo esto y mds podrds encontrarlo en nuestras
pdginas de Gusta! Ven, te invitamos a comer con nosotros.

iGusta!

Contenido
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1 norte cautiva con sus sabores.

Es la gastronomia una de las

principales culpables de que los
visitantes queden atrapados, con un pe-
renne deseo de regresar a esas tierras.
En Ciudad Cuauhtémoc, hogar de tres
culturas, existe un restaurante que com-
bina identidades e ingredientes de su
gente para crear una imperdible expe-
riencia culinaria.

Buffalo Steak House, ubicado en el km
1 de la carretera Cuauhtémoc-La Junta,
es el lugar para comer carne. Como su
nombre lo dice, filetes, costillas, rib
eye y otros cortes forman parte del im-
presionante menu que ofrece a sus co-
mensales. Arrachera, chorizo, chistorra,
carne seca, todos estdn incluidos en la
oferta, con opcién de combinarlos en
diferentes platillos con queso fundido,
guacamole o papas al horno.

Pero no es solo su amplio ment lo
que caracteriza a Buffalo Steak House.
“Nos caracteriza la frescura de nuestros
alimentos”, dice Conchita Ortiz, Ge-
rente de Buffalo Steak House. “Todo se
prepara al dia, incluyendo cortes, guar-
niciones, pan, tortillas, etcétera”. Entre
una decoracién de estilo vintage, que
incluye piezas de museo como maqui-
nas de escribir y cdmaras fotograficas
antiquisimas, se brinda un servicio de
alta categoria.

“El lugar de la exclusividad”, reza el
lema del restaurante. En ambiente fa-
miliar y ameno, quien se sienta en una
de sus mesas se siente automdticamente
privilegiado. La atencion es excelente y
las opciones que uno tiene enfrente lo
hacen salir de la cotidianidad para con-
sentirse con una buena comida.

Entre las especialidades estdn los pa-
quetes como el Molcajete, que incluye
arrachera, pechuga de pollo, chorizo,
queso y camardn, o el Comal Buffalo,
que viene con costilla choice, pechuga
de pollo y arrachera.

Con el objetivo de brindar siempre
algo nuevo a sus clientes, Buffalo Steak
House se reinventa constantemente in-
cluyendo nuevos platillos en su mend.
Tal es el caso del Comal Marinero, que
afiade un sabor de mar a la variedad de
carne e incluye filete, camarones regios,
tacos de marlin, quesadillas de camaron
y palomitas de camaron.

También han importado sabores, afia-
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Samtiago Hernandez

Chef del Buffalo Steak House

Chicharrén de queso relleno
de chile poblano, acompaiiado
de frijoles refritos.

-
diendo recientemente un paquete de rib
eye, costilla nortefia, salcicha argentina
y chistorra, todo bajo el nombre de Co-
mal Argentino.

Por si todos estos cortes y platillos no
fueran suficientes, el comensal puede
idear su propia creacion y el equipo de
cocina se lo preparard al instante. Ese
es uno de los puntos fuertes de Buffalo
Steak House, hacer todo lo posible para
que todo el mundo salga contento, in-
cluso cocinar cosas que usualmente no
estdn en su mend.

Su calidad en alimentos y servicio lo
convierten en un punto de encuentro.
“Diario vienen familias enteras, gente de
negocios, grupos de turistas, en fin, mu-
chos tipos de personas, de Cuauhtémoc y
otros lugares, se retinen en nuestras me-
sas”, asegura Conchita Ortiz.

Lo sabrd cuando cruce la puerta, comer
en Buffalo Steak House no se trata sélo de
carne, sino de toda una experiencia que
so6lo un lugar exclusivo te puede dar. m

Cuauhtémoc-La Junta km 1, Esperanza,
Cuauhtémoc, Chihuiahua. T. 01 (625) 581-5690
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Huevo San Juan
con machaca
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Gracias a su clima mediterraneo
y herencia europea, el noroeste
mexicano es la zona vitivinicola
mads importante del pais, una
region productora reconocida y

celebrada en todo el mundo.
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aja California la fundaron mi-

sioneros. Como hicieron en

todo el pais, frailes camina-
ron predicando la palabra de Ciristo,
educaron a los indigenas de acuerdo
a costumbres europeas y construye-
ron misiones. Poco a poco transita-
ron la peninsula y fueron edificando
sus asentamientos.

