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				En este libro, Daniel Alonzo realiza dos viajes: uno por el maravilloso universo de las especias y otro por su historia personal. Es un hombre de mundo, un cocinero de a bordo, un alquimis-ta de múltiples sinestesias. La ruta de las especias que realizó Daniel está llena de historias, personas, lugares, aromas y sabores. Hay quienes saben encontrar condimentos en su vida y Dani aprendió, durante sus viajes, a captar el ingrediente esencial de cada lugar que visitó y a incorporar cada hallazgo. Así creció como cocinero y como ser humano.

				«Cada cocina deslumbra y aporta mucha identidad», dice Daniel algunas páginas más ade-lante. Lo dice con conocimiento de causa, porque anduvo por mar y por tierra coleccionando especias; porque tuvo que aprender a cocinar para personas de diferentes países y culturas; porque habló en picante para comensales asiáticos, dibujó con curry platos para indios y pa-kistaníes, decoró a brocha de pimentón y azafrán platos feroces, de sangre caliente, y supo cuál era el punto exacto de la carne si debía entablar un diálogo con rioplatenses.

				Durante mucho tiempo, los uruguayos restringimos los impactos de sabor al chimichurri, la picantina, el clavo de olor o el uso escaso de algunas otras especias y hierbas. El vértigo de la información que viaja por internet, la nueva oleada de inmigrantes, el auge de la publicación de libros de cocina y de ferias temáticas han contribuido a aumentar el conocimiento con respecto a las especias y su uso.

				Los aromas cambiaron en las últimas décadas de la mano de cocineros, divulgadores y es-critores. Algunas importadoras de especias pusieron a disposición del mercado ingredientes que antes no se conseguían; los cocineros festejaron y las sartenes fueron abrazadas por las llamas de una cocina en tránsito. Hoy, en el país, no solo se consiguen muchas y diferentes especias, sino que existen cocineros y docentes referentes como Daniel.

				En 2012 nació Samud, el Bazar de Especias, con el que conquistaron a una clientela fiel —en la que me incluyo—, que sigue sus pasos por donde sea que vaya, como esos dibujos anima-dos que flotan en el aire, hipnotizados por un plato humeante. La historia de la comida es-peciada en Uruguay surcó nuevos e intensos rumbos a partir de entonces, en 2015 publiqué Especias, semillas y condimentos en Uruguay; la comida spicy comenzaba a ser tendencia mundial, así como iba encontrando su lugar en la región, y las especias poco a poco tomaron el poder en los comercios especializados en alimentación saludable, junto a los fermentos y productos orgánicos. Fue entonces que Samud se convirtió en una referencia obligada.
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				Las especias son alimento y medicina, y también fuente de placer. El placer es esencial cuando no solo se come, sino que se busca comer para vivir una experiencia gastronómica. En la actualidad, los menús en pasos son más habituales, también la preocupación de los cocineros por buscar un emplatado atractivo o, mezclando reglas del diseño, diagramar la puesta en escena de una comida. Las especias y condimentos esculpen la forma en que el cerebro del comensal recibe el aroma, el sabor y la textura de la propuesta.

				El sabor de una especia se vuelve aún más especial si se conocen su origen e historia. Ade-más, las especias solas no son alimento, necesitan ser parte de una preparación. Y es justa-mente ese contexto el que se ofrece en este libro. Podría recurrir al lugar común y decir que comenzar a usar especias es un viaje solo de ida, sin embargo, prefiero poner el foco en el espíritu aventurero que se necesita para zarpar, ese que puede entenderse como un blend de osadía y entusiasmo, en busca de nuevos sabores. Vale la pena izar las velas y dejarse llevar. Y, de hecho, cocinar con especias permite viajar a cualquier lugar del planeta sin salir de la cocina. Por eso, quisiera felicitar al lector que llega a estas páginas, darle la bienvenida y alentarlo a disfrutar de este viaje sin retorno. Bienvenido a bordo.

