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ROSIO
SANCHEZ

Alder: 39 &r.

Familj: Man och
hund.

Bor: Képenhamn.

Gor: Ager och driver
kedjan Hija de San-
chez i Kbpenhamn,
plus restaurangen
Sanchez.

Bakgrund: Uppvaxt
i Chicago med mexi-
kanska foraldrar, ut-
bildad till konditor
vid Cordon Bleu,
jobbat som konditor
pa Wd~50 i New
York och Noma

i Kbpenhamn. Star-
tade taquerian Hija
De Sanchez 2015.

Aktuell: Oppnar

sin sjatte Hija de
Sanchez i Carlsberg-
byen i Kbpenhamn

i augusti.
Frukost:
Frukostburrito.
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Tacovirtuos frilser Kopenhamn

Rosio Sanchez vixte upp i det

mexikanska omradet “Little Village”

i Chicago, har jobbat som konditor pa
tva av varldens mest inflytelserika res-
tauranger och lagar sedan nio ar vad
manga kallar Koépenhamns bésta tacos.
Nu 6ppnar hon sin sjétte taqueria.

Kan du beskriva en perfekt taco?
)) ”For mig ar det vildigt simpelt, det ska

inte vara massa grejer pa. Igar at jag en
perfekt taco, det var bara marinerad kyckling med

lite salsa och koriander. S otroligt gott.”
Vilken dr den mest underskattade ingredien-
senientaco?

”Majsen, som man gor tortillan av. Det gor
enorm skillnad om den &r bra eller dalig. Jag vil-
le ta farska tortillas till Europa, s vi importerar
ekologisk majs frin en kille i Oaxaca, Mexiko. Han
jobbar med olika jordbrukare och familjer och ko-
per upp deras 6verskott. Sedan tillagar vi och ma-
ler majsen pa traditionellt vis, med vulkansten,
innan de pressas till tortillas.”

Ar det viktigt for dig, att halla dig till traditio-
nerna?

”Det dr egentligen den enda anledningen till att
vi finns, att kunna erbjuda traditionella tacos. Vi
serverar inte snabbmat, dven om det gér snabbt
nar du bestiller. Men det som ligger pa tallriken

POPULART.

En av Rosio
Sanchez taquerior
ligger vid Torve-
hallerne i centrala
Képenhamn.

ar gjort frdn grunden och tar ménga timmar att
forbereda. Det dr mycket jobb, men det ar ocksa
poéngen, jag vill att mdnniskor ska ma bra i krop-
pen efter att de har &tit hos oss.”
Hur hamnade du i Kbpenhamn?

”Jag arbetade pa en molekyldr gastronomisk
restaurang i New York, Wd~50, som inte finns
langre. Dir kdnde jag att alla restauranger man
inspireras av egentligen ligger i Europa. Sa jag
dkte till Spanien och praktiserade pé olika restau-
ranger dir, men fick ett mejl frin Noma i Képen-

hamn om att de skulle anstilla
nytt folk. Jag jobbade sedan dar i
fem &ar och den erfarenheten led-
de till insikten att jag ville gora
négot som 1ag nirmare mig sjilv,
min bakgrund och min identitet.
Jagvar 30 ir da och kinde mig su-
pergammal. Men jag valde att ge
det ett forsok. Och det visade sig
vara ett bra drag, nu 6ppnar jag
min sjétte taqueria pd mindre &n
tio &r”
Du driver ocksa en mexikansk
restaurang, Sanchez. Hur féddes
den idén?

”Jag hade Oppnat Hija de San-
chez pa tvé stillen i Kopenhamn
nér jag dkte till Mexiko tillsammans med Noma
for ett samarbete. Jag blev otroligt inspirerad, s
nér vi skulle kopa ny lokal kdnde jag att nu nir
folk borjar forsta tacos kanske vi kan introducera
fler mexikanska ratter, géra en avsmakningsme-

ny serverad med cocktails och goda viner. Det ar
en plats dér vi kan vara lite mer kreativa och dar
manniskor kan sitta en hel kvall”

Vad vill du formedla med din matlagning?

”Att folk ska kénna att vi ar deras stélle. Det ar
ett enormt ansvar att vara en del av manniskors
liv, att servera ndgot de dter ofta. Under pandemin
insag jag verkligen att jag har byggt ett samman-
hang for ménniskor, bide for oss som jobbar, men
ocksa for de som édter. Och det var det jag letade
efter nér jag startade eget, utan att egentligen veta
om det. Kénslan av sammanhang, att hora hem-
ma nagonstans.”

Du gjorde ett inhopp i senaste sdsongen av
tv-serien The Bear, hur var det?

”Jag dlskade det! Inte nodvindigtvis att sta
framfor en kamera, men hela stimningen var si
full av energi. Det var lite samma energi som man
kanner i ett kok. Man forbereder maten och gor
sig redo for sitt framtrddande’, att dorrarna ska
oppnas och och gésterna komma in. Samma sak
var det for skidespelarna i serien innan vi borja-
de filma. Jag sdg sd manga likheter i hur man kin-
ner sig nir man tar nigot pa stort allvar. Vi hade
inget manus utan vi fick ndgra frigor att utga frén
och sedan pratade vi pa. Det var ocksa ett av fa
ogonblick i mitt liv ndr jag kdnde att jag faktiskt
har lyckats med nigot” I
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