Sus edificios estaban llenos de
tradiciones, una de ellas era el vino.
La costumbre de cosechar uvas y
procesarlas hasta lograr la bebida
rojiza y aromatica tenia ya algunos
milenios de edad cuando llegdé a
nuestro pais.

Las misiones empezaron a cons-
truirlas los jesuitas. Luego, estos
fueron expulsados por el Rey de Es-
pana y relevados de su tarea por los
dominicos que construyeron algunas
misiones mas, 3 de ellas en el cen-
tro de lo que hoy conocemos como
la Ruta del Vino: la Mision de Santo
Tomas de Aquino, la Misién de San
Vicente y la Mision de Nuestra Seno-
ra de Guadalupe, todas fundadas a
finales del siglo XVIII. Fue alrededor
de estas que se comenzé a cultivar
la vid.

Baja California, en su parte noreste,
goza de un clima mediterraneo, con
veranos secos € inviernos lluviosos y

w—

Texto: GUSTA!

Fotos: La Marmota Azul / Photostock.

frescos, propiciados por la corriente
fria que llega de California. Esta mis-
ma brisa viene cargada de humedad
marina, que junto a los otros facto-
res crea un ambiente perfecto para
muchos tipos de uva. Los religiosos
habian llegado a un ambiente en ex-
tremo propicio para la vinicultura, y
no desaprovecharon la oportunidad.

Pasaron los afos y las misiones
fueron abandonadas, hasta que en
1888 Francisco Andonegui, italiano,
y Miguel Ormart, espafiol, se hicie-
ron de la Mision de Santo Tomas de
Aquino y fundaron las Bodegas de
Santo Tomas, la primera vinicola de
Baja California.

La ruta
La Ruta del Vino actual pasa por los
municipios de Tecate, Tijuana y En-
senada, y alberga decenas de casas
vitivinicolas, desde las mas grandes
que producen a nivel industrial, has-
ta los pequefos productores con
sus encantadores vinos artesanales.
En muchas de estas casas vinico-
las ubicadas a lo largo de la carrete-
ra Ensenada-Tecate se pueden reali-
zar recorridos, presenciar y aprender
del proceso de produccion, disfrutar
degustaciones y comprar productos
gourmet como quesos, pan, aceite
-
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de oliva y, por supuesto, vino en sus
boutiques especializadas. En esta
romantica locacion, existe una oferta
amplisima.

En 1950, habia 12 vitivinicolas que
producian a gran escala en Baja Ca-
lifornia, entre las que estaban Bode-
gas Santo Tomas y Bodegas Cetto.
La primera es la mas antigua de toda
Latinoamérica. Cuando los sefiores
Ormart y Anondegui adquirieron la
Mision de Santo Tomas, comenzaron
con el cultivo de uvas como Palomi-
no, Moscatel y Tempranillo. En 1939,
ya que Abelardo Rodriguez habia
comprado el vifiedo, produjeron la
primera botella de vino mexicana.
Hoy la vinicola exporta 18 mil cajas
al afo a Estados Unidos, Canada,
Espafna y China.

Actualmente la empresa la mane-
ja Santiago Cosio Pando —su abue-
lo, Don Elias Pando, la compré en
los 70—, y produce vinos como Ca-
bernet Sauvignon, Merlot y Char-
donnay, que han ganado premios
internacionales.

Otro importante nombre de la in-
dustria vinicola es L.A. Cetto. Esta
casa, antes llamada Bodegas Cetto,
la fundd Don Angelo Cetto, un mi-
grante italiano que llegd a México
buscando hacer fortuna. Instituyo
una tienda de vinos y licores, y lue-
go fundd en Tecate su primer vifiedo
donde empez6 a hacer vino y bran-
dy. Entonces, gracias a la prohibicién
de alcohol en Estados Unidos y su
cercania con la frontera, las ventas
crecieron a niveles insospechados.
A principios de los 70, comprd un
nuevo terreno en Valle de Guadalu-
pe, donde poco a poco fue instru-
yendo a su hijo, Luis Agustin, para
que tomara las riendas del negocio.

