




















SALUDABLE SEGUN

EN LA COCINA TIENE TODAS LAS
TENTACIONES AL ALCANCE, PERO

iSE VE MEJOR QUE NUNCA! DESCUBRE
COMO SE MANTIENE EN FORMA,

Lula, tu profesion tiene mucho que ver con la salud
porqgue esta relacionada con la alimentacion. dCodmo
logras un sabor gourmet que sea saludable?

Como chef aprendes técnicas basadas en la gastronomia
francesa -en la que se usa mucha mantequilla, crema, se
disfrazan los sabores-, y al entenderlas puedes jugar con

los ingredientes: menos cantidad, més caldos, reducciones,
fondos, que también dan mucho sabor pero sin ese exceso.
Ademas, no exagero la coccion porque quita nutrimentos. De
guarnicion, pongo ensaladas o vegetales crudos como julianas
de zanahoria, calabacita o betabel.

¢Como le haces para estar en forma? Como chef,
seguro hay momentos en que todo se te antoja...
Si, al principio tienes al alcance marquetas de siete kilos de
chocolate, jimaginate la tentacion! Ademas, quieres probar
todo lo de la carta. Ya un dia te entra la conciencia y dices
ahora me tengo que equilibrar. La verdad es que te hartas de
comer sofisticado.

{Te das tiempo para sentarte a comer?

iNo! Es la venganza de los cocineros. Cuando me da hambre
tomo un pan, una fruta, un cacho de queso, lo que sea. Parece
que son malos habitos pero en mi esta que escoja queso panela
0 queso manchego. Mas bien caigo en la tendencia de hoy, que
es comer cinco comidas pequefas durante todo el dia.

iSiempre has hecho ejercicio?

* Lula es chef del comedor ejecutivo de

HSBC. Cred el concepto de global cuisine
durante su estancia como chef ejecutiva
de grupo Habita, el primer hotel boutique
minimalista en México. Tiene servicio.de
catering para eventos| privados y grandes
banquetes ([ula@lu&_acatering.com).
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