			

		

		
			
				Alejandro Sequeira
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				Mi interés es compartir las anécdotas y experiencias que nos muestran el lado más ameno de la cocina, ¡ese es el tipo de cocina que a mí me gusta! La cocina calma y relajada, en buena compañía y que permite su goce. Quiero aportar ideas aplicables para profesionales gastronómicos, aficionados, cocineros por placer, y para todo aquel que disfrute de estar entre ollas, sartenes y morteros. Esa es la esencia de este libro que, al igual que las especias, recorre varias partes del mundo. Quiero que encuentres en estas páginas un diferencial a la hora de cocinar y transformar las recetas tradicionales a través de nuevos sabores; mostran-do de manera práctica y efectiva que las especias se pueden utilizar todos los días en los pla-tos que habitualmente hacemos en casa, incluso aquellos que ya tenemos incorporados de una forma y son muy comunes. ¿Solo usás el adobo cuando cocinás a la parrilla? ¿Probaste especiar con ras el hanout la carne del relleno de las empanadas o de un pastel?

				Aquí encontrarás un abanico de posibilidades para utilizar varios tipos de especias en ali-mentos que no estamos acostumbrados a disfrutar de esta manera. 

				Derribaremos mitos y nos deleitaremos con nuevos sabores de la mano de recetas clásicas y también de las más innovadoras. Podrás combinar bebidas e infusiones, así como platos ve-getarianos y veganos. Te invito, entonces, a explorar la cocina de nuestro país y de diferentes partes del mundo, e incorporarla en tu día a día.
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				Quienes crecimos en los años setenta y ochenta supimos admirar la cocina en casa porque era un tiempo más lento en el que, efectivamente, se cocinaba todos los días y, de forma diaria, se planificaba el menú según la feria, las idas a mercados o la visita de algún familiar de afuera.

				En mi casa era mi madre la que se encargaba de esta tarea y lo hacía con mucha creatividad, ya que eran años difíciles en el país. Mi padre hacía algo los fines de semana o los feriados, junto a mi abuelo paterno y algún pariente llegado de Illescas, acompañando con un cordero los tradicionales asados de parrilleros improvisados en la vereda con una chapa por debajo.

				Con mi madre cocinábamos habitualmente, ya que, como ama de casa, debía tener a sus hijos en la mira y la cocina era uno de los lugares más comunes, donde compartíamos la mayor parte del tiempo. A mi abuelo materno, Campi, le encantaba recibirnos en la casa de la playa o cocinarnos cuando nos visitaba, le gustaba hacerse pasar por extranjero o pedir extravagancias en la panadería del balneario.

				En la casa de la playa pasábamos desde el 28 de diciembre hasta entrado Carnaval. Cada vi-sita era una excusa para encontrarse entre pescados, tomates rellenos, entradas, aperitivos, ensaladas y todos los platos festivos del calendario; el asado, siempre presente, era tarea de mi padre, al igual que la pesca en la encandilada. Mercedes, mi abuela materna, no era tan-to de la cocina, pero igual se las ingenió por años durante las vacaciones, en las que nunca faltaba la sopa como primer plato.

				Mi tía María era la de los bizcochuelos, las tortas decoradas y bien húmedas, la que festejaba el cumpleaños a lo grande: nunca faltaba nada y siempre sorprendía con algo nuevo. Era la «influencer» del barrio, tenía todas las revistas de la época y era algo maravilloso. Para quien no vivió en los setenta, ochenta o noventa, aquella fue una realidad muy diferente a la actual. No todo era tan inmediato a través de las redes o búsquedas en internet, había que esperar a que llegaran los libros de cocina y las revistas; teníamos cuadernos de recetas que eran tesoros, mandábamos o recibíamos postales y documentábamos con fotos de rollo.
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				En mi paisaje familiar también estaban Magela e Isabel, mis tías «bagayeras», que viajaban a Argentina y Brasil, trayendo insumos difíciles de conseguir en nuestro país, ya sea porque eran muy caros o directamente no se importaban. Así era que nos deleitábamos con mayo-nesa, aceite de oliva, chocolate repostero, azafrán y una gran lista de elementos a sumar en la cocina.

				Imaginen que en Pueblo Ferrocarril, el barrio donde me crie, en la zona norte de Montevideo, la simple acción de salir a buscar un libro de cocina a una librería del Centro ya era toda una aventura. Si bien existían libreros que una vez cada tres meses pasaban y dejaban muestras, para luego retirar o que se las compraran en cuotas, esos libros no siempre eran los mejores ejemplares o los más modernos.