A finales de la década, Luis Agustin
cambié el nombre de la compania
a L.A. Cetto y cre6 una de las mas
grandes vinicolas del pais. Cultivan
mas de 40 tipos de uva, pero su vino
insignia, multipremiado en las mas
importantes ferias a nivel mundial,
es el nebbiolo. Esta especie de uva
italiana no solo identifica a esa casa,
sino a toda Baja California. “En todo
el mundo, los criticos coinciden en
que el nebbiolo podria representar a

-
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Los paisajes de la ruta son magnificos. Foto: Photostock.

13



=
8
m
g
E
<
5
=
<
—
g
g
s 9
E
£
-
c
=}
=}
Q
g
5
=
&0
L
=
<
g
=4
g
=]
=
S
=
2
-4
=2
o
g
o
QL
=l
s
=
=1
£
g
=
=
g
=
=]
=%
<
E
=
m




L A. CETTO.

VINICOLA WINERY

En1950, habhia12

Vitivinicolas gue producian

a gran escala en Baja California,
entre 1as fque estahan Bodegas
Santo Tomas y Bodegas Cetto. La
primera es Ia mas antigua de toda
Latinoamerica.

<=
México -, dice Alejandro Acevedo,
sumiller de L.A Cetto-. Ha tenido
una adaptacioén increible, como en
ningun otro lugar fuera de Italia”.

Los turistas pueden conocer el
vifiedo y fabrica de L.A Cetto, asi
como disfrutar de una degustacion
por precios que van de los $25 a los
$150, dependiendo del paquete que
se elija.

No todo son grandes vitivinicolas,
también hay productores pequerios.
El vino se ha vuelto la base econo-
mica de la regién, como producto de
consumo y como ruta turistica, por
eso se alienta la produccién inde-
pendiente. En 2004, Hugo D’Acosta
productor de Casa de Piedra, co-
menzd un proyecto llamado “Esta-
cién de Oficios EI Porvenir”, mejor
conocido como “La Escuelita”, con
el cual ensefia como hacer vino a
todo aquel que quiera comenzar su
produccién personal.

La bebida tiene se propio museo. El
Museo del Vino cuenta, a través de
exposiciones, la historia del desarro-
llo vinicola en el Valle de Guadalupe
y su importancia para la region.

La Herencia

de la Madre Rusia

A principios del siglo XX, cuando
Rusia tenia tremendos dolores de
cabeza causados por la Revolucion
Bolchevique y la Primera Guerra
Mundial, el zar Nicolas Il sintié que
se tambaleaba en el trono y em-
pezd a perseguir y matar oposito-
res. Algunos se quedaron a pelear,
otros huyeron.

De los rusos que abandonaron el
barco, muchos llegaron a Estados
Unidos, entonces una potencia emer-
gente. Ahi escucharon que Porfirio
Diaz, que ya se habia acomodado en
la presidencia por mas de 2 décadas,
estaba vendiendo terrenos en la por-
cién mas meridional de México. Asi
fue que muchos llegaron, en 1905, a
comprar su rebanada de tierra y pro-
curarse sustento de ella. Comenza-
ron plantando trigo y cebada, pero el
clima no les ayudé y pronto tuvieron
que echar ojo a otras semillas. Y se
encontraron las de vid. =»
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La bendita planta, con sus jugosas bolitas moradas,
crecia casi sin ayuda, y los europeos no tardaron en
abandonar sus otros cultivos. De la mano de las uvas, la
cultura rusa se desarrollé en un ambiente casi exclusivo
para ellos. Vivieron de acuerdo a sus costumbres, con su
religiéon molokana y sus maneras.

Poco a poco se mezclaron con los locales. En 1954,
una numerosa comunidad mexicana llegé a la peninsula
a instalarse. A algunos, los mas religiosos, no les gusté
ser molestados y prefirieron regresar a Estados Unidos,
otros se quedaron, se adaptaron al cambio y acabaron
por integrarse a la sociedad.

En los anos 80, un grupo de nifios con herencia rusa
de la escuela secundaria numero 40, se preocupd por
mantener la cultura que sentian diluirse. Con ayuda de
la comunidad se organizaron para recolectar objetos
representativos de su cultura y montar una exposiciéon
permanente.

