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Con el corazdén en México

CHINGA TU TACO

—Siempre quise hacer una taqueria de barrio,
como las que habia en México —confiesa Moma
Adrianzén. El elogiado chef peruano, quien estuvo en
Chile en la apertura de Osaka, y luego a cargo de
Jerénimo en Alonso de Cérdova, lleva 16 arfios traba-
jando fuera de su pais, en premiadas restaurantes de
Asia, Europa y Latinoamérica. Y a pesar de ser here-
dero patrio de una de las cocinas mas prestigiosas y
ricas del mundo, el peruano admite que la gastrono-
mia de México lo enamord.

Radicado en Chile hace méas de una década,
abrid en pleno confinamiento Chinga tu taco, una
ondera taqueria callejera en formato delivery, que
ya habia inaugurado en Perd. Un proyecto perso-
nal que lo impulsé ahora a instalarse en el taqui-
Ilero MUT, que sigue apuntando por nuevos
restaurantes.

—En Lima ya me habia dado cuenta que cuesta dar
a entender el concepto, porque el peruano, igual que
el chileno, piensan que la cocina mexicana es comida
tex-mex. Entendi que tenia que evolucionar la manera
en que los presentaba. En esta evolucién estamos
trabajando ahora en el MUT —explica.

Este nuevo local simula una taqueria tipica mexi-
cana al paso, donde se pide por una ventanilla,
como en un kiosco callejero. Primero se elige el
formato del taco o burrito, luego su “sabor carnal”,
con opciones tradicionales mexicanas, como “al
pastor”, y otras de fusion peruana, con lomo salta-
do o con pescado frito en tempura bafiado en salsa
acevichada. También hay clésicos picoteos mexica-
nos, como nachos con guacamole, quesadillas,
chilaquiles y aguas frescas de jamaica, horchata y
tamarindo, como las del Chavo.

En el segundo subterrdneo del MUT.
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