				Contar sobre estas distintas etapas de mi vida, y del país en general, es oportuno, no solo para situarnos en una línea de tiempo de manera clara, sino también para mostrar las reali-dades que, quizá, un joven estudiante de cocina nacido a fines de los noventa o en el 2000 no entienda. En las clases que doy en el Instituto Turístico Hotelero del Uruguay (ITHU), en los talleres o en Samud, el Bazar de Especias, les digo a quienes asisten que es vital la línea de tiempo en la historia de la cocina, la geografía, la cultura, la economía: el para qué y el porqué de una preparación, festividad o fecha.
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				Cuando comencé a estudiar cocina, a principios de los noventa, fue porque el solo hecho de pensar en una profesión para toda la vida me aburría, y tampoco era muy afín al estudio. Lo mío era inventiva pura: crear y organizar; algo que nunca dejé de hacer.

				Siendo estudiante nunca imaginé que terminaría en una rama tan desconocida en esa épo-ca, o en vías de expansión, como lo es en la actualidad el mundo de las especias.

				A medida que pasaba el tiempo, no podía explicar, por qué me atraía la cocina «no tradicio-nal». En clase siempre me salía un poco del libreto y eso, en algunos casos, me jugó a favor y en otros, en contra.

				Ya trabajando en estancias de turismo comencé a relacionarme con otra cocina, con sabores que en su momento no eran tan comunes. Creo que fue ahí cuando se vio la veta de lo que hoy sería una «cocina especiada». 

				Tímidamente seguí avanzando y me dejé llevar con opciones no tan tradicionales, como manteca al cedrón para el pollo, macachines en la ensalada, salvia silvestre en carnes rojas, hongos silvestres para cremas, flambeados con caña y anacahuita, taco de reina, diente de león en pastas, manteca con arrayán y el majestuoso mburucuyá, con flor incluida.

				Hoy en día esto puede ser moneda corriente, pero en esa época era furor, tanto para turistas nacionales como internacionales, en establecimientos como Doña Yita, La Esperanza, Los Mirasoles y los comienzos de la hoy Agua Verde.

				Este descubrimiento de combinaciones de especias se sumó al conocimiento de la cocina tradicional francesa que adquirí en la Universidad del Trabajo del Uruguay (UTU), otorgándo-le una impronta algo diferente, lo que me permitió salir de lo convencional.

				Con el pasar de los años, las idas y vueltas, los hoteles y restoranes, comencé a darle forma a un estilo de cocina de autoría; sin pretensiones ni mucha pompa, simplemente cocinaba, presentaba el plato y los comensales daban su aprobación.
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				Fue así que un día obtuve el reconocimiento del gran Hugo García Robles, destacada figura cultural de nuestro país, un gran sibarita que tenía una columna de reseñas gastronómicas bajo el seudónimo de Sebastián Elcano, quien me dijo: «Usted puede ir a más con el sabor particular de su cocina». El plato que García Robles reseñó de manera positiva fue un simple puchero de viernes con un pirón especial, en un reconocido restorán de la década del noven-ta. Luego de un tiempo, fue a otro establecimiento en el que yo cocinaba a probar una nutria al membrillo, y con este plato sus palabras fueron nuevamente reconfortantes: «Usted va por buen camino y lo suyo es “otra cocina”».

				En ese momento, lejos estaba de saber qué era lo que sucedería con mi carrera y mi cocina, pero siempre vuelvo a esa charla con alguien a quien respeto mucho por su gusto y distin-ción. Tan solo hace unos años tuve la oportunidad de conocer la ciudad de Juan Sebastián Elcano y vino a mi memoria dicha columna. Almorcé en el restorán Elkano, aclamado por sus pescados frescos a la parrilla y las cocochas, y uno de los treinta más famosos del mundo con una estrella Michelin.
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				Cursando la Escuela de Hotelería y el ITHU, logré acumular más conocimientos, lo que me ayudó a viajar a Brasil a realizar una pasantía, al comienzo, y luego ya por un trabajo de temporada, en el que estuve dos años. Adoptando afectos del otro lado de la mata atlánti-ca, sumé no solo amigos, sino una gran familia a mi vida: un compadre, dos comadres, dos ahijadas y muchos sobrinos postizos. En cuanto a la experiencia, un restorán de hotel, lejos de la civilización y en medio de los morros de Santa Catarina, muestra una realidad comple-tamente nueva de la cocina.