En 1991, se inaugurd el Museo Comunitario Ruso, en
una casa construida en 1905, donada por la familia Sa-
marin. “Se trata de un esfuerzo de la comunidad por
conservar sus tradiciones —, dice Francisca Samarin, di-
rectora general del museo —-. “Exhibimos muebles, indu-
mentaria, fotografias, instrumentos, etcétera. Queremos
preservar esto que sentimos que nos pertenece”.

Esta pequefa casa de techo de dos aguas es un bas-
tién contra el olvido, una prueba de que la cultura rusa
sigue viva en México y es parte de la identidad de Baja
California.

Otros atractivos
En el Valle de Guadalupe hay otros puntos de interés en
los que se pueden realizar muchos tipos de actividades.

Pasando la entrada de L.A. Cetto, esta la Cascada de
Arroyo de Guadalupe. Es una pared de 30 m bajo la cual
una caida de agua ha creado una pileta donde refres-
carse en tiempos de calor. También se puede practicar
rapel en su escarpado muro. Por ese mismo camino
estan las Aguas Termales, albercas naturales de agua
sulfurosa donde darse un placido y relajante bafio. Si
tienes una bicicleta de montafa o simplemente te gusta
caminar por bellos paisajes, el Valle de Guadalupe tam-
bién tiene algo para ti.

Los humanos llegaron al Valle hace mucho, y dejaron
tras de si pinturas rupestres. Existen varios sitios donde
admirarlas, pero es necesario contactar un guia (puede
hacerse a través del Museo Comunitario Ruso) para en-
contrarlas y conocerlas.

El Museo Histérico Comunitario del Valle de Guadalu-
pe da cuenta de los asentamientos prehispanicos en la
zona, en especial de la etnia kumai. También dedica una
seccién a documentar la migracion rusa.

Cultura y vino se conjuntan en un lugar precioso y ha-
cen de este un destino ideal para visitar en pareja o en
familia. Baja California te espera para de-
leitar todos tus sentidos y consentirte con
productos gourmet surgidos de su tierra. m

Productores

En Ia ruta también hay nrnlluctores
pequeiios. El vino se havuelto Ia
hase economica de la region, como
producto de consumoy como ruta
turistica, por eso se alienta la
produccion independiente.
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Tostada de caracol y erizo, acompaiiada
de aguacate, salsa de cacahuate y mango con habanero.
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simple vista es un carrito mds de comida, como todos

los demds que adornan las calles de Ensenada. El ojo

o entrenado podria ni siquiera reparar en la carreta

que lleva el nombre de La Guerrerense y pasar de largo sin

enterarse jamds que se estd perdiendo de uno de los prodigios
culinarios mds notables del mundo.

Detras de un mosaico de frascos de colores rellenos de salsas,
se asoma sonriente Sabina Bandera Gonzdlez, mejor conocida
como Dofia Sabina. Desde 1976, atiende el puesto de tostadas
de mariscos que comenzé como uno mds, y que en 2012 fue
incluido por el semanario estadounidense Newsweek en su lista
de los 101 Mejores Lugares Para Comer en el Mundo.

El mend incluye 14 tipos de ceviche, algunos con inusitadas
combinaciones de ingredientes como pulpo, almeja, erizo y
otras joyas del mar bajacaliforniano, asi como 16 salsas dife-

=)



Una mujer tomo ingredientes del mar

e hizo con ellos magia. En Baja California se sirven,
desde una peculiar locacion, tostadas de

mariscos que han hecho temblar

al mundo.
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rentes, cada una disefiada con cuidado para complementar los
platillos. Los insumos vienen frescos del Mercado Negro, el ex-
celente mercado de mariscos de la ciudad.

Originaria del estado de Guerrero, Dofia Sabina llegé a Baja
California de visita, una que se prolongé 37 afos. “El puesto lo
comenzaron mis suegros en 1969. Yo llegué de luna de miel con
mi viejo. Veniamos por un mes, nada mas. Aprendi el negocio y
estoy aqui desde entonces”, cuenta Bandera Gonzdlez.

