Unen lo rico y lo
saludable para
ofrecer alternativas
diferentes, naturales
y sobre todo
creativas.

EL RETO FUE COCINAR UN
menti en el que no se usaran pro-
ductos como limén, ajo, cebolla,
zanahoria, entre otros, tal como lo
hicieron los habitantes prehispd-
nicos del continente, que no los
tenfan pﬂr%u:z no son originarios de
América. Erika Garaicoa hizo un
cebiche encurtido de pescado, y en
vez de limén uso maracuyd, por
ejemplo, también hizo un mole de
pavo con cacao y mani y de postre
una colada morada sin anicar, pero
si con muchas frutas,

Fue la semana pasada en un
evento de la Facultad de Arqueo-
logla de la Espol, dedicado a la
cocina ancestral, y en el que Kika,
como la conocen a Erika, fue la
invitada,

"Me diverti mis de lo que es-
peraba”, dice Kika, quien estd acos-
tumbrada a los retos porque es ella
una chef diferente, cuya comida es
totalmente natural, ya que no usa
ingredientes artificiales. Cosas co-
mo ¢l achiote o los caldos en cu-
bitos, por ejempln, estin refidne
con ella © te s¢ usa un

de hierbas pam cocinar, [pero
hay mill”, dice Kika, que afiade que
“cuando descubres todos los po-
deres de las hierbas y las especies es
un pecado no usarlas™.

Kika, que sacé ¢l dominio de la
marca Cocina y placer, dice sentirse
mis a gusto con los vegetales que
con las carnes, y en esa onda se le
unié Catalina Vallejo, su socia, una
health coach v con estudios de
cocina natural

“Ella es Jo caliente v yo lo crudi

o ¥ nuestra base casi siempre
masrrmahda.ﬁ". dice Catalina,
quien se conocié con Kika hace mis
de 14 afigs, cuando ambas tra-
hajaban en el Hilton Colén y luego
coincidieron de tripulantes en LAN,
también por afios.

Precisamente el trabajo de tri-
pulantes les abrié un mundo de
pportunidades para experimentar
con comida, restaurantes, sabores e
ingredientes. De hecho, Kika hizo
pasantias en Candle79, en Nueva
York, EEULL, un restaurante we-

e )

gano, y en Miximo Bistrot, en
México.

Catalina se especializa en pre-
parar productos fermentados como
el kimchi, a base de verduras y cuya
base es el nabo chino; asi como el
chucrut, a base de col. Ademas tiene
el gut shot, que es en liquido y como
su nombre lo dice se bebe como un
shot, y el kéfir, una crema de queso
fermentada. “Yo hago las mezclas de

-

lo mis lerapéutigh po-
sible”, asegura Catalina.

Sus productos Catalina los #ende
bajo la marca Thegreenestme a tra-
vés de las redes sociales. Insta-

s@th nestme, Faceboole
ggljm ".;E'E;Fu Health Coach.

Justamente desde hoy hasta el
domingo 18 Kika y Catalina estardn
en la feria Zanahoria, en Plaza

;‘
La%]iuwzquﬂl(ﬁmscrﬂirdée
LAN (Catalina signe) se dedicd al
proyecto Ensaludable, que es co-
mida sana y diferente con servicio a
domicilio. Se trata, sobre todo, de
ensaladas, no como una guarnicion,
sino como una comida entera en las
que s¢ usan como aderezo muchas
veces los productos de Catalina

Ademds, como Cocina y Flacer
han realizado unos ocho talleres con
diferentes temiticas.

“Siempre los haremos con el
toque natural y saludable, hemos
hecho de ensaladas, de comida libre
de gluten, caserina § licteos, otro
que s¢ llamd "‘Cocing uno y coma

Guaic[i}}r Caulthaﬁju,nhufyhndthmnchmmdumﬂodmyth.RﬂHAmcwEﬂ[}

“Ella es lo caliente y
yo lo crudi vegano y
nuestra base casi
siempre son las
ensaladas. Las mezclas

de mis productos, que
son de vegetales, son
lo més terapéuticas
posible”.

CATALINA VALLEIC,
HEALTH COACH

cinco, que fue sobre cdmo apro-
vechar los alimentos, y otro de
bollerismo, o sea de bollos, porque
nos encanta también la comida ti-
pica ecuatoriana’, explica Kika,
quiene estuvo ligada a la cocina
desde chiquita, cuando al regreso de
su escuela se quedaba en casa de su
abuelita paterna, Beatriz Marin,
“Ella se pasaba cocinando todo el
dia y hablaba también todo el dia de
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comida, que si no tienes papas usa
yuca; como tenfa cinco hijos va-
rones, en la refrigeradora habia cin-
co sabores de jugo, y se podia comer
cualquier cosa por la tarde, pero
siempre habia menestra’, recuerda
Kika, a quien se le quedd grabada
toda esa informacién que pone en
prictica ahora y que escribe en sus
cientos de recetas que se pueden ver
en Instagram: @cocionayplacer y
@ensal ,

Y como en la buena comida,
también hay buen gusto y sentido
del humor. “Los pilares de Cocina y
placer son: cosmopolitan, criollo,
casero ¥ callejero intensificadores de
sabor natural). Cosmopolitan, por-
que si puedo traer productos de
otras tierras para compartirlo, lo
hago; criollo, porque creemos en la
comida tipica de cada pais; casero,
porque en cada casa hay amor y
cuidado y un sabor particular; y
callejero, porque en la calle también
hay sabores particulares’, afirma
Kika con el consentimiento de Ca-
talina. (I}