				Con una gastronomía influenciada por portugueses y alemanes, la oferta allí era una «coci-na de playa», con mucho pescado, mariscos, crustáceos, alcaparras, hongos de la zona y un sinfín de nuevos sabores para mi bagaje personal. 

				También logré descubrir otros sabores del lugar, gracias a los jóvenes chefs que se jugaban a dar un paso más allá de los ojos del jefe de cocina, como la manteca a la pimienta rosa ori-ginaria, el colorao o pimentón molido en mortero de palo para las tradicionales papas sauté, hongos y hierbas del propio mato (nombre de la mata atlántica, que en ese momento estaba intacta y al alcance de cualquiera que conociera de plantas).

				Habiendo participado de congresos en el Caribe, posgrados en Salamanca con el ITHU, y tras recorrer algo de Francia y España, llegué con gran ímpetu e ideas al 2002; año que, si bien jugó una mala pasada económica, fue el paso hacia el 2003, que me embarcó en una «nueva travesía», ya que una compañía naviera de bandera nacional solicitaba chef para su buque petrolero. Fue una etapa desafiante: dentro de un barco y con una cocina diferente, horarios, gustos y rangos a los que tuve que adaptarme. Lo bueno era que la compañía tenía como objetivo que la cocina cambiara constantemente, y que lograra aportar un momento único y disfrutable para los tripulantes. El guionista de nuestras vidas nos tiene guardadas todas las sorpresas y, a su debido tiempo, las devela, ya que el gerente de recursos humanos del barco es un sibarita y reconocido catador, con quien trabajamos habitualmente. 
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				En esta primera experiencia en altamar, comencé la tarea de hacerme con los nuevos permi-sos y códigos que luego me abrirían las puertas a otros destinos. La demanda de cocineros titulados y con papeles marítimos era alta y las ofertas, muy variadas. 

				Fue así que llegó a mí un contrato con un barco de bandera holandesa, de la empresa Royal Wagenborg, que en principio sería por seis meses, y en un abrir y cerrar de ojos estaba viajan-do de Montevideo a Bremen, Alemania. Mientras yo subía al barco, el otro cocinero bajaba con todas sus ganas de irse a casa y fue muy poco lo que me dijo: simplemente me mostró en diez minutos la cocina y las instalaciones y, cuando me di cuenta, ya estaba en la planchada, el tablón que une la tierra con el mar, saludando y gritando a viva voz que me había dejado anotaciones en el camarote.

				Partimos rumbo a Tornio, un lugar que jamás en mi vida pensé conocer. Se encuentra en el extremo más al norte del golfo de Botnia, entre Suecia y Finlandia. Una vez allí, solo se pue-de seguir en moto, trineo o autos especiales hasta llegar al mismísimo extremo del mundo. No solo era un viaje de locos organizado en menos de veinte días, sino todo un desafío y, a la vez, una oportunidad: siempre hay señales de que las cosas fluyen y hay que dejarse llevar.

				Esa noche, y antes de nuestra llegada a puerto, el capitán nos dijo que saliéramos a «admirar el espectáculo». Era mi segunda noche en el barco y tener que salir a cubierta con cero gra-do no era muy alentador, pero la sorpresa fue más que impresionante: la majestuosa aurora boreal me daba la bienvenida a las tierras de Suomi y Laponia. 

				Tuve la posibilidad de recorrer estos maravillosos lugares en varias oportunidades, durante años, entrando en pueblos y ciudades, siempre decidido a conocer los restoranes que podía o simplemente ver qué se encontraba en un supermercado alejado de las grandes metrópolis. Lo que se ve en las tiendas dice mucho de su gente y de lo que esta consume habitualmente: carnes, verduras, frutas, enlatados, cereales, panes, fiambres, lácteos y, claro está, especias.
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				En ese lugar me di cuenta de que había mucha magia para revelar en un viaje de este tipo, era la oportunidad de absorber el mayor conocimiento cultural y gastronómico posible de cada uno de los más de diecinueve países y cuarenta ciudades que visité. Fue un camino largo, con buen tiempo, tormentas, jornadas que eran solo día y otras de completa noctur-nidad, puertos muy alejados o los más cosmopolitas. Defino mi cocina como especiada de autor, ya que la esencia de la gastronomía mundial nace de lo popular con identidad nacio-nal, nativa u originaria. Todo esto forjó el conocimiento intercultural que tengo y que quiero compartir en Tu cocina con especias.
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				En la cocina de un barco, grande o pequeño, estás a cargo de varias áreas. En este caso, y por ser un barco con una tripulación mínima, me encargaba no solo de la cocina y las compras, sino también de la gobernanza hotelera. Armaba listas de compras cada quince o veinte días, deseando que los puertos que visitáramos fueran los más destacados por su cocina u oferta (Alemania, Bélgica, Casablanca, Dinamarca, España, Holanda, Portugal o Turquía), para po-der ofrecer a la tripulación distintas opciones a la hora de alimentarse.