La Guerrerense naci6 sin la ayuda de Dofia Sabina, pero fue
ella quien la nutri6 e hizo crecer. “La mitad de las recetas ya las
tenfan mis suegros, la otra mitad son mias y también las salsas
con las que sazonamos las tostadas”, me asegura.

Hay chefs que estudian una vida y se rompen la cabeza con
complicadas combinaciones de sabores en un intento de crear
algo unico. Sabina Bandera estd hecha de talento. Es la tnica
explicacion posible para alguien que ha creado una experiencia
de sabor asi de memorable sin contar con mds escuela gastrono-
mica que lo que ha aprendido en la carreta.

“Mi papd era agricultor y ganadero. Me ensefié cémo sem-
brar y trabajar la tierra, nada que ver con cocina y menos con
mariscos. Yo aprendi de esto con mis suegros cuando llegué a
Ensenada”, confiesa Dofia Sabina.

De su ingenio nacié una explosién de sensaciones que enlo-
quecen las papilas gustativas de sus comensales. Con una no-
cién innata para mezclar sabores y texturas ha creado comida
con una reputacién que ha trascendido fronteras.

No s6lo Newsweek le ha dedicado pdginas. Publicaciones del
tamafio de National Geographic y The New York Times la han

=)

““Las tostadas La Guerrerense
son la mejor comida de
Ensenada. Increibles,

complejas, sofisticadas y frescas
ipreparadas en un carrito!”

Anthony Bourdain

Almeja acompafiada de aguacate, salsa de cacahuate y mango con habanero.
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El menu incluye 14 tipos de ceviche, algunos con inusitadas
combinaciones de ingredientes como pulpo, almeja y erizo.
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-
visitado y quedado fascinados por la complejidad y elegancia
de sus platillos.

También el famoso chef norteamericano, Anthony Bourdain,
estd entre los enamorados de La Guerrerense. Visité a Sabina
Bandera y quedé pasmado de que una exquisitez de ese calibre
se sirviera en una carreta callejera.

“Las tostadas la Guerrerense son la mejor comida de Ense-
nada. Increibles. Complejas, sofisticadas, frescas- |y prepa-
radas en un carrito!” Estas fueron las palabras que Bourdain
publicé en su cuenta de Twitter después de probar los platillos
de Doiia Sabina.

(Como cautivo La Guerrerense a una eminencia de la gas-
tronomfa mundial? Tres palabras: erizo con almeja. Estos
ingredientes combinados en la proporcion exacta, acompaiia-
dos de cacahuate, nuez, almendra, ajo y aceite de oliva, todo
puesto sobre una crujiente tostada, constituyen la especiali-
dad de la casa y un imdn de paladares que conquista hasta a
los mds quisquillosos.

Del sabor nacid la amistad, y de esta vinieron oportunidades.
Bourdain tomé como mision propia dar a conocer a La Guerre-
rense en el extranjero, y en 2012 invit6 a Bandera Gonzdlez y
su equipo a participar en el LA Street Food Fest, un renombra-
do festival de comida callejera en Los Angeles, California. No
tuvieron competencia. Nadie vendié mds que los mexicanos
que se llevaron el premio “Best in Show”, acreditados como
los mejores entre 100 participantes.

En junio de 2013, Mariscos La Guerrerense viajé del otro
lado del mundo, a Singapur, para participar en el World Street
Food Congress, también por invitacién de Bourdain. Los me-
dios locales y los asistentes al congreso se volvieron locos con
el sazén bajacaliforniano que fue mencionado en periddicos y
programas de television.

La Guerrerense es un referente de la gastronomia mexicana.
De apariencia modesta, la carreta de los afios 60 es hoy conoci-
da dentro y fuera de nuestras fronteras. Pero para Dofia Sabina
el reconocimiento lleva compromiso. “Es muy bonito que te
den premios y que a la gente le guste lo que haces. Da mu-
cho orgullo representar a nuestro pafs, porque somos cien por
ciento mexicanos. También es una responsabilidad y tenemos
que adaptarnos. Yo nunca me pintaba y ahora tengo que venir
arreglada a la carreta por si vienen a entrevistarnos”.

