Josefina Santacru?

La cara frescay llena de energia de la escena mexicana en Nueva York
Por Maria Alvarez  Foto: Manolo Villamil
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Josefina imprime su personalidad chispeante y franca no solo
en el ment del Pémpano, sino en todas las facetas de su trabajo,
que incluye asistir a Sandoval en el desarrollo y operacion delos
proyectos de su cadena de restaurantes, Modern Mexican, en
Estados Unidos, Dubai y préximamente ¢n México. Es un gusto
entrevistar a una persona que no necesita preguntas. que hila
una anéedota con otra y comparte sus experiencias.

. JPor qué decidiste ser chef?
Josefina: Porque me encanta comer y la idea de saber que lo que
cocinas le puede dar placer a otras personas, ¢s maravilloso,
ademas, en mi casala comida siempre fue una parte muy impor-
tante del entorno. Enves de ponernos a ver la tele, mi mamé nos
daba un pedacito de masa cuando hacia pan y ahi nos entretenia;
desde nina estuve en contacto con la comida.

M: sComo fue tu forma

J: Acabé la prepa y estaba entre medicina y algo que tuviera que
ver con la industria de la hospitalidad. En esa época no habia
carrera de chef en México. Habia Turismo o Administracion
hotelera, pero no lo sentia enfocado, asi que me eché el prope-
déutico de medicina, pero me di cuenta que no iba a poder con
la presion. Al final terminé en la [bero en Administracién ho-
telera, pero siempre con la insistencia de estudiar cocina. Ter-
minando la carrera me fui a Nucva York a unos cursos y dije, "de
aqui soy”. Me meti a estudiar al Culinary Institute of America
dos anos, y luego estuve seis meses en Pasteleria.
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J: Begresé a México y estuve trabajando en preparacion de co-
mida para fote con Nacho Urquiza. Mi primera incursién en un
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restaurante fue cuando hice pricticas en Les Moustaches: eso se la
debo a Luis Galvez que me hizo el favor de aceptarme. Fui la pri-
mera practicante que aceptaron y la tinica mujer en la cocina.

M: :Fua dificil?
}: Fueron seis meses muy determinantes. Ahiaprendique aguan-
tas vara 0 agnantas vara, para ganarte el respeto y fue mi primer
entrenamiento de verdad. Después de eso me fui a Washingion
a trabajar en pasteleria al Ritz Carlton del pentagono. En unas
vacaciones que vine a México mi estancia se alargo: una amiga
me pidi6 que le ayudara con el mena de La Trufa, de Alberto Ro-
mano, propietario de Sushi- [tto. Acepté. y cuando volteé a ver
va estaba abriendo el restaurante de Revolucion. Trabaj¢ con ese
grupe nueve aftos, principalmente en La Trufa.
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J: Cuando me fui a estudiar a Nueva York, en el g2, éramos muy
pocos mexicanos en ¢l Culinary. yo era la inica mujer, los otros
eran Richard Sandoval, Arturo Gareia, Guillermo Gonzalez Be
ristain —el de Pangea en Monterrey— y Federico Lopez, que fue
director de la escuela de Ambrosia y ahora esta en Cancin.

sQué te llevd a trabajar con éf?

J: Desde que lo conoci en ¢l Culinary mantuvimos el contacto,
él abrié dos restaurantes en Nueva York muy exitosos, mientras.
aqui, Alberto Romano y yo teniamos la idea de abrir una fran-
quicia de restaurantes tipo noodle bar. asi que me fui a Nueva

York para aprender la técnica thai- vietnamita.

En una ocasiéon fuimos a cenar & un restaurante mexicano que
siempre estaba lleno y comimos bastante mal. Estando ahi me
dice: "oye ;porqué no te vienes y abrimos un restaurante mexi-
cano? yo pensé: "bueno éste ya se la creyd del gran empresario
de Nueva York™ y me regresé a México a hacer mi noadle shop .
A los ocho meses me hablé para invitarme a la inanguracion de
Maya y casi me doy de topes contra la pared.

La amistad continud y tres o
cuatro anos después, Richard
ya habia abierto un Maya en
San Francisco y habia planes de
abrir en Florida y Denver. Me
ilamo para ver si queria ser su
mano derecha. En el momento
dije que sk pero pensé: "Me la
VOY 4 pasar en unavion, vivien-
do en un hotel” y me rajé. Se-
gui clavada con que jalara lo del
Maipei, pero terminé saliéndo-
me del proyecto. Me costé mucho trabajo, pero era el momento,
pues el Maipei iba a quedar volando y ya necesitaba un cambio.

Me fui a trabajar al Ostrice y como a los dos meses, Richard
vino de visita. Le conté que no me veia a largo plazo en el Ostrica
y me contesto: “ya van dos veces que me bateas, pero voy a abrir
algo con Plicido Domingo en Nueva York, Pampano, de pesca

dos y mariscos. jpor qué no te vienes?”

J: Si, pensé "Es la tercera vez que este individuo me invita a tra-
hajar con él, asi que algo tendré que hacer, que aprender, que
dar” y entonces me decidi. Abrimos Pémpano el 16 de marzo del

2003, hace cuatro anos.
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@ ha sido un gran reto trabajar y vivir en una ciu-
comg Nueva York,..

J: Hay una dindmica muy distinta a la de México, desde los ho

rarios de servicio, la gente, cémo manejas ¢l personal, sueldos,
los proveedores: todo fue un aprendizaje intensisimo. Tu sien
tes que ya dominas y de repente resulta que todo es distinto. Lo
(que me salva es la convivencia con el personal, pues todos son
mexicanos y me hacen sentir en casa.

nar de Pimpana, ¢gué otra oferta

Maya, en Nueva York, San Francisco y ahora Dubai que ¢s co

cina mexicana regional, Zengo en Washington y Denver que es
i gron i



datinoasatico. Tambicn en Denver estd el Tomare del mismo

estilo que Mo,

It En Dubai se abrio Maya cn septicmbre. Tenemos en pucert
Fa Sendio en Denver, que es uin concepto nuevo, es de todas las

Fegiones Perc es un poquite mas easual, peroaniéntico. nada de

tacos v chimichaugas, ademds tiene un bar de tequila. Tambicn
tenemos en puerta relrescar el Madeies de Acapulen, que es del

papa de Richard,

e hecho ya estamos buscando un local para hacer algo agui.

pero va g ser sarpresa, jsolo esperen algo muy padre!




