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Vino y queso
sabe a beso...
jamon, queso
y vino, a beso
divino

A la mesa de San
Francisco, donde
comen cuatro,
comen cinco

Sonia Arias y

Jared Rendon

Sonia y Jared hacen todo al alimén en su restaurante
Jaso; ella se encarga de los postres y él de los platos
fuertes. Son del tipo de parejas envidiables, de sangre
liviana y a los que todo les sale bien, empezando por
la cocina.

Se conocieron en el Culinary Institute of America
en Nueva York y decidieron tirar amarras en la ciudad
de México por dos causas: a) porque Sonia es mexica-
na,y b) porque son de la idea de que: “...en México hay
un gran espiritu culinario. En Estados Unidos se come
bien, pero aqui se hace de la comida todo un ritual, un
evento social’, apunta Sonia.

Jared la secunda: “Lo mds importante en la mesa
es la compania, una botella de vino sabe diferente si
la abres solo, con alguien que te agrada o con alguien
que te desagrada, es una mezcla muy importante’, su
restaurante es el vivo reflejo de todo esto.

Con todo lo antecedente, no es sorpresa que
Sonia haya elegido para su tltima cena:
“...un menu de degustacion-
maridaje preparado especificamente
por Jared. El sabe exactamente lo que

me gusta” Jared, como tendria que
cocinar para Sonia, “sélo comeria
pizza”.

Mikel Alonso

Originario del puerto de San Sebastian, Mikel es uno
de los chefs mas queridos en el medio gastrondmico.
Lo sabemos porque todos los que vieron su foto nos
contaron en torno suyo alguna anécdota, comentario
ofavor. Y es que a pesar del éxito, Mikel es una persona
con pies de plomo, con ojos solo para su trabajo, jun
tipazo!

En un principio, la cocina era para él: “...diversion.
En el Pais Vasco hay muchas sociedades gastronomi-
cas, todos los fines de semana nos reuniamos entre
amigos para cocinar, pero no profesionalmente”.

Decidid tomarsela en serio por consejo de un amigo,
y tras dos anos “de cocina pura y dura’, vino a México
por un periodo de prueba que se extendio a diez afios.
Mikel vivio el gran despegue de la industria gastroné-
mica en México: “El impulso empezé hace seis afios y
ya es imparable. Nosotros, hablo de Bruno Oteiza y yo,
apostamos por una cocina molecular o evolutiva, he-
mos puesto evolucion y tradicion a la carta”.

Triste por la situacién de la dltima cena
contesté: “Si es mi Ultima cena, agarro la
botella de vino y me la empino... yya
mas tranquilo, comeria una buena parrillada, le
entraria a un buen chuleton, con pan y vino”.