El secreto es simple, “el sazén que una tiene y el amor con el
que haces las cosas”, asegura Dofia Sabina. La afirmacién pue-
de parecer un cliché, pero sus acciones la respaldan. Basta con
saber por qué, a pesar de su tremendo éxito, no ha cambiado
las ruedas y banquetas por un restaurante en forma. “; Qué pre-
fieres —pregunta Bandera—, que te atienda un mesero o quien
prepara la comida? Me gusta estar cerca de mis clientes y saber
que estdn disfrutando”.

Hay calles que guardan cosas extraordinarias. A unos pasos
del mercado, camufladas tras una carreta como tantas otras, es-
tan la dedicacion, talento y entrega personal de Dofia Sabina y
los suyos, que han creado un icono del sabor del mar mexicano.
Las tostadas de ceviche tienen una sola reina,
la cual se adueiia los corazones y paladares de
quienes se acercan a ella: La Guerrerense. m
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n pleno centro del Mercado de San

Juan, en el Distrito Federal, esta un lo-
cal con mds de 80 afios de historia. Ahf se
venden algunos de los quesos y carnes mds
finos que se pueden encontrar en la ciudad,
asi como otros productos gourmet que lo
han hecho famoso por toda la capital.

Su nombre es La Jersey —el cual toma de
una raza de vaca lechera— y se fundé por
los afios de 1930 en un tianguis del centro
de la ciudad. Petra Romero, mejor cono-

s baguettes

del

Texto: GUS

mercado de

San Juan

cida por sus familiares como Dominguita,
salié de San Lorenzo Ometepec, Puebla,
de un rancho propiedad de su familia, hu-
yendo del machismo que ahi predomina-
ba. Aventurera en busca de nuevas opor-
tunidades, llegé a la Ciudad de México,
donde empezd a procurarse sustento con
la venta de quesos que sus tios le manda-
ban a espaldas de sus padres.

Comenz6 vendiendo mantecas, quesillos
y quesos rusticos en un tianguis cercano a

La Merced. Sus productos, todos produci-
dos en Puebla, rdpidamente empezaron a
cobrar notoriedad.

Ya por 1950, luego de veinte largos afios
de lucha y experiencia, se mudé a un pe-
quefio local donde ahora es el Mercado de
Artesanfas y Curiosidades de San Juan.
Una vez establecida, incluyé a su oferta
nuevos productos como queso cincho, ba-
rras de mantequilla que cortaba todas las
maiianas en trozos de medio kilo, y miel

-
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En La Jersey, lo gourmet no sélo
es para llevar, también se puede co-
mer ahi. Con pan de diferentes tipos
para escoger —baguette o focaccia-,
se pueden pedir varios tipos de boca-
dillos con diferentes ingredientes. Los
precios van de $75 a $500 pesos por
un cuarto de baguette y todas incluyen
vino y postre de cortesia.
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pura de abeja que dividia en pequefios
frascos de vidrio de un cuarto de litro.

Con el paso de los afios, Marfa Eugenia
Ramirez Romero, hija de Dofia Domingui-
ta, se fue involucrando en el negocio, ayu-
dando a su madre. Entre las dos vendieron
quesos a hoteles, restaurantes y toda clase
de clientes de las zonas econdmicamente
acomodadas de la ciudad. Artistas, politi-
cos, empresarios, chefs, conocedores, to-
dos iban a La Jersey por los productos mads
finos y exdticos.

A mediados del siglo XX, la fébrica de
cigarros El Buen Tono, propiedad del em-
presario francés Ernesto Pugibet, dond
una de sus bodegas. En ese edificio, se
construy6é lo que hoy conocemos como
el Mercado del San Juan. En cuanto abri6
sus puertas, La Jersey se mudo para alld,
queddndose con uno de los puestos de ho-

Al final de tu baguette
viene el postre:

fresa rellena de queso
mascarpone y nuez.

nor en el corazén del mercado.

Cuando murié Dofla Dominguita, Marfa
Eugenia, quien con el paso de los afios
acabarfa siendo conocida como la abuela
Maru, siguié con el negocio familiar que
ya tenia varias décadas de tradicidn.