				Tenía grandes carpetas con información de todos los víveres con los que contábamos dentro del barco: carnes de todo el mundo, desde Namibia hasta Tacuarembó, así como verduras y frutas de España, Rusia, Polonia e, incluso, naranjas del mismísimo Salto. Esto para un coci-nero es como tener todas las figuritas del álbum del momento o un pase libre en un parque de diversiones con la mejor montaña rusa.

				Como administrador no podía pasarme del presupuesto asignado y la primera vez que entre-gué el pedido de provisiones, el capitán me informó que faltaban las especias y, como sabía mi nacionalidad, entendía el porqué. Desconociendo un poco el sistema, le di a entender que aún había especias. En un barco, el almacén o despensa es la gambuza, ahí se guardan todos los alimentos: frescos, secos y congelados. En este caso, había una sección mejor acondicio-nada que era para especias, la cual, a mi entender, estaba al máximo; incluso había algunas que no sabía ni para qué servían y otras, para mi asombro, eran baldes de trescientos gramos con vainas de vainillas directas de Madagascar, lo que, traducido en pesos, se trataba de una pequeña fortuna.

				Luego de este primer contacto con el mundo de las especias, el capitán, que era muy joven, me dijo que entendía quizá mi falta de experiencia en el tema, pero que la tripulación era mixta (España, Indonesia, Inglaterra, Malasia, Pakistán, Perú y Uruguay) y que tenía que complacer todos los gustos en la semana e, incluso, en el mismo día, en diferentes horarios.

				Sin ser un gran bailarín, pude danzar a los distintos ritmos, tuve cintura para cada situación y cada paladar, y fue una forma de entrar por la puerta grande al mundo de las especias.
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				Una carpeta con más de noventa páginas de especias y productos de diversas partes del mundo para catorce comidas semanales y para personas de distintas nacionalidades, cultu-ras y religiones. Especias puras, mezclas, pastas de curry, masalas, encurtidos, fermentados, picantes de todo tipo y aderezos con pequeños pescados dentro, fueron solo una parte de lo que enfrenté para mi segunda compra. Era una locura que implicaba decidir qué comprar, pero también qué cocinar con todo eso; qué especias usar, cómo combinarlas con las carnes y aplicarlas a los platos que yo conocía, teniendo en cuenta las diferentes religiones y cul-turas a bordo.

				Comencé revisando pedidos anteriores y entonces me acordé de las anotaciones que el co-cinero me había mencionado a gritos, mientras bajaba del barco. Intento recordar esas no-tas sobre cada uno de los tripulantes y vienen a mí como en un diálogo de una película de Almodóvar:

				Uruguayo y argentino: carne, papa, arroz y ajo. Gallego: pimentón, sal y azafrán. Peruano: picante con chile, come todo con todo y con todos los sabores. Filipino e indonesio: comen todo. Alemán: papa, albóndigas, repollo, salchichas, todo con kummel. Pakistaní: cualquier cosa con todos los tarros de curry, nunca cerdo ni vaca, todo picante. Si hacés una barbacoa, vas a tener que complacer a todos, aunque igual entra el invierno, así que dudo que salgan a cubierta.

				Las notas del cocinero no eran muy detalladas y había que tener muchos factores en cuenta a la hora de cocinar; llegué a pensar que después de esta odisea estaría pronto para un cargo en la ONU. Acto seguido, fui a la fuente del asunto y comencé a indagar, uno por uno, cuáles eran sus preferencias. De todas formas, el capitán me lo resumió muy fácil: «Hacé una entra-da, un plato principal y un postre con muchos aderezos o salsas complementarias».

				Fue así como comenzó mi viaje por las especias; aprendí a comprarlas, a usarlas y a compla-cer a todos por igual.
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				Luego de interiorizarme en los distintos sabores, especias y cocinas étnicas, comencé a ver las cosas de otra manera. Era ya algo obligatorio, en cada parada, recorrer mercados, super-mercados y minitiendas en los lugares más remotos, ferias al aire libre, barrios, comida ca-llejera y restoranes. Es así como se adquiere parte del conocimiento, y es ese conocimiento lo que define a una cocina étnica o a sus influencias del exterior, según el país o la región.

				Fueron las góndolas, estanterías, puestos de feria y mercados los que me hablaron por sí mismos y brindaron una orientación a la hora de comenzar a crear. Como consejo, no te que-des ni con la primera imagen ni con un lugar en particular como el mejor del mundo, ya que cada cocina deslumbra y aporta mucha identidad, no solo a su pueblo, sino también a sus visitantes. Siempre es bueno abrir la mente y dejarse llevar sin verdades absolutas. Aprendí tanto en los cofines del norte helado como en el supermercado de una ciudad mediterránea; en barrios étnicos, como los afros, asiáticos y árabes de ciudades portuarias; en un restorán con una estrella Michelin como en los barcitos de Finlandia o Nigeria.

				Ya en Uruguay, y con ganas de establecerme, la cosa no fue tan fácil; si bien la cocina estaba comenzando a tener sus cambios, aún faltaban unos años para ser lo que es hoy. Fue así que me subí a un nuevo destino, esta vez a un barco de bandera uruguaya, bautizado con el nombre Cala, dedicado a los combustibles, que había que abastecer y reparar en su país de origen: Noruega. Lo que era un plan de treinta días se convirtió en una magnífica estadía de seis meses en Haugesund, una ciudad entre fiordos, y fue una experiencia maravillosa.

				Tuvimos que equipar el barco entero, desde la cocina y el comedor hasta los artículos de hotelería, una vez más me enfrentaba a listas interminables de productos. Lo más intere-sante de la estadía en Noruega fue la visita a ciudades como Stavanger y Berger: restoranes locales, góndolas de supermercados en las que se clasifican las especias por país, pescas frescas del día, como el bacalao recién salido del agua, con un color blanco fluorescente y un sabor único. 
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				Con este barco vinimos del norte al sur del globo terráqueo y, después de cuatro años de trabajo, lo entregamos en Nigeria. Si bien fue corta la estadía en Nigeria, y con algo de adrenalina, me dio la oportunidad de ver parte de su gastronomía, sus sabores picantes en extremo y combinaciones, y entender la influencia afro en nuestro continente y su cocina. Una vez en tierra, y de vuelta en Uruguay, decidí volcar todo lo aprendido en una nueva for-ma de cocinar o de acercar sabores a la cocina diaria, pero una llamada me permitió aportar todo el conocimiento internacional en un solo lugar.

				Era el comienzo de una nueva etapa, esta vez en José Ignacio, como chef personal de tu-ristas de diferentes profesiones y nacionalidades: argelinos, estadounidenses, franceses, ingleses, italianos. Fue allí donde todo lo vivido, el conocimiento adquirido por el mundo sobre especias, picantes y platos cosmopolitas, se puso en práctica con un éxito rotundo.

				Tuve la posibilidad de toparme con uno de los paladares más exigentes, una eminencia nigeriana y su familia. Su esposa fue mi guía a la hora de cocinar entradas, los platos prin-cipales y las infaltables sopas por la noche. Fueron esenciales para esa tarea mi pasaje por Nigeria y el conocimiento sobre cocina especiada; cada plato de mar preparado gustó mucho, además de las sopas únicas y secretas que su esposa me reveló para satisfacer las demandas de este exigente comensal. 

				Si bien la parrilla no era mi fuerte, en ese caso conté con la ayuda de Mario, el casero del lugar, y su esposa Mirtha, con ellos formé equipo a la hora del servicio y de la cocina a las brasas. Pasada la prueba de fuego, fui reconocido como el chef a cargo y la familia nigeria-na me contrató para viajar a Francia, a la costa sur, en las vacaciones de junio a agosto. El pasaje por Bidart, Biarritz, el País Vasco francés, San Sebastián y Bilbao fue un hito en mi carrera culinaria.
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