Y siguié ampliando la oferta. Por reco-
mendacién o abierta peticion de hoteles,
restaurantes y otros clientes, las cuales se
anotaban en un libro especialmente des-
tinado para ello, se incorporaron nuevos
sabores a La Jersey. Se trajo queso feta, se
vendid por primera vez queso manchego
y se incorporaron las primeras piezas de
charcuterfa.7

Pasaron los aiios, la abuela Maru enve-
jecidé y poco a poco fue dejando el nego-
cio a sus hijos. Hoy, Oscar Sergio Castro
Rodriguez es quien lleva las riendas de
La Jersey. Detrds del mostrador, eviden-

temente orgulloso de ser “La Original Jer-
sey”, atiende a sus clientes, rebana quesos
e instruye a sus empleados a poner total
atencion en su trabajo.

“Tenemos toda clase de quesos rusticos,
nacionales y de importacion”, asegura
Oscar. Al hablar con él, es patente que se
trata de un conocedor. Comenzé a trabajar
con su madre cuando tenfa 12 afios, y hoy
es la cabeza de uno de los expendios pro-
tagénicos de un mercado que es un acon-
tecimiento gastronémico en s{ mismo.

Parmesano, roquefort, azul danés, mas-
carpone, gorgonzola, provolone, en fin,
una variedad de quesos que no acabaria-
mos de nombrar nunca estd representada
en el menu. Luego estd la charcuteria, con
toda la gama de lomo ibérico, jamén serra-
no, jamén de jabugo, chorizo, salami, en
fin, cualquiera de las piezas mds finas que

[
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puedas pensar. En sus vitrinas también hay otros productos gourmet
como aceite de oliva extra virgen, abuldn, paté de foie gras, mante-
quillas y mantecas, caviar, aceites trufados, y un largo etcétera.

A estas alturas, con casi un siglo a sus espaldas, La Jersey no tiene
que esforzarse para atraer clientes o proveedores. Con un imdn de
historia, atrae desde compradores que buscan la mejor calidad has-
ta importadores que quieren una ventana de primer nivel para sus
productos.

El Mercado de San Juan es mundialmente famoso por su refinada,
exotica y exquisita oferta. Se trata del mercado de mds alta categoria
de la ciudad y, tal vez, del pais. Esa tendencia hacia las poesias gas-
trondmicas. “Nosotros empezamos con los productos gourmet en el
Mercado. Ya que nosotros tenfamos quesos de importacion y otras
cosas, los demds empezaron a incluir carne de pato, salmén importa-
do, cortes de venado y otros productos”, asegura Oscar Castro.

En La Jersey, lo gourmet no sélo es para llevar, también se pue-
de comer ahi. Con pan de diferentes tipos para escoger —baguette o
focaccia—, se pueden pedir varios tipos de bocadillos con diferentes
ingredientes. Los precios van de $75 a $500 pesos por un cuarto de
baguette y todas incluyen vino y postre de cortesfa.

La mds popular, por precio y contenido, es la Amigo, baguette
rellena de jamén serrano espaifiol, salami cocido, lomo canadiense,
queso manchego, queso de cabra y queso parmesano, todo sazonado
con alioli. Para acompafiar esa delicia, un poco de suave tempra-
nillo. Al terminar, el comensal recibe una exquisita tapa de queso
mascarpone con un poco de miel pura de abeja traida desde Chia-
pas. Esta fiesta para el paladar, que en cualquier restaurante podria
rondar los $200 sin problema alguno, aqui cuesta $75 pesos, y por
$250 pesos come una familia de 4 hasta quedar satisfechos. Es una
verdadera delicia.

Sin duda alguna, La Jersey es una de las experiencias gastrond-
micas mas notables de la capital. Con casi un siglo de historia a sus
espaldas, este expendio de clase mundial escondido en el Centro
Histérico del Distrito Federal es uno de los puntos imperdibles de la
ciudad. Olvidate de los lujosos restaurantes de tapas, si quieres pro-
bar lo mejor de lo mejor por un precio insuperable,
ve a donde esos caros y rimbombantes nombres se
surten, ve al epicentro de la queserfa y charcuteria de
México, ve a La Jersey. m

Oscar y Raiil Castro
Propietarios de La Jersey


https://www.facebook.com/lajerseyoriginal/?fref=ts
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https://croquetaschop.com/

GALIDAD Y FRESCURA

en tu cacina

Comprueba la
frescuru de nuestros
productos en:




