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Revista gastronomica sustentable

sta edicion nimero 16 de Vatel Magazine es un homenaje a las mujeres que han
enaltecido la cocina en México y en el mundo a través sus propuestas gastron6-
micas. Por primera vez un especial de las figuras femeninas mas destacadas en el
efervescente universo de la culinaria nacional.

En portada Zahie Téllez, la famosa chef medidtica, cuya cocina es reflejo de su his-
toria destacando el sabor de la perseverancia, que se cocina a fuego lento, con paciencia 'y
dedicacidn, como una receta que se perfecciona con el tiempo: es una mezcla de sabores,
libaneses, mexicanos e italianos llevados al plato.

Moénica Patino es sin duda una de las figuras mds respetadas, la chef mexicana cuya
maestria en cocina que desde sus restaurantes ha revolucionado la escena gastrondmica en
Meéxico. La transformacion y el tiempo, elementos que la cautivaron siendo joven y que
con la madurez, el éxito de sus restaurantes, programas de television y el ritmo acelerado
que implicaba; decidié hacer realidad su suefio de vivir en La Toscana, Italia y apostar con
coherencia por una cucina povera, que hoy es un lujo.

Homenaje a Carmen “Titita” Ramirez Degollado. El Bajio, desde este santuario de
cocina tradicional mexicana y de arte popular nacional se fueron forjando memorables
momentos para la culinaria mexicana y su entorno mundial. “Titita”, incansable enamo-
rada de sus raices gastrondmicas, supo cautivar a los paladares mas exigentes y este afo su
restaurante en Europa es parte de la Guia Michelin Madrid.

Herencia, pasién y memoria gastrondmica en La Casa by ﬁicrry Blouet. Para Va-
nessa Blouet, la cocina es mds que una profesion, es su legado, su pasion, un lenguaje que
aprendié desde la infancia y que ha perfeccionado con esfuerzo. Creci6 entre aromas y
sabores que le ensenaron a entender la gastronomia como arte, como forma de narrar
historias, porque desde pequena, su padre la impulsé a experimentar con ingredientes, a
descubrir en cada combinacién un vinculo con la naturaleza, con el origen y con la esencia
de cada plato.

Ellegado de Citlali Gdmez Lepe no se mide sélo en certificaciones o alianzas, sino
en el impacto tangible que ha generado en el ecosistema y en las comunidades. Sumodelo
demuestra que es posible producir alimentos sin destruir el entorno, que la sostenibilidad
es, ademds de una meta, un camino que beneficia a todos.

Lareconocida chef Martha Ortiz, cuyo restaurante Filigrana es parte de la Guia Mi-
chelin México, confiesa que, para su creacién culinaria se inspira en el arte, en la literatura
y en la historia de las mujeres que han dado forma a México. En cada plato la tradicion
dialoga con la contemporaneidad. Como en una instalacién su cocina es efimera, pero
brutalmente poderosa.

Lula Martin del Campo: Conciencia y Responsabilidad. La cocina del futuro no
puede desligarse de la sostenibilidad, y Lula es una de las voces comprometidas con esta
causa. Su labor en sus restaurantes Marea y Cascabel demuestra que es posible que con un
equilibrio de elementos se puede respetar al medio ambiente y fortalecer a las comunida-
des productoras en México.

Celia Marin Chiunti

DIRECTORA EDITORIAL
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on mucho entusiasmo les doy la bienvenida a esta nueva edicion de Vatel Ma-
gazine, una entrega muy especial porque estd dedicada a las mujeres. Mujeres
guerreras que con pasion, fuerza y talento han transformado nuestras cocinas,
nuestras mesas y nuestra vision de la gastronomia.

Somos tu mejor
cio comercial

Me llena de orgullo celebrar a todas aquellas que han elegido este camino con va-

lentia, superando barreras y posiciondndose como referentes en el arte culinario. Hoy, mis
de la mitad del personal en las cocinas es femenino, lo cual es un reflejo del cambio posi-
tivo que estamos viviendo en la industria. Felicidades a todas ellas por aceptar el reto, por
ser inspiracién y ejemplo, y por demostrar, con hechos y sabores, que su lugar esta donde
quieren estar.

En esta edicién también compartimos momentos importantes para el Club Vatel
México, como nuestra participacién en la Cena de Gala del Férum des Amériques 2025.
Fue una noche extraordinaria en la que tuvimos el honor de colaborar con tres chefs de
talla mundial: Eric Ripert, Christophe Hay y Antonio Bachour, quienes ofrecieron un
ment de excelencia. Cada plato fue una obra de arte bien ¢jecutada.

Me enorgullece comentar que nuestra participacion, junto con Eduardo Kohlmann
Banquetes, los chefs y estudiantes de Le Cordon Bleu de la Universidad Andhuac Campus
Norte, fue clave para que el servicio fluyera con profesionalismo. Mi reconocimiento a
todo el equipo, al chef Sergio Camacho, presidente activo de Vatel, y a todos quienes pu-
sieron el corazén en esta cena inolvidable. En mayo seguimos activos, participaremos en
la cena de la Académie Culinaire deFrance, ahora bajo la direccion de su nuevo presidente
delegado, Stephane Thomas. Ademds, por primera vez, Vatel Magazine estard presente en
el festival gastronémico

Sabor es Polanco, uno de los eventos més importantes del pais. Serd una oportuni-
dad tnica para compartir lo que somos y lo que creemos: que la gastronomia es cultura, es
arte y también comunidad

Desde estas paginas, también agradezco a todos los patrocinadores que, con su res-
paldo, hacen posible que la revista y nuestras actividades sigan creciendo. De todo cora-
zon, gracias.

Por ultimo, quiero comentar que a lo largo de estos 25 afios de residir en México,

he tenido la fortuna de aprender, compartir y crecer con este pais, del que ya me considero
parte. Desde mi llegada en ¢l 2000, al frente de Au Pied de Couchon, hasta mi labor actual
como chef corporativo del Grupo Hotelero Brisas y al frente del restaurante Almara, he
sido testigo del enorme talento que existe en esta tierra. Y mi compromiso, como presi-
dente de la mesa directiva del Club Vatel México, es seguir impulsando la formacién de
nuevas generaciones que nos representen con orgullo en el mundo.

Gracias por acompafarnos en esta edicién. Qu'c cada pagina de esta revista sea un
homenaje al sabor, al esfuerzo y al amor con el que cocinamos la vida.

Guy Santoro
PRESIDENTE MESA DIRECTIVA VATEL CLUB

Conoce mas

(© (55)50628200 (O 9981002771 () © itwfeglatam  www.itwfeg.com.mx




Contenido

35

40

45

57

61

65

Rostros
Karla Senties
Lupita Vidal
Liz Galicia

Homenaje:

A Carmen “Titita” Ramirez Degollado

El Bajio: Patrimonio gastrondmico de México. “Titita’,
incansable enamorada de sus raices gastronémicas, supo
cautivar a los paladares mds exigentes y este afio su res-
taurante en Europa es parte de la Guia Michelin Madrid

Zahie Téllez:
El sabor de la perseverancia
Cada platillo de la famosa Chef Zahice Téllez lleva la he-

rencia de su madre, de sus abuelas y de raices profundas

Vanessa Blouet:

Herencia, pasion y memoria gastronémica
en La Casa by Thierry Blouet

Para Vanessa la cocina es mds que una profesion, es su le-
gado, su pasién, un lenguaje que aprendid en la infancia
y que ha perfeccionado con esfuerzo propio

Citlali Gémez Lepe:

La vision sostenible detras de la pesca

y acuacultura en México

Desde su empresa Nemi Natura, fundada en 1992, ha
demostrado que la acuacultura puede ser una fuente de
alimentos de calidad, pero también un motor de conser-
vacién ambiental y desarrollo comunitario.

Monica Patiio:

Revoluciond la cocina mexicana

La Chef mexicana respetada por su maestria en cocina,
hace realidad su suefio de vivir en La Toscana, Italia

Martha Ortiz teje su

propio universo culinario en Filigrana

En el entramado de la cocina mexicana, donde cada hilo
es una historia y cada sabor un testimonio que la llevé a
ser parte de la reconocida Guia Michelin México.

Arriba las mujeres del vino

Mujeres in Taninos

Una asociacién que ha logrado vincular a mds de 180
mujeres de todo el pais, involucradas profesionalmente
en el mundo del vino

Lula Martin del Campo:

La Cocina del Futuro es Sostenibilidad
Conciencia y Responsabilidad. Su labor en sus restau-
rantes Marea y Cascabel demuestra el sabor del equili-
brio responsable con el entorno natural

72

76

78

80

29

68

VATEL CLUB MEXICO

Una celebracion tinica

del espiritu Vateliano

En el marco de la 320. Cena de Gala de Vatel Club
Meéxico se realiza un homenaje al chef Gerardo
Vézquez Lugo por su labor y sus aportaciones a la
cocina mexicana

Vatel Club México participa en cena de
gala del Férum des Amériques 2025
La comunidad vateliana acttia en los fogones y en
el servicio de uno de los acontecimientos culinarios
mds importantes en México

San Luis Potosi celebra

la amistad gastronémica

Los vatelianos potosinos brindaron un emotivo
homenaje al chef Eduardo Plascencia por sus inva-
luables aportaciones en la investigacién de la cocina
mexicana

Coctel del Foro de las Américas:
Talento Femenino da sabor

Diplométicos y empresarios extranjeros, degusta—
ron una muestra de la riqueza gastronémica mexi-
cana, a cargo de destacadas chefs, como Carmen
“Titita” Ramirez Degollado (El Bajio), Marfa Te-
resa Ramirez Degollado (Sal y Dulce Artesanos) y
Olimpia Calderén (Zanaya), entre otra

RECETAS

Chef 2 e V/ //
Dedos de novia
Bolitas de nuez
Arroz con almendras
Marlin en escabeche

Chef [uln [VarTun ﬂ/&/ Cavwpr
Ceviche blanco de robalo

Ceviche negro de robalo



ys (una estr
n francesa
encia

prog

res del Caribe y
i como la produ ;
cializados e Itara n

ndador. ectora orearte,

T ta reconoci mo r publi-

cacion gastronomica en 2
Certificada como sommelier,

Karla ha sido maestra de ceremonias en”

eventos como Bocuse d’O
is, ha colaborado cg
s en el rubro gastronémi€o. -
] 1’201 fue reconocida como “Pe-
riodista destacado’, pc b Vatel Méxi-
coy la Academie Culinair@de France. &

"

Tabasco, que, aftres
4 R .
iento, fue nomina-

t uc'rcsael;iu i@ac'_to n la literatura
s ™ b . B3
gastro nomica it crﬁaon
s &

» 1 A




vitoade 0| Pollo con papas, zanahorias y esparragos
|||a, . - alamostaza conromero
Estilo Sonia Ortiz
ellons

gusta! Ingredientes:
Prepara g0 estepoliocon 8 piezas de pollo con piel
vegetale orno, aromatizado 8 cdas Mostaza French's Stone Ground
conro 'y Mostaza French’s 4 ramitas de romero
Stone Ground, una joya bavara 20 papas cambray
con HEMe ahummyacidez 3 zanahorias de colores

perfecta. Lma de S:],Ssla ;Li%gs
su semilla tri ‘Sabor Pimienta negra recién molida, al gusto
profundo hac
maridaje ideal para car
con sabor. Cocinaal Natural. Sigu ubriendo 8 personas

conmigo los beneficios y secretos de cocinar con
ingredientes reales.

Liz Galii iopada por la g «
. ' » ?
iva y dire . .
tora s (201 Porciones:
2019 ebla.
n 2016, fundd Miel de Agave, un

Utensilios:
% espacio dedicado a la difusiongy disfrute .

Tabla para picar

de bebidas tradicionales como los desti- : S Cuchillo
ladosy el pulque. Aqui, su propuesta gas- Y ' Papel aluminio
tronoémica resalta los sabores de México. 3 { Refractario para horno con tapa

z De manera paralela, Liz dirige Salén 2 S = ' : Horno
Mezcalli, una mezcaleria y antojeria po- PN e '- ’
blana donde también fusiona su talento B Y. v Preparacion: .
* culinario con la riqueza de los destilados ' : - Deshojar el romeroy picar finamente.

Cortar enrebanadas las zanahorias
de colores y los esparragos en tres
porciones.
- Untar Mostaza French's Stone Ground
y salpimentar las piezas de pollo, las papas

mexicanos.

Su labor como promotora de la
cocina poblana la ha llevado a representar
a nuestro pais en diferentes escenarios del

mundo. Su conocimiento tambi¢n ha que- o e i i s T . ' 1 cambray, las zanahorias y los esparragos.
dado plasmado en publicaciones como La i - 1 d 3 S0 % - Espolvorear con el romero picado.

Senda del Cabrito y Grandes Chefs Mexi- ! ' 20 SRC. A7 i 7 ’ Y et ¥ e - Colocar las piezas de pollo y los vegetales
canos de Larousse, asi como en Chiles en  // 7 ; ) : Ve o 2 d oA v Sy 4 dentro del refractario, taparlo con papel

Nogada: 200 afios de leyenda. @ il ’: I : 7 B4 : Al . A ; . B 25 3 aluminioy hornear a 350°F (180°C)
' ' / J T - e £ ' durante 50 minutos.

- Destapar el refractarioy abrir el papel
aluminio, dejando dorar la piel del pollo
durante 10 minutos mas.

- Servir caliente.

AN
v‘ff:. ur;i?_’?a
- ’ P
e

STONE GROUND

MUSTARD

FREN FROs THICKD



Homenaje a Carmen “Titita” Ramirez Degollado

Patrimonio gastronomico de México

CELIA MARIN CHIUNTI

escubrir, en 1993,

El Bajio de Cui-

tlahuac y conocer a

mi querida “Titita’,
Carmen Ramirez Degollado
y a su familia, fue un regalo de
vida, un privilegio en los inicios
del periodismo gastronémico
en México; desde las mesas de
este santuario de cocina tradi-
cional mexicanay de arte popu-
lar nacional se fueron forjando
memorables momentos para la
culinaria mexicana y su entorno
mundial.

“Titita”, incansable ena-
morada de sus raices gastrond-
micas, supo cautivar a los pa-
ladares més exigentes como al
del genio Ferran Adria, quien
en 2003, siendo el Chef del Si-
glo XXT'y el mejor del mundo,
quedé prendado de las gordi-
tas petroleras, en su visita de
24 horas a la Ciudad de Méxi-
co; agenda gastrondémica que
tuve el privilegio de organizar
con cobertura exclusiva para la
seccion Buena Mesa del periédico Reforma.

“Es el mejor restaurante de cocina tradicional en el
que he comido en mi vida’, confesé Ferran Adria en entre-

vistas posteriores a su primera visita a El Bajio. Tanto le im-
pactd que més de una década después, su hermano Albert
Adrid, junto con el mexicano Paco Méndez, abren Nifio
Viejo y Hoja Santa llevando cocina mexicana a Barcelona,
siendo galardonados por la Guia Michelin.

En Xalapa, en 1940, nace “Titita” con esa herencia familiar
de pasién por la cocina, que empieza con su mamé, siendo
importante destacar la tradicién gastronémica del estado
de Veracruz como puerto de entrada de ingredientes llenos
de sabores que se integraron a la riqueza de la cocina mexi-
cana, principalmente en tiempos de la Conquista como
una gastronomia nica.

12

El Bajio en Madrid ha sido incluido este 2025 en
la lista de Restaurantes recomendados por la
prestigiada Guia Michelin.

“Titita” y sus hijas, Mari
Carmen, Luz Maria y Mari
Tere, quienes heredaron la pa-
sién y el conocimiento culina-
rio de su madre, ademds del or-
gullo por sus raices, sin olvidar
esa hospitalidad reconfortante
que trasmiten grandes anfi-
triones, supieron posicionar
al restaurante El Bajio como
el mejor de cocina tradicional
mexicana.

En 2006 llega la época de ex-
pansién del negocio familiar
con la siguiente generacion,
encabezada por Raul, su hijo
financiero, como carifiosamen-
te platica “Titita” y sus socios,
replicando ¢l modelo con mis
de 20 sucursales de El Bajio en
la Ciudad de México y Casa
Carmen en Nueva York, que
en 2022 abrid sus puertas como
parte de la celebracién del 50
aniversario.

Esa calidez y caracter alegre, herencia veracruzana, que dis-
tingue a “Titita” es la esencia que mueve al restaurante EI
Bajio, fundado en 1972 por su esposo Ratl Ramirez Dego-
llado y su socio Alfonso Hurtado Morelldn.

Su vida cambi¢, “Titita” al quedar viuda muy joven
con cinco hijos pequenos y un establecimiento de carnitas
estilo Michoacdn en crecimiento en una colonia industrial
de la Ciudad de México, donde los comensales, hombres en
su mayoria, consideraban una gran cantina, sin concebir que
fuera dirigida por una mujer, que con los afios y arduo traba-
jo, junto con su familia, lo transform¢ en una exitosa cadena.

El Bajio es “Titita”, su legado para nuevas generacio-
nes llevado al plato con esa sazén de la cocina mexicana
tradicional que enamora, que atrapa a través de la franque-
za de sabores, aromas cautivadores y el colorido con que
llegan a nuestras mesas. %
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Un capricho de sabor y salud en tu cocina.
El Tesoro Mediterraneo en Tu Mesa

onsiderada la reina de los ve-

getales, la alcachofa ha sido

apreciada desde la antiglie-

dad por sus multiples benefi-

cios para la salud y su versa-
tilidad enla cocina. Su sabor delicado
y su inigualable textura la convierten
en un ingrediente imprescindible en
la gastronomia mundial.

En Caprichos del Paladar Méxi-
co, llevamos esta joya de la natura-
leza a tu mesa de manera practica y
lista para disfrutarse, garantizando
un producto gourmet que eleva cual-
quier platillo.

En un mundo donde el ritmo
acelerado muchas veces nos impide
cocinar desde cero, y la practicidad
es la clave, llega nuestra alcachofa

16

CAPRICHOS
del PALADAR

ARTESANOS GOURMETD

confitada en aceite de oliva virgen
extra (AOVE), como una solucion per-
fecta para quienes buscan calidad
sin complicaciones. Basta con abrir
un empaque para descubrir un man-
jar listo para saborearse o integrarse
en infinidad de preparaciones. Desde
una ensalada fresca hasta un platillo
sofisticado, nuestras alcachofas son
la base ideal para una cocina saluda-
bley deliciosa.

Un Superalimento que Ayuda
alaDigestionyPrevieneel
Envejecimiento Prematuro

Mas alla de su exquisito sabor, la al-
cachofa es un verdadero aliado para
el bienestar, porque es un producto
rico en antioxidantes vy fibra, por lo

Chef Edgar Roman

que mejora la digestion, regula los
niveles de azucar en la sangre y favo-
rece la salud cardiovascular al reducir
el colesterol LDL (colesterol malo) y
aumentar el HDL (colesterol bueno).

Ademas, su capacidad para esti-
mular la produccion de bilis y regene-
rar células hepaticas la convierte en
un potente desintoxicante natural.

Quienes buscan cuidar su ali-
mentacion encontraran en la alca-
chofa un ingrediente estrella gracias
asualtocontenido enfibra, que favo-
rece lasensacionde saciedadyayuda
a mantener un peso equilibrado sin
sacrificar el placer de comer. Y aporta
vitaminas y minerales que fortalecen
el sistema inmunologico y previenen
el envejecimiento prematuro.

La Alcachofa: Gourmet,

Practicay Sostenible

En Caprichos del Paladar México,
hemos perfeccionado un método
artesanal que mantiene intactas
las propiedades y el sabor de la al-
cachofa. Cultivadas en la soleada
region de Murcia, Espafia, nuestras
flores de alcachofa se confitan en el
mas puro aceite de oliva virgen ex-
tra, realzando su sabor y suavidad.
Sin conservadores ni colorantes, y
con una filosofia 100% plant-based,
garantizamos un producto de alta
gama con impacto positivo en la
sostenibilidad del planeta.

Nuestra Linea Incluye:

- Flor de alcachofa confitada en
AOVE, un manijar listo para disfru-
tarse o integrarse en sofisticadas
creaciones.

-Fondos de alcachofa, perfectos para
risottos, pastas o guarniciones lle-
nas de sabor.

- Medallon de alcachofa, una alterna-
tiva saludable para hamburguesas o
platillos vegetarianos.

Ademas, también contamos
con cebolla caramelizada y pimien-
tos macerados en vino moscatel,
ideales paradar untoque gourmeta
cualquier receta.

Con estos productos, la
creatividad en la cocina no tiene
limites. Puedes combinarlos con
quesos madurados, usarlos como
base para salsas o simplemente
disfrutarlos como aperitivo con pan
crujiente y una copadevino.

Sabor, Innovacion
y Consistencia Garantizada
Nuestras alcachofas han conquista-
do tanto a amas de casa como a los
chefs mas exigentes, por lo que ya
estamos presentes en 17 estados de
México, a través de distribuidores.
Cada producto ofrece calidad, sabor
y peso uniforme, asegurando resulta-
dos impecables en cada preparacion.
En Caprichos del Paladar Méxi-
co, nos enorgullecemos de ofrecer un

ChefIrving Cano

producto que no solo es delicioso y
versatil, sino que tambiéen cumple con
los mas altos estandares de calidad.
Sibuscasuningrediente sofistica-
do, saludable y practico, Caprichos del
Paladar México te invita a descubrir la
alcachofa como nunca antes. Su sabor,
su textura y sus beneficios la converti-
ran en un imprescindible en tu cocina.
¢Listo paraenamorarte de susabor?

Ellos lo Saben Muy Bien

Edgar Roman

Chef propietario del restaurante Don
Sanchez, Los Cabos, BCS Presidente
de Vatel Club BCS. “Mi cocina ofre-
ce una amplia variedad de platillos a
base de vegetales, y en los productos
de Caprichos del Paladar encontré la
flor de alcachofa, un ingrediente ini-
gualable para destacar y exaltar en
mis creaciones.”

Irving Cano

Chef propietario del restaurante
Quanax Sabor a México, en San Mi-
guel de Allende. Reconocido en 2022
como uno de los mejores chefs de
México por la revista Food & Wine
en Espafiol. “Los productos me han
mostrado la versatilidad, el caracter,
el sabor y la autenticidad de la alca-
chofa, permitiéndome crear prepa-
raciones mas alla de lo convencional.
Cada presentacion ofrece un aprove-
chamiento Unico.”®
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ELSABOR DE LA PERSEVERANCIA
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Hay historias que se cocinan a fuego lento, con paciencia y dedicacion,
como una receta que se perfecciona con el tiempo. La de esta famosa
chef mediatica esunadeellas. Su cocina es reflejo de suvida

ARACELI CALVA

ada uno de los platos de la Chef Zahie Té-

llez lleva la herencia de su madre, de sus

\ abuelas, de raices profundas. Son perfume

\ de azahar del desierto y de maiz, como el

que lleva su nombre y alimenta el corazén.

Una narradora de historias, en cuya mesa

conviven los sabores de México, Libano ¢ Italia, una fusién

que la define y que ha enamorado a quienes han probado
sus creaciones.

Nacida en Mazatlén, Sinaloa, Zahie crecié entre aro-
mas de especias, mariscos frescos y recetas transmitidas de
generacion en generaciéon. Aunque su amor por la cocina la
ha acompafiado toda la vida, decidi6 dedicar sus afios uni-

versitarios al estudio de la Economia y las Ciencias Politi-
cas, un mundo que, aunque fascinante, nunca logré apagar
su deseo de cocinar.

Asi fue que, a los 33 afios, Zahie tomé una decisiéon
que cambiarfa el rumbo de su vida profesional y personal.
Dej6 atrds los niimeros y las teorfas econdmicas para aden-
trarse en el universo gastronémico. Viajé a Italia, donde
aprendid que la cocina no es sélo técnica, sino un arte en el
que la emocién y la historia personal juegan un papel fun-
damental.

“Siempre supe que la cocina era mi hogar. Italia me
ayudd a entender que podia convertir mi pasion en mi
vida”, comenta.



Lainfancia, sucampo de siembra

En su cocina, se escucha el sonido del agua hirviendo y el
delicioso aroma de ingredientes, Zahie —la cocinera, la
esposa de Alberto, la madre de Mariano y la amable juez
de Master Chef— nos recibe en la calidez de su hogar,
dispuesta a revivir los mejores momentos de su vida, aque-
llos que la han traido hasta aqui, y también los ms tristes,
porque, como dice Khalil Gibran, "los caracteres s6lidos
tienen grandes cicatrices".

De entrada, Zahie recuerda los dias felices de su
nifiez, cuando iba de pesca con su papéd y como le faltaba
pericia con la cafa, mejor la ponfan a pelar camarones y
sacarle las entrafas a los pescados.

"Pescabamos chigiiil, un pescado muy bueno para
hacer ceviche. Los domingos de pesca con mi papd y la
convivencia familiar hicieron que me naciera el gusto por
la cocina, una de las grandes gratificaciones al cocinar es
ver que la gente disfrute lo que preparaste. Yo le ayudaba a
mi papd y vefa cémo todos se comian todo. Asi que, desde
nifia, entendi esa satisfaccion’, dice Zahie mientras amasa
la pasta que cobra vida en sus manos y en las de su hijo
Mariano, quien prepara su propio fettuccine.

Lo que mids disfrutaba, recuerda la chef, era comer.
Al ser glotona y ver cocinar a su pap4, Joaquin Téllez y Re-
yes Retana, sentfa que era un buen momento para convivir,
porque trabajaba todo el tiempo.

“Construyd nuestra casa, era carpintero, y pasaba
mucho tiempo a su lado. Yo era muy tragona y me encanta-
ba el callo de hacha, el aguachile, que era lo que comfamos
casi todos los dias en Mazatlén.

“Cuando habia fiesta, habia carne de res o de cerdo,
pero lo demds era puro marisco, mucho pulpo, mucho mar-

lin, mucho pescado’, comenta la chef mientras saca la mé-
quina italiana para hacer pasta, la que presume con orgullo.

Zahie es del centro de Mazatldn y traec a su memo-
ria aquellos paseos dominicales en familia al mercado Pino
Sudrez y al recordar esos pescados y calditos que vendian
en la parte superior, se le hace “agua la boca”

Mientras Zahie sirve para la comida pasta recién
hecha, como en los mejores restaurantes italianos, al ter-
minar, ya en la terraza, su refugio de naturaleza viva, donde
luce con elegancia un pequeno rbol de nisperos, destaca
una flor de nochebuena que se niega a marchitar, y orqui-
deas blancas y lilas en contraste con el verde envolvente.

Cocina libanesa y mexicana
La influencia en su estilo culinario viene de sus raices, des-
tacando la de su mamd, Zahie Neme David, con la parte
libanesa, una cocina especiada y generosa. Y, por otro lado,
la de su abuela paterna, que hacfa cocina mexicana tradi-
cional y a quien recuerda en su metate o preparando salsa
en molcajete.

“Ella tuvo nueve hijos y 56 nietos, y le gustaba hacer
todo desde cero, molia sus chiles, hacia sus tortillas, pre-
paraba su nixtamal. Al final, aunque parecen culturas leja-
nas, tanto la libanesa como la mexicana giran en torno a la
mesa’, reflexiona la chef.

Zahie comenta que fue la primera en su familia en
dedicarse a la cocina de manera profesional. Su mama fue
ama de casa toda su vida y su pap4, carpintero. Fl se dedica-
ba a amueblar hoteles y casas.

“A mi me gustd la cocina y, aunque al principio na-
die en la familia se dedicaba a esto, ahora ya tengo varios
primos que son chefs, y eso me encanta’”.

Ungiroinesperado
Zahie decidié cambiar la Economfa por la cocina al morir
su mamd y perder un bebé de cuatro meses de gestacion.
Fue un momento dificil; sentir que la vida se le acababa
y reflexiond: “Si no me lanzo ahora y dejo todo por este
sueno que siempre he tenido, cocinar, no lo haré nunca, asi
que ‘muerta’ de miedo, me aventuré”.

“Alberto y yo llevdbamos cinco afios de casados, por
lo que ademis del dolor de la pérdida, también tuve que
enfrentar la separacién temporal de ¢l y la ausencia de mi
madre. Fue un momento clave en mi vida.

“Hace poco alguicn me pregunté cudl era mi suefio,
y respondi, ya lo estoy cumpliendo. Mi suefo era cocinar.
También sofiaba con ser mamd y ahora soy orgullosamente
madre de Mariano, quien, por cierto, ama comer y cocinar,
como yo, afirma Zahie con esa sonrisa que hace resaltar sus
ojos azules.

Zahie es mexicana de ascendencia libanesa. Su mama4 fue la
primera generacién nacida en México, y su papd era mexicano.
Por lo tanto, la cocina libanesa la lleva en su ADN materno.

“A mi mam4 la identifico con los dulces drabes, pa-
saba horas clarificando la mantequilla para prepararlos,
siempre llenos de nuez y almendras; era una mujer carino-
sa, con una sonrisa constante en el rostro.

“Siempre me decifa: ‘' Todo tiene remedio en la vida,
menos la muerte'. Era una mujer muy positiva, y por eso
asocio su dulzura con esa actitud optimista que la caracte-
rizaba. Si cierro los ojos y pienso en los dulces rabes, ahi
estd ella, siempre se me hace presente”, comenta Zahie.

Cuando va a Mazatldn, le gusta visitar a sus amigas y
asu antigua casa en el centro. Es una zona que conoce bien,
donde aun vive gente querida que le recuerda desde nina.
Cuando pasa, le dicen: “Ahi va la hija de Zahie, Zahiita”
Eso es muy bonito.

“También voy al mercado Pino Suérez, donde toda-
via estén las marchantas que surtian a mi mamd. Me gusta
mucho el mar, comer mariscos frescos y caminar por el ma-
lecédn, al que estuve pegada toda mi infancia. Es un lugar
que me traec muchos recuerdos y mucha vida, explica.

Zahie comenta que eligié Italia para superar sus pérdidasy,
al mismo tiempo, prepararse para su siguiente paso.

“Italia siempre me ha gustado. Viajaba de pequena
con mi mamd y un difa, estando all4, hojeando una revista
vi la escuela de cocina a la que finalmente fui a estudiar.
Antes de eso, hice dos afios de estudio en México con
Lety Gordon, una escuela que ya no existe. Entonces djje:
“Quiero irme a Italia”

“Eraelverano de 2005. Vi la escuela, regresé a México
y comencé a aplicar a la universidad. De hecho, tengo una
Maestria en Artes Culinarias en Italia. Todo se me presen-
t6 facil, hice el examen y me aceptaron. Después regresé a
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“Misueno era cocinar,aunque
también sonaba con ser mama
y ahora soy orgullosamente
madre de Mariano, quien, por
cierto,amacomery cocinar,
como yo”



La historia de Zahie Téllez es

la de una mujer apasionada,
incansableyllenade

gratitud. Desde sus primeras
experiencias en la cocina hasta
su consolidacion como chef

y comunicadora, ha sabido
reinventarse unay otravez.

Meéxico y empecé a importar vino de Italia. Inicié¢ con 100
botellas y terminé con contenedores”, indica la famosa Chef.

Primera experiencia al frente de unrestaurante
“Llegué a Salotto vendiendo vinos, recién desempacada
de Italia en 2008, comencé a comercializar vinos italia-
nos porque me parecfa la manera de estar en contacto con
Italia. “Vivi alld uno de los momentos mas dificiles de mi
vida; me fui en un momento de locura y, al principio,
me costé trabajo, pero al final Italia se rob6 mi corazén
y cuando regresé a México, dijc: “Necesito una conexién
con Italia”, y la encontré a través del vino. Zahie recuerda
que termin6 como chef de Salotto, una linda etapa de su
vida. El restaurante ya habia pasado por varios chefs y no
abria. Con ella al frente, el establecimiento abrié en dos
meses y medio.

“En tiempo récord hice mi propio mend y me atrevi
a hacerle cambios al lugar. Aunque era precioso, quise dar-
le mi propio sello. De esto hace 20 anos. Estar en Salotto
me dio muchas satisfacciones. “Yo estaba recién llegada de
Italia, donde trabajaba en una cocina de Estrella Michelin.
Estaba dedicada en cuerpo y alma a la cocina, y lo unico
que hice fue transferir lo aprendido a México’, anade.

Como una cocinera que ama apasionadamente su
labor, Zahie recuerda que no salia de Salotto, estaba ma-
flana, tarde y noche, recibia a los proveedores y despedia
al ultimo cliente. “Me dio muchas satisfacciones y estuve
trabajando dos afos y medio, hasta que me corrieron”.

Delfuegoalvinoylatv
Tras dejar el restaurante, Zahie retomd la relacién comercial
con los vinos. “Italia tiene una diversidad vinicola impresio-
nante, gracias a que produce una de las mayores variedades
de uvas autdctonas en el mundo. Para mi, era la manera de
seguir explorando y compartiendo esa riqueza’, dice.

Sin embargo, el golpe de haber perdido su trabajo
en Salotto fue duro. Cayé en una profunda depresién; su
hijo Mariano atin no nacia, pero en ¢l momento en que se
sentia més perdida, recibié una llamada que la llevaria a las
pantallas de television. El canal El Gourmet la invitaba a
hacer una prueba para un programa de cocina.

“Al principio, me negué. No me sentia lista, estaba
demasiado ocupada en mi duelo personal y habia decidido
regresar a Italia. Llamé a quien habia sido mi jefe en Eu-
ropa y le pedi que me dejara volver un par de meses para
replantear mi vida. Mientras tanto, El Gourmet insistié.
Les gustaba mi perfil y querian que hiciera la prueba y fi-
nalmente acepté”.

Orgullosa, recuerda que de los 52 chefs que partici-
paron en la audicidn, fue la elegida. Asi, en 2010 inici6 su
primer temporada con Enchilarte, un proyecto del que se
enamord. Sin planearlo, la vida la llevé de los fogones a la
pantalla, y ése fue sélo el comienzo de una nueva etapa que
jamas imagind.







“Era una responsabilidad enorme, porque no es ficil
estar ante las cdmaras, sobre todo no queria decir alguna es-
tupidez. Para hacer Enchilarte, estudié¢ mucho. Me fui a ver
a Janet Long a la UNAM, lei su tesis doctoral sobre capsi-
cum; hice una gran investigacién.

“No es nada facil hacer televisién, pero me gusté la
experiencia, y al ano siguiente me dijeron que querian que
hiciera otra temporada. Me dieron libertad para elegir
el tema, y fue cuando hice Con Sabor a Milpa. Desde esa
temporada hasta el afio pasado, que hice Devuélveme los
Tupper, han sido afos increibles en El Gourmet, mucho
aprendizaje. Me di cuenta que me encanta comunicar lo que
hago, y ésta es una manera de hacerlo, porque en México no
tengo restaurantes’.

Con carifio, Zahie habla de uno de sus companeros
en El Gourmet, el Chef Sergio Camacho, con quien hizo
dos de los programas mas divertidos: De Mole, Chile y Po-
zole, y Amigos a la Mesa.

“Mucha gente me ha preguntado si es mi esposo, y es
bonito porque lo que se ve en pantalla refleja nuestra amis-
tad en la vida real. Nos visitamos, ¢l viene a mi casa o yo voy
a su lugar en Coyoacan. Compartimos recetas y trabajamos
juntos. Sin duda, es uno de mis mejores amigos, al igual que
Gerardo Vizquez Lugo, a quien admiro profundamente.

“Sergio es un gran hombre, una gran persona y, so-
bre todo, un chef muy generoso, tanto con su conocimiento
como con su amistad. Esa quimica se refleja en la pantalla’,
comenta.

De esa experiencia en television nacié la inquietud de
hacer Mi historia a través de los sabores, libro cuyo titulo
dice todo con dedicatoria especial para Mariano, a quien na-
rra la historia de los sabores de su familia, con el mismo ca-
rifio con el que recibi6 los cuadernos de recetas de su madre,
cred este libro que nace del amor y de la inquietud por dejar
a su hijo algunas de las historias y recetas “especialmente las
de mi mamd, a quien Mariano no lleg6 a conocer en el plano
terrenal, pero si a través de todo lo que le he contado”.

Sobre su experiencia en MasterChef, Zahie dice que ha sido
genial, porque viene de hacer programas de cocina en los
que estd sola, cocinando y compartiendo sus vivencias y su
experiencia. Este es un formato completamente distinto.

“Aqui, junto con Poncho Cadena y Adrian Herrera,
soy juez. Los tres somos muy diferentes, pero fuera de cima-
ras somos grandes amigos, y se refleja en pantalla. Se nota
que nos estimamos, Nos respetamos y tenemos una compli-
cidad que qued6 muy bien plasmada. Ademds, me encanta
ver la evolucién de los participantes, que entran sin saber
cocinar y terminan apasionados de la gastronomia.

“Eso es lo que buscamos, que la gente vea la cocina
de otra manera a través de un programa de television. Que
conozcan los ingredientes, las técnicas, la historia detrés de
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cada platillo. Son satisfacciones invaluables para mf”.

“No me considero famosa, no soy una star. Lo que realmen-
te adoro es cocinar, sin importar si lo hago frente a una ca-
mara, para mis amigos, en mi cocina o en un restaurante.
Con el tiempo, he aprendido a transmitir la confianza y el
amor que siento por la cocina y por comer bien.

“Si en la calle me piden una foto, un saludo o una
firma en un mandil, es algo que agradezco, porque sin su
apoyo no seria conocida. Me hace muchisima ilusiéon cuan-
do alguien me dice: ‘;Me puedo tomar una foto contigo?; o
me pide una receta. Es bonito saber que mi trabajo le aporta
algo alas personas. Eso es lo que méds me gusta de la cocina:
compartir.”

“Tener un restaurante es también una expresion de mi mis-
ma, asi que espero hacerlo en México en algin momento.
Actualmente, tengo tres restaurantes en Italia en sociedad
con unas amigas desde hace seis afios: dos en Milén y uno
en el Lago di Como. Por eso viajo constantemente a Italia,
un pais que me ha dado mucho.

“No he abierto un restaurante en México porque fui
madre a los 40 afios, y durante todo ese tiempo mi prio-
ridad fue criar a mi hijo. Ahora que ha crecido un poco
mds, quizd sea el momento de emprender un proyecto aqui
también”.

Zahie es una mujer que ha enfrentado batallas y duelos,
pero también ha recibido grandes regalos de la vida, como
la maternidad. “Mariano lleg6 a mi vida cuando yo esta-
ba en Millesimé, sirviendo 3 mil platos en un solo dia. Lo
llevaba conmigo en un rebozo, y desde entonces no se ha
despegado de mi, ni de la cocina.” expresa Zahie con un
rostro que denota felicidad.

Zahie confiesa su admiracion por Thomas Keller. “Hace 30
afios ya estaba haciendo cosas increibles en Napa Valley.
También admiro a Paul Bocuse, padre de la Nouvelle Cui-
sine, que siempre serd un referente para mi; a la chefitalia-
na Nadia Santini y a Barbara Lynch, entre muchas otras.

“Sin embargo, la chef a quien mds admiré y que lue-
go se convirtid en mi amiga fue Alicia Gironella. Leia sus
libros y todo lo que hacia me dejaba asombrada. La seguia
desde antes de dedicarme profesionalmente a la cocina. La
conoci en el Tajin, donde a veces me la encontraba. Quién
me iba a decir que 20 anos después nos volveriamos gran-
des amigas. Ella me ayudé mucho con mis programas de
televisién, me prepard, y me impulsé a leer como loca. De
hecho, tuve la oportunidad de llevarle mi libro, ya que le
preparé una receta especial; ese carifio y admiracién que le
tenfa me marc6 profundamente”

EIH303, el maiz que lleva sunombre
Zahie tiene otro motivo de orgullo en su vida, el privilegio
de haber sido reconocida por su trayectoria con un maiz
que lleva su nombre, el H303 Zahie.

“Por primera vez en la historia de México, el Gobier-
no reconoce la trayectoria de una cocinera y bautiza a este
grano de mafz con mi nombre. Nunca lo imaginé; pensé
que con mi libro iba a pasar a la posteridad, pero serd con
un maiz, un maiz azul que pasé 19 afos en el laboratorio
del Instituto Nacional de Investigaciones Forestales, Agri-
colas y Pecuarias (INIFAP).

“Todos los maices provienen de valles altos. Sin em-
bargo, éste es hibrido, no transgénico, y se puede cultivar
en clima subtrépico, no sélo en valles altos, lo que repre-
senta una evolucién para el maiz, porque ahora se puede
cultivar en Sinaloa, en lugares donde antes no se podia co-
sechar. Las cosas que mds me han emocionado son: ser ma-
dre y sentirme merecedora de recibir este reconocimiento”.

Celebrarlavida
Después de un momento de reflexién, Zahie agrega “estoy
vivay hay que celebrar la vida. El afio pasado vivi un episo-
dio terrible que me hizo repensar mis prioridades, pero hoy
me siento feliz de estar en este plano terrenal, con ganas de
abrir un restaurante en México y seguir disfrutando.”

La historia de Zahie Téllez es la de una mujer apa-
sionada, incansable y llena de gratitud. Desde sus primeras
experiencias en la cocina hasta su consolidacién como chef
y comunicadora, ha sabido reinventarse una y otra vez.

La television, la docencia y la escritura se han con-
vertido en plataformas para compartir su amor por la gas-
tronomia, pero su mayor inspiracion ha sido la maternidad
y el deseo de transmitir su conocimiento a nuevas genera-
ciones.

Con Italia como segundo hogar y una trayectoria
llena de retos superados, Zahie no descarta abrir su propio
restaurante en México en el futuro. Mientras tanto, su his-
toria sigue construyéndose, plato a plato, en cada espacio
donde pueda compartir su pasién. ¥

“Marianollegd a mivida
cuando yo estaba en Millesimé,
sirviendo 3 mil platos en un solo
dia. Lo llevaba conmigoenun
rebozo, y desde entonces no

se ha despegado de mi, nidela
cocina.”
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RECETAS P apie Jellez

DEDOS DE NOVIA
80 piezas

PROCEDIMIENTO

INGREDIENTES - Precalentar elhornoa180°Cy engrasar un refractario
1taza (220 g) de mantequilla clarificada con mantequilla. Cortar la pastafiloen tirasde 5cm
caliente, masla necesaria de ancho por 30 cm de largo, aproximadamente.

1 paquete (454 g) de pasta filo - Conla ayuda de una brocha de cocina, untar mante-
1taza (110 g) de nueces picadas quillaaliniciode unatira de pastay colocar un poco
mezcladas con 5 cucharadas de azucar de la nuez picada con azucar. Enrollary seguir untando

mantequilla. Repetir el proceso con cada tira de pasta.

- Acomodar los dedos de novia en el refractario y verter
encima el resto de la mantequilla.

- Hornear por 25 minutos o hasta que estén dorados.

- Sacar el refractario del hornoy dejar enfriar antes de
servir.

BOLITAS DE NUEZ

Porciones: 120 piezas

INGREDIENTES PROCEDIMIENTO

1taza (150 g) de harina - Precalentar el hornoa180°Cy untar con mantequilla
Y. taza (50 g) de azucar glass, una charola para hornear.

mas la que se necesite - Para hacer la masa, mezclar la harina, /2 taza de azucar
1taza (110 g) de nueces picadas glass ylas nueces picadas. Agregar poco a poco . taza
Y. taza (110 g) de mantequilla de mantequilla clarificaday amasar.

clarificada a temperatura ambiente, - Con lamasa, formar bolitas y colocarlas enla charola,
mas la que se necesite dejando espacio entre ellas y hornear por 20 minutos

o hasta que empiecen a tomar color.

- Sacar la charola del horno. Dejar enfriar un pocoy
revolcar las galletas aun tibias en un recipiente con
azucar glass.
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RECETAS 2 whie

ARROZ CON ALMENDRAS

Porciones: 12

INGREDIENTES
1taza(250 ml) de aceite vegetal
2 tazas (400 g) de arroz tipo Morelos
remojado en agua caliente durante 30 minutos y escurrido
3 cucharadas (45 ml) de aceite de oliva extra virgen
1 cebolla mediana (300 g) picada finamente
2 dientes de ajo (6 g) picados finamente
250 gde carne de carnerooderes
(de preferencia, bola) molida
1litro de caldo de verduras
1taza (150 g) de almendras peladas y tostadas
Y. taza (70 g) de pasitas sin semilla
%> de cucharada de canela molida
%2 cucharada de jengibre rallado o molido
Tcucharada (15 g) de sal
%, de cucharadita de pimienta
Y% taza (45 g) de hojas de perejil picadas finamente,
para decorar

PREPARACION
Calentar en una cacerola el aceite vegetal y freir el arroz a fuego medio,

moviendo constantemente para que se dore parejo, sin quemar, por 5 minutos aproximadamente.

Retirar del fuego. Colar el aceite excedente y dejar el arroz en un recipiente aparte.

'-i:efii'_:'ﬂﬂ |

Poner afuego medio el aceite de oliva y freir la cebollay los ajos por 3 minutos.
Agregar la carne de carnero y cocinar, por unos 5 minutos, hasta que ya no suelte jugo.
Afadir el caldo, las almendras, las pasitas, la canela, el jengibre, el arroz ya frito, la sal y la pimienta.
Mezclar todoy, cuando empiece a hervir, bajar la flama y tapar.

Cocinar hasta que el arroz esté suave. Apagar el fuego y espolvorear el perejil encima.
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RECETAS 2 aie Jellez

MARLIN EN ESCABECHE

Porciones: 6

INGREDIENTES

1kg de marlinahumado
100 ml (. taza) de aceite de oliva extra virgen
1 cebolla mediana (300 g) picada finamente
3 dientes de ajo picados finamente
1zanahoria (150 g) rallada
3 hojas de laurel
125 ml (2 taza) de vinagre blanco
125 ml (2 taza) de agua
1 cucharadita de tomillo fresco
1 cucharadita de orégano
1cucharadita (15 g) de sal
Pimienta negra, al gusto
4 chiles en escabeche, picados finamente
Tostadas, paraacompafar

PREPARACION

Desmenuzar el marliny reservar. En una cacerola, verter el aceite y freir a
fuego medio la cebollay el ajo por 5 minutos, hasta que se acitronen.

Agregar la zanahoria para que se fria, se ponga suave y luego el laurel, el
oréganoy la sal con una cuchara de madera.

Cuando hierva, dejar evaporar por 5 minutos.
Afadir el agua, el tomilloy hervir 5 minutos mas.

Incorporar el marliny mezclar con los demas ingredientes.
Cuando hierva de nuevo, apagar el fuego y afladir los chiles en escabeche.

Servir en un platoy acompafar con tostadas.

Marlin enlescabeche
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dre, el chef Thiefd

ouet.

Herencia, pasidon y memoria gastronémica
en LaCasaby Thierry Blouet

Vanessa
Blouet

ARACELI CALVA

ara Vanessa Blouet, la cocina
es més que una profesion, es
sulegado, su pasion, un len-
guaje que aprendi6 desde la
infancia y que ha perfeccionado con
esfuerzo propio. Hija del reconocido
chef Thierry Blouet, creci6 entre aromas
y sabores que le ensefaron a entender la
gastronomia como arte, como una forma de
narrar historias, porque desde pequena, su padre
la impulsé a experimentar con ingredientes, a descubrir en
cada combinacién un vinculo con la naturaleza, con el ori-
gen 'y con la esencia de cada plato.

Su trayectoria no es sélo una extensién del apelli-
do de la familia, es un camino que ella se ha construido.
Durante 11 anos, Vanessa vivié en Parfs, donde se formd y
comenzd a trazar su historia, la cual continta en su propia
tierra, desde La Casa by Thierry Blouet, un restaurante que
abri6 en noviembre pasado en Punta Mita con un propdsi-
to claro, crear platos que emocionen a los comensales, que
qucden en su memoria y que, al mismo tiempo, sean un
tributo al entorno y a la sostenibilidad.

Un regreso con proposito
“Regresé¢ de Paris en la pandemia. Un dia, mi papd me llevé
a Punta Mita y me mostré un terreno en Bucerias. Pensé
que serfa para una casa de ellos, pero me dijo que queria
hacer un restaurante. Antes me habia preguntado qué tipo
de restaurante querfa abrir, y le respondi que uno susten-

table, ecoldgico, donde se respetara y
protegiera el producto.

“Le hablé de trabajar con ingre-
dientes de temporada para resaltar su
mejor version y apoyar a los agriculto-

res. También le mencioné mi interés en

tener un huerto, cuyo tamano depende-

ria del espacio disponible. Le hablé de se-

parar residuos y mi aspiracién de lograr una
cocina de cero desperdicio’, recuerda.

La infancia de esta chef marcé el origen de su vo-
cacién. Cocinar era un juego y un aprendizaje constante,
compartido con sus hermanos en una casa donde la gastro-
nomia se vive, se siente.

“En mi familia, todos tenemos un paladar fino. Sa-
bemos de vinos, de origenes, de mezclas. Me gusta que la
comida evoque recuerdos. Eso es lo que quiero provocar
en mis comensales, que cada bocado les despierte un sen-
timiento, porque eso es lo que yo vivi en casa, con mis pa-
dres, y me hizo amar la cocina’, asegura.

La propuesta culinaria de Vanessa es un reflejo de sus
dos mundos, la tradicién francesa, heredada de su padre y
perfeccionada en uno de sus mejores institutos culinarios,
y sus raices mexicanas. Nacida en Zacatecas, como su ma-
dre, Rose, Vanessa ha logrado una cocina que une técnicay
origen, llevando a la mesa sabores donde la elegancia fran-
cesa dialoga con la riqueza de los productos locales.

“Trabajamos con ingredientes de aqui, de Vallarta,
de México. Impulsamos la economia local y aplicamos téc-
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“Cuando abri el restaurante, fue duro.
unca antes habfa levantadotain proyecto
csde cero, desde la planctién hasta la
'| 'nstalacién de cocina y €quipos. Fue
lun reto fuerte y pesadoypero al final, |
Il 1 mayor aprendizaje esque la cocina r
es un reflejo de lo que somos. Lo que f

quiero evocar aqui es lo que vivi en

mi casa, los aromas, 10§ sabores, los

recuerdos” '
El ment de La€asa by Thie- |

filosoffa, y en ¢l destacan platos con

mucha alma, como los€lotitos baby
con holandesa de trufa y parmesano,

una entrada que ha conquistado a los
comensales. Otro de sus plagos estrella es
el huachinango zarandead®3€ocinado al
grill con hoja de plitano paf@potenciar su
suavidad y acompanado dé
ensalada de artgula, alcap
una beurre blanc que sella
México y Francia.

- |
rry Blouet es una expresion de su I

usion entre

Para Vanessa, los ocimientos
importan-

L& l

Chy 2

como las estrellas Michelit
tes para el prestigio profesi¢
yor satisfaccion es “que mi

a quienes Nos visitan y qué

recomicnden. Esa conexi

prueban mis platos es la
pensa. Saber que el sabor
en memoria, en un insta

con ellos,es lo que realme
En un mundo gast
te y competitivo, Vanes

] )
transforma. Su historia es una cocina en
g ciolvc oI e

a pasion y la innovacién se encuentran en
cada plato qlfe sitvastl Nk

Lapropuesta culinaria de Vanessa, es un reflejo de sus dos mundos, la tradicié
y perfeccionada en uno de los mejores institutos culinarios y sus raices mexican
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Jitomate hairloom, aguacate, jocoque.

nicas tradicionales. Luego entra la parte
francesa, porque mi cocina tiene una
base muy francesa, pero con alma mexi-
cana. Creci aqui, pero estudié en Fran-
cia, donde perfeccioné mi técnica. Es
una fusién de sabores y métodos donde
se combinan las dos culturas’, explica.

La escueladela excelencia
En Paris, Vanessa estudié en el Institu-
to Ferrandi, una de las escuelas de alta
cocina mds prestigiadas de Francia y
del mundo. Sus practicas la llevaron a
varios establecimientos de excelencia,
como la cocina de Anne-Sophie Pic, la inica mujer con tres
estrellas Michelin en Francia.

“Trabajé seis meses en su restaurante en Valence.
Después abri un local con companeros de la escuela, donde
aprendi mucho, pero senti que necesitaba mds profundi-
dad en mi técnica, mas alma en mi cocina. Entonces me fui
a La Table du 11, en Versalles, con una estrella Michelin, y
luego ayudé a abrir un bistronémico, donde fui subchef du-
rante dos afios antes de volver a Paris, con Anne-Sophie Pic”

Vanessa confiesa admirar profundamente a Anne-So-
phie Pic, no s6lo por su maestria culinaria, sino por su his-
toria, también es hija de un chef renombrado, Jacques Pic y
nieta de André Pic, primero en recibir una estrella Michelin
en Francia. Sin embargo, construyd su propio camino y se

38

Los reconocimientos
como las estrellas Michelin
sonimportantes parael
prestigio profesional,

pero sumayor satisfaccion
es “que mi comidales
guste a quienes nos visitan
y queregresen, quela
recomienden.

convirtié en una de las mujeres mas
influyentes en la gastronomia mundial.

Por su parte, ser hija de Thie-
rry Blouet le representa una presion
autoimpuesta, que le ha ayudado a
seguir el camino de la excelencia que
representa su apellido.

“La presién existe, en gran
parte es psicolégica. Mi padre me ha
dado muchas herramientas, yo tam-
bién he construido las mias. Vivi 11
afios en Paris, donde, aunque ¢] me
pagd la escuela y me apoyd, tuve que
buscar mis propios trabajos y escalar
desde abajo hasta convertirme en subchef”, expresa. “Y ya
que era como un potencial para la empresa de mi padre, ¢l
me jalé. No era algo que yo tenia en mente. Fue asi como
algo repentino. Ahora, yo le sigo aprendiendo muchisimo a
la escuela Café Des Artistes, y a mi padre. Es una experien-
cia muy hermosa porque ¢l me estd ensefiando a ser como
¢l o tal vez mejor. También yo le ensenio. Es muy bonito. Es
un amor de padre ¢ hija, pero que ademds compartimos la
misma pasién’, anade.

Unrestaurante con identidad propia
El regreso a México fue un reencuentro con sus raices y una
sorpresa. No imaginaba que su padre le confiarfa la direc-
cién de La Casa by Thierry Blouet.

LACASA

if THIERRY BLOUET

La Casa by Thierry Blouet, se encamina a ser una de las mejores propuestas de Punta Mita.




Lavision sostenible detras de la pescay acuacultura en México

Citlali Gomez Lepe

ARACELI CALVA

n los bosques de la Maripo-
sa Monarca, donde el equili-
brio natural es sagrado, Cit-
(T lali Gémez Lepe encontrd
- \:ﬂ la inspiracién para construir un mode-
' lo de produccién acuicola que hoy es
referente de sostenibilidad en nuestro
pais. Desde su empresa Nemi Natura,
fundada en 1992, ha demostrado que
la acuacultura puede ser una fuente
de alimentos de calidad, pero tam-
bién un motor de conservacién am-
biental y desarrollo comunitario.

Del campo a la sostenibilidad
La historia de Citlali estd marcada por
la transicién de una familia de bidlogos
y antropélogos de la Ciudad de México
al campo, un cambio que transformé su
visién del mundo. “No es lo mismo vivir
en el campo que vivir del campo’,
menciona Citlali. Con el tiem-
po, su hogar se convirtié en un
laboratorio de produccién
sustentable, donde la trucha
arcofris, la apicultura y la
produccién de rana toro han
sido pilares de un modelo de ne-
gocio que no so6lo respeta el entorno,
sino que lo regenera. Este compromi-
so ha llevado a Nemi Natura a obtener
certificaciones clave como el reconoci-
miento a la acuacultura rural sustentable
en México v la certificacién BAP (Best
Aquaculture Practices), garantizando
calidad, trazabilidad y responsabilidad

ambiental en cada producto.

Pesca con Futuro:
OR. ¢ La revolucion del consumo
NG = responsable
juis dccidngs, Citlali Gdmez Lepe, ha sentado Como presidenta de COMEPESCA
lente ef la industria acuicola de México. (Consejo Mexicano de Promocién de

COMEPESCA implemento6 un cédigos QR en productos
del mar para conocer su origeny sicuentan con
certificaciones de pesca sustentable.

3 = “fh < | b .
Cuentan con un mapa de proyectos pesqueros y
acuicolas sostenibles, facilitando compras responsables.

los Productos Pesqueros y Acuico- Elimpacto de Pesca con Impacto en comunidades

las), Citlali ha llevado su lucha porla Futurono selimitaala
educacion del consumidor.

sostenibilidad mds alld de su empre-
sa. En 2017, impulsé la creacién del

pesquerasy alianzas globales
Pesca con Futuro no se limita a la
educacion del consumidor. A través

movimiento Pesca con Futuro, una Através de eventos de de eventos de recaudacién de fon-

campafa que promueve el consumo recaudacion de fondos, dos, Comepesca ha apoyado a pes-

responsable de productos pesqueros cadores artesanales en proyectos de
P P e COMEPESCA ha apoyado proy

sustentables en México y Latinoa-
mérica. Parte del éxito de este movi-
miento ha sido la integracién de los
chefs como embajadores, ya que son
los mejores voceros, porque toman

apescadores artesanales
en proyectos de inspeccion
y vigilancia, garantizando

inspeccién y vigilancia, garantizando
précticas pesqueras responsables. A
nivel internacional, COMEPESCA
cuenta con 22 alianzas estratégicas en
México, Estados Unidos, Latinoamé-

decisiones sobre qué se sirve en los  practicas pesqueras
responsables a nivel
tentables. Gracias a su participacién, — internacional

restaurantes y pueden inspirar a los
consumidores a elegir productos sus-

el mensaje ha trascendido lo académi-

rica y Jap6n, consolidando su posicién
como un referente en la promocién de
pescados y mariscos sostenibles. Ade-
mas, forma parte de la Red de Pacto
Mundial, alineando sus esfuerzos con

co y ha llegado de manera prictica a
los comensales.

Trazabilidad y certificaciones:

herramientas para un consumo informado

Una de las preocupaciones mas grandes en la industria
pesquera es la trazabilidad de los productos. Para en-
frentar este desafio, sefala Citlali, COMEPESCA ha
implementado el uso de c6digos QR en los productos
del mar, permitiendo a los consumidores conocer su
origen y si cuentan con certificaciones de pesca sus-
tentable. Ademds, la organizacion ofrece un mapa de
proyectos pesqueros y acuicolas sostenibles, facilitando
compras responsables.

los Objetivos de Desarrollo Sostenible
de la ONU, como Hambre Cero, Produccién y Consumo
Responsable, Accion por el Climay Vida Submarina.

Un modelo que deja huella

El legado de Citlali Gémez Lepe no se mide sélo en cer-
tificaciones o alianzas, sino en el impacto tangible que ha
generado en el ecosistema y en las comunidades. Su modelo
demuestra que es posible producir alimentos sin destruir el
entorno, la sostenibilidad es, ademds de una meta, un ca-
mino que beneficia a todos. La historia de Citlali es un re-
cordatorio de que la produccion responsable y el consumo
informado son clave para garantizar un futuro en equilibrio
con la naturaleza.
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Blueﬁna ysu arte de honraral mar
a traves deI atun aleta azuI

ARACELI CALVA

Por srglos elmar nos ha entregado :
uno de sus tesoros mas preciados,
elatunaleta azul, un gigante
marino de carne firme codiciada
por los paladares de todo el
mundo; pero antes de llegar a
lamesa, este manjar primero

pasa por el ronqueo, un ritual que SO

conjuga técnica, respeto, arte’ Ay "; -

precision. p«' ;

En el reciente festival gastronomico Sabor Es Polanco, ? in oW il
Bluefina llevé af standide Experiencias Vatel Magazine " e

un ejemplar dé mas de 100 kilos, que fue protagonista -

de esta coreografia ancestral que revela al comensal
-;onpamleﬁ'to del cuerpo del attin y sus usos culinarios, ! 1

porque el ronqueo no solo es un espectaculo, es una¥

forma de reconegtar al comensal con el origen de lo que

consume. /

Y mas que una técnica de corte, el ronqueo es un 'Y —~

arte con historia, el nombre evoca al sonido que proﬁ

ce el cuchillo que rosa las vértebras del atun durante s

despiece. Es un crujido grave parecido a un ronquido, »

pero mas alla de laonomatopeya, es una ceremonia que X

serinde en forma de respeto al animal.

\ ' g ‘f‘"

Alrededor del mundo, esta técnica
se transmite de generacion en ge-
neracion, con variantes locales, pero
conunsoloobjetivo, aprovechar cada
centimetro del atun en su totalidad.
Cada parte delatun cuenta su his-
toria en sabores y texturas. El akami
es la carne mas magra del atun y co-
rresponde con los lomos superiores, su
consistencia es firme, de color rojo in-
tenso, sucarne magra, ideal para nigiris.
Es el corte mas frecuente en
restaurantes. Toro es el término que
se usa de manera general para la par-
te grasa del atun, que se encuentra
en la zona del vientre y es frecuen-

Historia

Bluefind es la marca registra-
da de la empresa mexicana Baja
Aqua-Farms, que inicio su activi-
dad atunera en 1999 con la captura
de atun aleta azul para el merca-
do japonés. Mas tarde ampli¢ su
distribucion a Estados Unidos v,
posteriormente, a México, don-
de cada vez mas chefs incorporan
este atun en sus creaciones. En
2014 la compafia se globalizo, y en
2015 afianzo6 su cadena de sumi-
nistro de alimento para sus atunes
con la incorporacion de 5 barcos
sardineros mas a su flota y es para
2021 cuando dan ese gran paso en
su evolucion y lanzan Bluefina que
hoy, ofrece este maravilloso pro-
ducto en dos presentaciones: lo-
mos y atunes enteros, listos para
satisfacer los mas altos estanda-
res culinarios.

Bluefina entiende el len-
guaje del mar. Desde antes del
lanzamiento de su marca Baja
Aqua-Farms ha perfeccionado el
arte de engorde del atun aleta azul
del Pacifico. Su compromiso no es
solo con la calidad, sino también
con lavida marinay su equilibrio.

Sus granjas ubicadas a unos
pocos kilometros de las costas de
las Islas Coronado, forman parte
de la Reserva de la Biosfera Islas
del Pacifico de la Peninsula de Baja

California. Ahi, en medio del océano
y en un entorno privilegiado, los atu-
nes son alimentados exclusivamen-
te con sardina y anchoveta fresca-,
sin alimentos procesados, sin hor-
monas, sin aditivos, y monitoreando
continuamente las condiciones del
agua para garantizar un entorno sa-
ludable.

En Bluefing, la trazabilidad no
es un lujo, eslaregla de oro. Desde el
mar hasta el plato, cada paso queda
registrado al detalle. Asi
se garantiza,
con total con-
fianza, que el
producto que
llega ala mesa
fue tratado con
ética, pacien-
ciayun profun-
do respeto.

The Workd'y

temente la mas deseada debido a
que de este tipo de carne se obtiene
una menor cantidad en relacion con
el akami. El toro se divide a su vez en
dos subtipos distintos:

Chutoro es la parte del vientre
del atun ubicada entre el akami y el
otoro. A menudo se prefiere porque
es graso, peronotantocomoelotoro.

Otoro es la porcidon mas grasa
delatun, ubicadaenla parte mas baja
del vientre. Este corte es tan graso
que casi se deshace, y literalmente
puede derretirse en la boca, es pura
mantequilla oceanica, perfecta para
elsashimie

Con cosechas tres veces por
semana y disponibilidad duran-
te todo el afio Bluefina mantiene
un ritmo constante y controlado,
pero lo que realmente los distin-
gue en el mercado es el cuidado
en cada paso de su proceso de
produccion que al final se traduce
en un perfil graso 6ptimo, equili-
brado y lleno de sabor —justo lo
que los verdaderos conocedores
mas valoran. e

Bluefind

The Warld's Finest Blufin

—
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6nica Patifio es una de las chefs mexicanas
mds respetadas por su maestria en la cocina, desde sus
restaurantes ha revolucionado la escena gastrondmica
en México con esa sensibilidad generosa y coherente
con su estilo, de raices, de conexién con la tierra y de
sabores deliciosos que enamoran al més exigente co-
mensal.

Exquisitos platillos que surgen del talento, téc-
nica y el respeto al ingre-
diente de temporada, exal-
tado con ese toque en boca
como un apapacho para
quien lo disfruta. La chef
después de viajar, estudiar y
probar la cocina alrededor
del mundo, privilegiando
siempre la nobleza de una
cucina povera (cocina po-
bre), que hoy es un lujo en
el efervescente mundo de
la gastronomia, donde sin
duda el futuro estd en el
origen.

Aquella busqueda de
Monica que empezd a los
18 afos, hoy a sus casi 70,
la encuentra en esta etapa
de plenitud; ha aprendido
el valor de vivir el aqui y el
ahora, disfrutando las co-
sas sencillas en una hermo-
sa montana en La Toscana,
en Italia, donde hace seis
afios con Giorgio, su pareja, comparten un suefio de
vida que hicieron realidad, en una hermosa casa aban-
donada que acondicionaron con puertas, ventanasy ba-
fios, respetando la arquitectura original y el arte povera.

Entre olivos y hortalizas

Mobnica reflexiona sobre su cambio a Italia, con la edad
te da por pensar, “voy a seguir alli picando piedra”. Su
vida gastrondmica empieza en 1978 en Valle de Bravo
con La Taberna del Le6n, después llegan sus cuatro hijos
y regresa a Ciudad de México por el tema de escuelas y
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Monica disfruta los productos naturales de origen

universidades, empezando una exitosa carrera restauran-
tera como chef propietaria, como chef medidtica en tele-
visién y como figura publica.

“De alguna manera, uno se tiene que mover de
acuerdo con lo que aplica con la edad y con la circuns-
tancia. Voy a cumplir 70 este afio, con algunas canas y
una trenza a la que no se le dan las canas. Haciendo lo que
coincide con la edad y no salgo del gusto que me da la
cocinada, confiesa Ménica.

“Encontramos esta
casa abandonada y la recu-
peramos, bueno mds bien
la dejamos como estaba,
nada mds le pusimos agua,
ventanas y banos, le dimos
una ‘manita de gato’ y aqui
vivo; me la paso en la coci-
na y afuera mi pareja hace
la parte del huerto, tene-
mos olivos y hortalizas.
La verdad es un sueno. Yo
venfa a Italia a esta zona
durante los veranos’, agrega
emocionada la chef.

Filosofia
budista tibetana
Desde muy joven, Méni-
ca buscaba respuestas, e
inquieta se conectd con el
mundo tibetano, con la fi-
losofia budista que se pre-
gunta: qué hacemos en el
mundo, qué somos, las emociones por qué son asi.
“Empece a venir a conocer, hacerme mds en con-
fianza con el lugar; al maestro Chogyal Namkhai Norbu
lo seguia por diferentes lugares del mundo cuando daba re-
tiros y ensefianzas y en algt’m momento conoci a mi pareja
Giorgio, italiano, que vivié conmigo en México 10 afios.
“En México iba mucho a Casa Tibet y después co-
noci al maestro tibetano que vivié aqui y muri6 en 2018;
ya conocia esta zona, el Monte Amiata porque aqui puso
el primer lugar de ensenanzas, el dpice del budismo, lo
mds puro y més directo que se llama Dzogchen.
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“Encontramos esta casa
abandonaday larecuperamos,
bueno mas bien la dejamos
como estaba, nada mas le
pusimos agua,ventanasy
banos, ledimos una ' manita
de gato y aquivivo; mela
pasoenlacocinayafuerami
pareja hace la parte del huerto,
tenemos olivos y hortalizas. La
verdad es un sueno. Yoveniaa
Italia a esta zona durante los
veranos”
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En 1981 el maestro Chogyal Namkhai Norbu
fundé el centro budista tibetano de Merigar West en
Italia, primera comunidad budista Dzogchen europea,
ubicada en plena Toscana.

Alta cocinamexicana

A Mbnica la conoci a principio de los afos 90's en
Ciudad de México en su primera aventura como chef
co propietaria de La Galvia en Polanco, una apuesta
de alta cocina mexicana,
donde técnica y sabor de-
lataban el talento de quien
tiene el don de transformar
sabores, cautivindote al
primer bocado como refle-
jo de esa pasioén por la co-
cinay el buen gusto, que le
distinguen.

“La Galvia, qué ma-
ravilla, las semillas entran
a la tierra fértil y lo unico
que tiene que hacer es acep-
tarlas y crecer, es lo que su-
cede”, explica sobre aquel
exitoso primer emprendi—
miento con su socio Carlos
Atri. “Desde La Galvia se
‘olia’ que venia la cocina
mexicana y después con

volar les aconsejé que hicieran précticas en nuestro campo.

“Que vayan con la abuela que todavia sabe ha-
cer tortillas de humo, con la tia o la sefiora del campo
de la montana, que les va a ensefar hacer el pipian de
verdad.

Que hagan una labor de trabajo con la tierra,
de nuestras raices y si lo hacen, ya después pueden volar
con ¢l de las estrellas, pero sino no van a entender nada
y nada mds van hacer licuados de chiles con almendras’,
enfatiza la chef.

Escuelas: valores

y cultura mexicana

Las escuelas deben incluir
esta conexién con la tie-
rra, agrega Monica, con
los productos, con el agua,
con las semillas; si no tie-
nen esas experiencias, los
nifos viven en unas “bur-
bujas’, aislados.

Que sepan transfor-
mar, entender que si tate-
man un chile qué le pasa,
cémo sabe después. Que
usen como experimento el
fuego, la transformacién;
qué pasa si hiervo un jito-
mate, qué pasa si lo aso.

Enriquc Olvera viene ese
golpe mis fuerte”, comen-
ta la famosa chef.

Nuevas generaciones

Asus casi 70, Monica esta en una etapa de plenitud; ha
aprendido el valor de vivir el aquiy el ahora, disfrutando
las cosas sencillas en una hermosa montafiaen La
Toscana, en Italia, donde hace seis afios con Giorgio, su
pareja, comparten un suefio de vida que hicieron realidad

“Asi fue como inicié
a sorprenderme de los pro-
ductos y de la gastronomia
porque sali de una casa
donde no habia que hacer

Mbonica recuerda aquella
visita a la Universidad de
Puebla, habia muchos jovencitos y ella recién llegada de
Thailandia habfa aprendido la Royal Cuisine, de respeto,
todo era grandioso y les incitd a que la tortilla deberia
ser llamada la Real Tortilla Mexicana por ser simbolo de
valor y de unién entre los mexicanos.

“También hablé sobre las pricticas al salir de la es-
cuela. Quieren ir con el chef mis famoso, con el que tiene
mis estrellas o més tatuajes, o qué se yo. Antes de querer
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nada, tenia 18 afos y digo,
aqui nadie me va a ensefiar
nada porque ya estd todo hecho y sali huyendo.
Monica cuenta con esa sensibilidad y decision
que caracteriza a los grandes de la cocina. Sin duda una
de las mejores chefs mexicanas, cuya herencia culinaria
es reflejo del talento de su hija Micaela Miguel, a cargo
de Lago, Delirio y Sobremesa.
La chef estudi6 en L’Ecole de Cuisine La Varenne, y en
Lendtre en Francia, asi como en la Royal Thai School

of Culinary Arts de Bangkok, Tailandia. &

En suhogar, Ménica disfi _
con ese gustoy pasion que ledistinguen. -




“Que vayan con la abuela
gue todavia sabe hacer
tortillas de humo, conla

tia olasenoradel campo

de lamontana, que lesva a
ensenar hacer el pipian de
verdad. Que hagan una labor
de trabajo conlatierra, de
nuestras raicesy silo hacen,
va después pueden volar con
el de las estrellas, pero sino
novan aentendernaday
nada masvan hacer licuados
de chiles con almendras”




Evolucion

*1978
La Taberna del Ledn, en
Valle de Bravo, un pequeno
restaurante familiar.

*1995
La Gavia en Polanco, alta
cocina mexicana

*1995
Bolivar 12, cocina de la costa
mexicana

*1998
La Taberna del Le6n, CDMX,
fusiona técnicas francesas
con ingredientes mexicanos

+2000
MP Café + Bistro, fusion
cocinas asiaticas con toques
mexicanos

+2004
Naos, CDMX, cocina
contemporanea, fusion
mexicana con influencias
internacionales

+2006
Delirio, deli que ofrece
comida mediterranea,
panaderiay pasteleria
francesa, asicomouna
seleccion de productos para
llevar a casa

+2014
Casa Virginia, comedor
casual y familiar con comida
franco mexicana sencilla
y de temporada para
compartir

°2024
Bistro 44 en colaboracion
con el Chef Corentin
Bertrand, cocina de bistrd
francés con toques de
cocina mexicana
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, Gastrondmica de Martha Ortiz
aurante de la Guia Michelin

ARACELI CALVA
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teje su propio universo culinario en Filigrana: La Gastrondmica que es parte de la prestigiada Guia Michelin México

n el entramado de la cocina mexicana,

donde cada hilo es una historia y cada

sabor un testimonio, la chef Martha Or-

tiz teje su propio universo culinario con

Filigrana, un espacio donde la gastrono-

mia se convierte en arte y la tradicién en
un manifiesto. No es casualidad que su restaurante cuente
con la recomendacién Michelin, porque aqui, la cocina ali-
menta, narra y seduce.

En mayo de 2024, con la llegada de las estrellas Mi-
chelin a México, Filigrana se integré a esta Guia, para la
que los inspectores toman en cuenta calidad de produc-
tos utilizados, dominio de técnicas culinarias, armonia de
sabores, personalidad del chef expresada en el platillo y
consistencia en el tiempo y en el ment en su totalidad. Al
respecto, la chef sefiala que entiende los reconocimientos
como responsabilidades.

“No son momentos de gloria, son de introspeccién,
de agradecimiento y de compromiso’, reflexiona la chef
para quien la cocina es un escenario donde las mujeres han
aprendido a desafiar los “techos de caramelo” que intentan
limitarlas, por lo tanto, su bandera es la inspiracién y el
compromiso con las nuevas generaciones y las que estdn
por venir.

Martha dice que Filigrana es una extensién de esa
conviccidn y, como su nombre lo indica, es un entramado
de hilos que conectan el pasado con el presente, la tradi-
cién con la vanguardia.
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“No son momentos
de gloria, son de
introspeccidn, de
agradecimientoy
de compromiso”
reflexiona la chef,
para quien la cocina
es un escenario
donde las mujeres
han aprendido a
desafiar “los techos
de caramelo”

que intentan
limitarlas, por lo
tanto, su bandera
es lainspiracion,

el compromiso

con las nuevas
generaciones y con
las que estan por
venir.”

&

La chef confiesa que, para su creaciéon culinaria se inspiraen el arte, en la literaturay en la historia de las mujeres que

p—

han dado forma a México. Por ello, en cada plato que sale de sus manos, la tradicion dialoga con la contemporaneidad.
Como enuna instalacion de Zona Maco, su cocina es efimera, pero brutalmente poderosa.

"La filigrana necesita un dominio, y la gente que la
hace, un amor profundo por el oficio, y son estos hilos los
que nos permiten juntarnos para crear la joya de la cocina
mexicana’, cxplica, y €n su cocina, no es s6lo una técnica
orfebre, sino un simbolo de dedicacién y maestria.

La chef confiesa que, para su creacion culinaria se
inspira en el arte, en la literatura y en la historia de las mu-
jeres que han dado forma a México. Por ello, en cada plato
que sale de sus manos, la tradicién dialoga con la contem-
porancidad. Como en una instalacién de Zona Maco, su
cocina es efimera, pero brutalmente poderosa.

“Para mi, la cocina es una instalacién, es un teatro,
tiene que tener una narrativa, tiene que tener personajes,
tiene que tener la capacidad de transmitir algo, tiene que
tener verdad, tiene que tener autenticidad, tiene que tener
algo que te provoque pensar, porque hay platillos que se
pueden convertir en una denuncia social, no todo tiene que
ser maravilloso', advierte.

En Filigrana, el comensal puede disfrutar un mena
que transmite y emociona, con una mixologia llena de au-
tenticidad, con cocteles como el Charra Brava, elaborado
con pulque de guandbana y habanero, y platos que evocan
los gustos populares del pais, como la gordita de cachete de
res con salsa de cacahuate, ajonjoli, chile de 4rbol y chile
mije; el tamal frito del Altiplano, servido con una ensalada
que habla del suelo y el subsuelo; la lengua de res en pipian,
y su propia interpretacién del pescado a la talla. "La cocina
mexicana es la mds maravillosa’, dice la chef, quien define a
Filigrana como "exética, patri6tica y femenina”

“Filigrana es una
extension de esa
convicciony, como
su nhombre lo indica,
esunentramadode
hilos que conectan

el pasado con el
presente, la tradicion
con la vanguardia.”
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Mujeres in Taninos
es una asociacion
que ha logrado vin-
cular a mas de 180
mujeres de todo el
pais, involucradas
profesionalmen-
te en el mundo del

vino



Ellas toman las riendas
Muijeres lideres en el mercado carnico

*U.S. Meat Export Federation es pieza clave en la profesionalizacion del sector
carnico en México, impulsando estandares de calidad, fomentando consumo
responsableycapacitando continuamente, especialmente a mujeres que hoy

encabezany son parte de la transformacion de esta industria en el pais

U.S. PORK

areconocida Chef Josefina San-

tacruzylaChefAndrea Sayeghan

sido importantes en la profesio-

nalizacion del sector carnico en

México, apostando por la cali-
dad. Ademas de directivas como Maria
Elena Castelan, Elisa Acosta, Lilia Mon-
tesy Angeélica Lugo, cuyo conocimiento
técnico, pasion y deseo de abrirse paso
en esta industria para brindar lo mejor
al consumidor.
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En el sector carnico, las muje-
res han tomado un papel importante
desde hace algunos afios colocando-
sealfrentedelosprocesosdecompra,
comercializacién y gestion operativa
de esta industria, en la que su parti-
cipacion ha elevado los estandares de
calidad e impulsado la innovacion en
la cadena productiva. En el impulso de
este liderazgo femenino, la U.S. Meat
Export Federation ha sido pieza fun-

Funded by the Beef Checkoff

damental gracias a su respaldo técni-
co, con programas de capacitacion y
espacios de profesionalizacion.

En restaurantes, camaras frias
y otras posiciones dentro de este
engranaje carnico, la presencia fe-
menina ha roto paradigmas, por-
que ellas no s6lo venden o cocinan,
sino que también inspiran, lideran y
transforman un mercado en cons-
tante evolucion.

U.S. Beef representa alaindustria de la carne de res de Estados Unidos, quienes llevan a tu mesa productos de gran sabor y suavidad gracias a
las practicas de produccion enfocadas en la calidad y consistencia. U.S. Pork promueve la carne de cerdo americana que destaca por lamejora
genética, técnicas de alimentacion e higiene, que dan como resultado un producto mas magro, saludable e inocuo. USMEF impulsa el comercio
de carne rojaamericana de alta calidad, y representaa diversos actores de la agroindustria estadounidense.

1. Chef Josefina Santacruz

Con mas de tres décadas en el mundo
de la restauracion, la reconocida chef
Josefina Santacruz, quien ha desta-
cado por su talento en la cocina como
unadelas grandes en México, recono-
ce que cada vez mas mujeres se invo-
lucran en la industria, y en todas sus
areas, como la parrilla, “que parecia
exclusiva de hombres, y hoy hay mas
mujeres especializadas en el asador;
de hecho, hay Grill Masters Mujeres”.
La chef, propietaria del restaurante
Sesame, afiade que su relacion con
U.S. Meat ha sido muy positiva, por-
que le ha permitido ofrecer productos
de alta calidad a sus comensales, y
gracias a los talleres y capacitaciones
que brinda, ha tenido la oportunidad
de aprender sobre nuevos cortes, coc-
cionesytendencias.

2.Chef Andrea Sayeg

La chef Andrea tuvo su primer con-
tacto con la carne cuando trabajo en
los restaurantes de Daniel Ovadia,
donde aprendié técnicas de coc-
cion vy diferentes tipos de cortes.
En la pandemia, U.S. Meat la invitd
a sumarse a sus sesiones de capa-
citacion, y ahi descubrid su pasion
por esta industria, donde rompe
estereotipos desde su trinchera.
“Ser taquera se considera trabajo de
hombres, por horarios, por la rudeza
del trompo, pero la verdad cualquier
persona puede hacerlo. Sélo se ne-
cesita pasion, fuerza y decision”. U.S.

Beef, U.S. Pork y U.S. Meat Export Fe-
deration (USMEF) son asociaciones
sin fines de lucro que promueven la
comercializacion de carne roja esta-
dounidense a nivel mundial.

3.ElisaAcosta

Una pieza clave para el desarrollo de
la industria ha sido Elisa Acosta, con
mas de 30 afios de experienciay una
carrera ascendente, actualmente es
gerente corporativo de Compras de
Alimentos y Bebidas de Grupo Pre-
sidente. Ella siempre tuvo claro que
queria marcar una diferencia en su
labor “Desde aquellos afos, la cola-
boracion con U.S. Meat fue clave, nos
ofreciod capacitaciones que nos ayu-
daron a volvernos expertos en lo que
compramos y servimos”, dice Elisa,
quien actualmente toma las deci-
siones de compra en algunos de los
restaurantes de mayor prestigio en
el pais.

4, Maria Elena Castelan

Reconocida en el rubro carnico por
su gran experiencia y dominio, Maria
Elena Castelan es apreciada por sus
clientes, quienes agradecen sudon de
servicio, ya que entiende sus necesi-
dades y les ofrece soluciones reales
encuestionde carnes, sobre todo tipo
U.S. Meat; conoce calidades, mar-
cas y cortes. “Sabe exactamente qué
ofrecernos. Ella estuvo con nosotros
desde los inicios, en Comercial West
Americana, cuando apenas arranca-

bamos. Desde entonces supimos que
contar con ella era contar con seguri-
dad, experiencia y compromiso”, afir-
ma Alejandro Najera.

5.LiliaMontes

Lilia incursion6 en el mundo carnico
hace mas de 30 afios, y su entusias-
mo la llevd a aprender de grandes
chefs en hoteles de Gran Turismo, por
lo que pronto se convirtio en promo-
tora de carne americana, ganandose
la confianza de cocineros y compra-
dores. A lo largo de su trayectoria,
Lilia ha sido testigo de la evolucién
del mercado, donde las empacadoras
comenzaron a importar y posicionar
la carne americana por su calidad. Ha
impulsado la proteina de U.S. Meat
en el mercado, como un estandar de
excelencia.

6. Angélica Lugo

Directora de Compras de Grupo La
Mansion, Angélica descubrio el valor
estratégico de la carne como parte de
la experiencia gastrondémica de esta
empresa, y con constanciay compro-
miso logré ascender a su actual posi-
cion. Su relacién con U.S. Meat surgio
hace mas de 20 afios, y desde enton-
ces “es un vinculo colaborativo con
uno de nuestros principales socios
comerciales. Compartimos proyec—
tos, asesorias y una vision conjunta
de excelencia. En lo personal, es un
vinculo sumamente gratificante y en-
riquecedor”,comenta. ®
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PERSOMNAJES RECETAS VATEL AGENDA

Zahie Tellez

Zahie nos comparte la
manera de trabajar la masa
de |la pasta para que quede
elastica y con la textura
perfecta para su
imi “u s
cocimiento. Exicann ©
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Desde Acapulco hasta el Vaticano, la
historia de Diana Beltran es una
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G750 Ml Y TS Lula Martin del Campo:

Diana Beltran, la

g LB mexicana que C““CiQ“Cia y ReSpﬂnsabilidad

Una taza con historia, Dia Internacional del- Té, conquisto Roma con el
celebra sus aromas, su legado y distincion sabor de México — - -

May 21, 2025 May 21, 2025
- iaval lej” :
E: 5 -




a cocina es memoria, identidad y responsa-

bilidad, y la chef Lula Martin del Campo lo

tiene claro; considera que la sostenibilidad

no es una tendencia, sino un camino obli-

gado para el futuro de la gastronomfa, no se
trata s6lo de elegir ingredientes locales o promover pro-
ductos orgdnicos, implica asumir un compromiso basado
en los tres pilares de la sostenibilidad: respeto al planeta,
responsabilidad social y comercio justo.

Entrevistada en Ma-
rea, su restaurante, donde
cada tarde los comensales
disfrutan un ment elabora-
do bajo estos principios, Lula
enfatiza que la cocina mexi-
cana tradicional es modelo de
sostenibilidad, reflejo de una
comunidad que comparte,
que cuida sus ingredientes y
que honra su historia a través
del alimento.

Cocina comunitaria

y responsabilidad social
“Las précticas responsables y
amigables con el medio am-
biente son evidentes. Si no
respetamos las temporadas,
las vedas o somos depreda-

do a la poca demanda. Son maices, frijoles y chiles nativos
que debemos promover. Hay que darles trabajo para que la
herencia culinaria de México siga viva’, explica.

g p

Pesca sostenible: cuestion de conciencia

Lula enfatiza la importancia de una pesca sostenible,
también conocida como “Pesca con Futuro”, la trazabili-
dad del mar y su impacto en la sostenibilidad.

“Es fundamental preguntarnos c6mo, cuindo y dén-
de se pescod el producto
que estamos consumien-
do. ¢Cémo? Para conocer
el arte de pesca utilizado
y asegurarnos de que sea
amigable con el medio am-
biente. ;: Dénde? Para saber
de qué comunidad, regiéon
o latitud del mar proviene.
Y :cuindo? Para respetar
las vedas, permitiendo que
las especies se reproduzcan
y asegurando la continui-
dad de los recursos mari-
nos’, detalla.

Maiz transgénico:
riesgo para identidad
mexicana

En cuanto a politicas publi-

dores con lo que consumi-  Sulaboren Mareay Cascabel demuestraque esposibleque  cas de sostenibilidad, Lula
mos; si no cuidamos los in- conun equilibrio de elementos se puede respetaralmedio  considera que muchas son
gredientes, ya sean de mar o ambientey fortalecer a las comunidades productoras. cuestionables y deben ser

de tierra, no habra una con-
tinuidad’, advierte la chef.

Para Lula, el comercio justo también juega un pa-
pel clave en este proceso, porque el precio de un produc-
to no solo refleja su oferta y demanda, sino también el
valor que le damos como sociedad. “Al apoyar a los pro-
ductores responsables, garantizamos que su trabajo per-
dure y que los ingredientes esenciales de nuestra cocina
sigan vivos’, senala.

Valor delorigeny

preservacion de ingredientes nativos

Cuidar ¢l origen de los productos y reconocer su valor es
fundamental, y Lula Martin del Campo destaca que en sus
restaurantes, tanto en Marea como en Cascabel, trabajan
con maiz, frijol y chile, la base de la alimentacién mexicana.
“Trabajamos con granos y semillas de pequefos producto-
res endémicos del pais, muchos en riesgo de extincién debi-
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analizadas desde diversas
perspectivas. Un ejemplo
claro es el tema del maiz transgénico.

“Estoy convencida que los mexicanos venimos del
maiz. Nuestra identidad se basa en maiz, frijol y chile,
pero la médula espinal es el maiz, que representa nuestra
cultura y soberanfa alimentaria. Permitir la venta de maiz
transgénico en México, aunque no se siembre aqui, pone
en riesgo nuestras especies endémicas y nativas; aquellas
que nos dan identidad”, advierte.

Defender el maiz nativo: una tarea colectiva

La defensa del maiz nativo para Lula, no es s6lo un tema
gastron6mico, sino una lucha cultural, “debemos alzar
la voz y recordar que el maiz es mds que un tema co-
mercial, es identidad, cultura y soberania alimentaria.

Estd en nosotros la conciencia y la responsabilidad de
defenderlo”, enfatiza. &

Ceviche blanco de robalo

B
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RECETAS [uln [harTive obd Cm;m

CEVICHE BLANCO DE ROBALO

Porciones: 4

INGREDIENTES:

500 g de lomo de Robalo sin piel
cortado en cubos medianos

80 mldejugodelimén

50 ml de aceite de oliva

Sal de Colima al gusto

80 mldevinagre de vino blanco
C/n Pimienta negra recién molida
100 g de aceitunas verdes

sin hueso, rebanadas

100 g Cebolla morada

cortadaen plumas

50 g Chile manzano picado

100 g Granos de maiz blanco cocido
100 g Jitomate Cherry rojo
cortado ala mitad

100 g de jitomate Cherry amarillo
cortado ala mitad

C/norégano seco

180 g Aguacate en cubos

C/n Cilantro fresco para decorar

PREPARACION:

- Mezclar en un bowl el robalo, el

vinagre, la sal de Colimay el aceite
deoliva.

- Agregar la pimienta, las aceitunas,

la cebolla morada, el chile manzano,
los granos de maizy el orégano.

- Mezclar todos los ingredientes

y dejar marinar durante cinco
minutos.

- Serviren un platony decorar con

el jitomate Cherry rojoy amarillo,
elaguacate en cubosy el cilantro
fresco.

- Acompanfar con tostadas.

CEVICHE NEGRO DE ROBALO

Porciones: 4

INGREDIENTES:

600 g de lomo de robalo sin piel
cortado en cubos medianos

80 mldejugodelimén

Sal Colima al gusto

100 ml Marinada de recado negro*
80 g Chile manzano picado

150 g Elote blanco cocido

150 ml Cremoso de aguacate

100 g Cebolla morada

encurtida envinagrey sal

* Para lamarinada derecado negro:
80 g de pasta de recado negro

250 ml Jugo de naranja

100 mlVinagre de manzana
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PREPARACION:

- Licuar los ingredientes de la
marinada de recado negroy reservar.

- Sazonar el robalo con sal de Colima
y mezclar con eljugodelimony la
marinada de recado negro.

- Agregar la cebolla morada, el chile
manzano, los granos de elote y
mezclar.

- Dejar reposar por cinco minutos y
servirenun platéon.

- Decorar con el cremoso de aguacate,
la cebolla morada encurtiday el
cilantro fresco

Ceviche negro de robalo
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VATEL CLUB

En el marco de la\320.”C¢na{;:”

un homenaje al chef Gerardo Vaz

taciones a la cocina

xicana

XXXII Cena de Gala

Nemloes 28 Bivrer sy

| Salén Juan Pablo II, de la Universidad An4-

huac Campus Norte, fue sede de la reciente

edicién de la Cena de Gala de Vatel México,

evento culminante de esta asociacién gastro-

ndémica que en su 320. edicion rindié un homenaje al

chef Gerardo Vizquez Lugo, del restaurante Nicos, por

su importante trayectoria y sus aportaciones en la inves-
tigacion y difusion de los valores de la cocina mexicana.

En este importante encuentro, cuyo curaduria

culinaria estuvo a cargo del chef Sergio Camacho,

presidente activo de Vatel Club México, y su equipo

de banquetes, se realizé asimismo la entronizaciéon

oficial de los méds de 60 nuevos miembros que se in-

tegran en 2025 a la asociacién fundada en 1992 por

el chef Olivier Lombard. En esta ceremonia se en-

tregaron asimismo diversos reconocimientos a chefs

vatelianos, profesionales de la industria gastronémi-

1. Entrega de reconocimientos por parte de
los chefs Sergio Camacho, Guy Santoro,
Edgar Roman, Roberto Hernandez Carrillo,
Ricardo Mufioz Zuritay Thierry Blouet.

2. Gratos momentos del chef Gérard Dupont
€OoN su esposa.

3. Uno de los momentos mas esperados de la
noche: la entrega del Trofeo Thierry Blouet
CDMX, en la que Isaac Alejandro Gutiérrez
Heredia, de la UVC Campus Zacatecas,
fue distinguido con la maxima presea del
certamen culinario.

cay de la comunicacién que destacaron en 2024 por
su trabajo y sus aportaciones a la sociedad.

Entre los invitados especiales en esta celebracion
estuvieron Nathalie Veronique Desplas, titular de la Uni-
dad de Informacién y Politica Turistica de la Secretaria de
Turismo Federal del Gobierno de México (SECTUR);
Séverine Le TuTour, Cénsul Adjunto de la Cancilleria
de Francia en México; José de Jesus Rodriguez Carde-
nas, presidente de la Camara de Comercio, Servicios y
Turismo de la Ciudad de México (CANACO CDMX);
Francisco Cervantes Diaz, presidente del Consejo Coor-
dinador Empresarial (CCE); Gerard Dupont, Président
d’honneur de 'Académie Culinaire de France (ACF);
Lorena Rosalba Martinez Verduzco, Vicerrectora Aca-
démica de la Universidad Andhuac; y José Angcl Diaz
Rebolledo, director de la Facultad de Turismo y Gastro-
nomia de dicha institucién.
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“Hablar de Vatel no es hablar de un sustantivo, es evocar

a un hombre que prefirié morir antes que incumplir con
un banquete. Es recordar a alguien que buscé la excelen-
cia, valoré la dedicacién al detalle y, sobre todo, dejé fluir
su pasién por la gastronomia. Por ello, su nombre se ha
convertido en sinénimo de perfeccion culinaria y organi-
zacion impecable. Estos son los valores que nos inspiran a
nosotros, los chefs que portamos con orgullo este legado”,
expresé el chef Guy Santoro, Président Delegué de la ACF
para Mexico, Amérique Central y Caraibes, Commandeur
I'Ordre Mondial de la ACF y presidente de la Mesa consul-
tiva de Vatel Club México.

“Ha sido un ano de retos y cambios que han forta-
lecido a Vatel y lo han encaminado hacia un futuro més
solido. Estos cambios responden a la necesidad de mo-
dernizarnos para crecer y continuar como la asociaciéon
que marca la diferencia, guiada por la excelencia, la in-
novacién y compromiso con con nuestra profesién’, dijo
durante su participacién el chef Sergio Camacho, presi-
dente activo de Vatel Club México y miembro de la ACF.
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Los galardonados en esta 320. edicion
de laCenade Gala de Vatel Club México son:

o Chefdel Afio Vatel Club México: Marcelo Kenji Hisaki
Itaya, por su profesionalismo y entrega a la asociacion;
por su excelente desempenio profesional y por el respeto
y carifio que ha sabido ganarse entre sus colegas.

e Medaille 'Or Vatel Club México: Jorge Herndndez
Orozco

¢ Reconocimiento a Talento Destacado: Jorge Antonio
Jalil Navarro

e Premio Espiritu Vatel: Patricia Oliveira Pereira

e Reconocimiento a Periodista del Ano: Ileana Gémez
Lépez, por su programa radiofénico Delicias al Aire.
Radio Anahuac.

e Reconocimiento a Medio de Comunicacién del Afo:
Revista Food & Travel, entregado a su director general
Raul Saylors Galvin

e Honor de Cocina Mexicana: Miriam Pedraza Rivero, del
restaurante Manjar Blanco, en Mérida, Yucatin.

En el marco de esta celebracién, la
ACF hizo también el nombramiento
de nuevos entronizados, ademas de
otorgar un reconocimiento a ﬁguras
destacadas de nuestra industria gastro-
ndémica:

Nuevos entronizados de la ACF:
Alan Lépez Rubio

Aldo Omar Morales Heredia
Alejandro Gallegos Martinez

Luz Elena Noriega Orozco

Chevalier Ordre Mondial
José de Jestis Rodriguez Cardenas
Martin Rodriguez Lépez

Médaille D'Or
Miriam Pedraza Rivero

Patrocinadores dela
320.Cenade Gala Vatel Club
México

Le Cordon Bleu
Facultad de Turismo y
Gastronomia de la
Universidad Andhuac
Avocado Solutions
Bridor

BLN Brands

Carlos Moro de Matarromera
Casa Reyes

Caprichos del Paladar
Cuina

Disaronno Velvet
Ecobrotes Mx

Emina

Expo Gastrondmica
Hoshizaki

Grupo Alpha

Café¢ Andrade

Joe Jurgiclewicz and Son,

4, Miriam Peraza Rivero, del Manjar Blanco, en Mérida,
Yucatan, recibe el premio Honor de Cocina Mexicana.

5. El chef Thierry Blouet otorga diplomas a miembros
distinguidos de la Chaine des Rotisseurs.

6. Vichisoisse, papa de Idaho, crujiente de chorizo con
aceite de trufa, por el Chef Sergio Camacho.

7. José de Jesus Rodriguez Cardenas es nombrado
Chevalier Odre Mondial de la ACF.

8. Reconocimientos para los chefs galardonados.

9. Los chefs Julio César Aguirre, Alejandro Leyva, Aaron
Chavez y Roman Guerrero.

America’s Tasties Duck
Champagne Louis Roederer
Jamex, el jamén de México
Mezcal Divino Maguey
Vinicola Tres Raices

Sabores a Mar

Nespresso

Papas de Idaho

Prograin

Rational

Rougié

Republica del Cacao

Tequila Reserva de la Familia
Rustic Pan

Bodegas Santo Tomis

Sauté Group, Gestion Gastrondmica
Premium Sosa

Cerveza Tempus

U.S. Meat Export Federation
U.S. Beef

Valrhona

Versatil Cocina ¥
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Vatel Club México participa
en la cena de gala del
Forum des Amériques 2025

4

ommelieres y chefs vatelia-
nos, coordinados por los
chefs Sergio Camacho y Guy
Santoro, prcsidente activo y
presidente de la mesa directiva, res-
pectivamente, de Vatel Club México,
participaron en la realizacién de la

La comunidad
vateliana actua
en los fogones

y en el servicio
de uno de los
acontecimientos
culinarios mas
importantes en
México

reciente Cena de Gala del Férum des
Amériques 2025, en el Saléon Mayita
del Casino del Bosque, en la Ciudad
de México, organizada por la Cdmara
de Comercio Franco Mexicana (CCI-
México), en sintonia con las respecti-
vas cdmaras de América del Norte y
América Latina.

Posicionado como uno de los
eventos culinarios mads importantes
del afio en México, fue protagonizado
en los fogones por tres de las grandes
figuras laureadas por La Liste, una de
las mas prestigiadas guias gastrond-
micas a nivel mundial: Eric Ripert, de
Le Bernardin, Nueva York, EU; Pre-
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mio ex acquo Mejor Restaurante del
Mundo por La Liste 2025; Christo-
phe Hay, de Fleur de Loire, en Boise,
Francia; Premio de Responsabilidad
Ftica y Ambiental por La Liste 2025;
y Antonio Bachour, del restaurante
Bachour, en Miami, EU; Premio de
Reposteria de Innovacién por La Lis-
te 2024.

La fastuosa celebracién conté
con la presencia de personalidades
de la talla de Guillaume Gomez, Re-
presentante personal del Presidente
de la Republica Francesa, Emmanuel
Macron, para la Gastronomia y la Ali-
mentacién; Delphine Borione, Em-
bajadora de Francia en México; Phi-
lippe Faure, fundador y CEO de La
Liste; Stephanie Kim, directora inter-
nacional de La Liste; y Altair Jarabo,
Embajadora de La Liste en México.

La logistica y la ejecucion de
la cena estuvo a cargo de una de las

y lasommeliere Claudia lbarra

3. Altair Jarabo, embajadora de La Liste en México, y

Frédéric Garcia.

4. Las sommelieres Claudia Ibarra, Laura Dennisse del
Barrio, Marianna Magos, Frida Rangel, Verénica Vazquez,
Jacqueline Flores, Nadia Luna, Fabiana Diaz de Ledn,
Martha Alicia Rodriguez y Lucie Armand

més prestigiadas empresas de cate-
ring en México: Eduardo Kolhmann
Banquetes, contando ademds con el
apoyo de los chefs vatelianos y estu-
diantes de Le Cordon Bleu, en la Uni-
versidad Andhuac Campus Norte.

“Vatel Club México agrade-
ce a Eduardo Kolhmann Banquetes
por la oportunidad de participar en
la operacién del evento del Férum
des Amériques y cena de La Liste. Un
objetivo para Vatel Club México es
trabajar con los mejores proveedores,
chefs y organizadores de eventos. Esta
oportunidad para poder aprender y
apoyar a la operacion de este evento
nos llena de mucho orgullo.

“Gracias a Eduardo Kolhmann
y a su equipo de cocina, lidereado por
el chef Gerardo Mejia, por darnos la
apertura de estar en sus instalaciones
y trabajar junto con los chefs Eric Ri-
pert, Christophe Hay y Antonio Ba-

. Reconocimiento a los chefs, con la presenciaenel
escenario de Philippe Faure, Stephanie Kim, Altair Jarabo,
Antonio Bachour, Christophe Hay, Eric Ripert, Sergio
Camacho, Guillaume Gomez y Guy Santoro.

2. Guillaume Gomez con los chefs vatelianos Sergio
Camacho, Guy Santoro, José Raul Mendiola, Rafael Prado

chour para la ¢jecucién del evento.
Gracias igualmente a Daniela Kosberg
por la planeacidn, organizacién y su
extraordinaria ejecucién del evento.
Gracias por el apoyo a todos los chefs
invitados y a todo Vatel Club México”,
destaca el chef Sergio Camacho.

Prestigiadas marcas  como
Moét & Chandon, Tequila Volcin,
Gérard Bertrand, Republica del Ca-
cao, Beillevaire y Paramont Caviar
participaron con sus productos en
esta cena de gala que consté de Sau-
mon 3 ['unilatéral, Caviar Osciétre,
Sauce Manni¢re au Raifort, platillo
concebido por Fric Ripert; seguido
de Géline de Touraine Dessus Des-
sous, Carotte du jardin, fleur du su-
reau, amarante du Berry, con la rabri-
ca de Christophe Hay.

El plato de quesos por Beille-
vaire estuvo compuesto de Comté 24
meses, Tomme Briilée y Chevre Long

VATEL CLUB

Cendré. El pre postre, Exotic Sabota-
ge, fue Panna cotta a la noix de coco,
crémeux aux fruits de la passion, gelée
de mangue, créme de coco, écume aux
fruits de la passion. El postre, realiza-
do con ingredientes de Republica de
Cacao 100% Chocolate y la autoria
de Antonio Bachour, consistié en
Mousse au Chocolat 65%, crémeux
au chocolat au lait 40% y croustillant
au chocolat.

Creada en diciembre de 2015,
La Liste expresa la mayor innovacién
en la evaluacién gastronémica mun-
dial. De forma opuesta a las guias
tradicionales que se basan en las opi-
niones de sus inspectores, La Liste
desarrolla una mecdnica diferente e
innovadora: analiza y toma en cuenta
las evaluaciones de la critica especia-
lizada y de los medios en los diversos
paises para crear un sistema de califi-
cacion objetivo y transparente. V)
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San Luis Potosi celebra
la amistad gastronomica

Los vatelianos potosinos brindaron un emotivo homenaje al
chef Eduardo Plascencia por sus invaluables aportaciones en la
investigacion de la cocina mexicana

FOTOGRAFIA: CESAR CAZARES/PUBSTUDIO

| espléndido club de golf

La Loma, en San Luis Po-

tosi capital, fue escenario

de la reciente Cena de Gala
del Capitulo San Luis Potosi, de Vatel
Club México. Con este brillante en-
cuentro de chefs, sommeliers, produc-
tores, amigos y figuras del 4mbito cu-
linario local y nacional, los vatelianos
del estado iniciaron sus actividades
como comunidad gastrondmica, dan-
do el banderazo a lo que anuncia una
intensa labor de la difusién del acervo
alimentario potosino.

Este encuentro significé asi-
mismo la oportunidad para brindar
un homenaje a una importante figura
en el panorama de la investigacién de
la cocina mexicana: el chef Eduardo
Plascencia, miembro emérito de Va-
tel Club México y relevante figura de
[Académie Culinaire de France. Con
mas de 20 afios de experiencia, ha des-
tacado en investigaciones innovadoras,
como su estudio sobre el chile y el des-
cubrimiento del Sexto sabor, asi como
el Mérodo Quiroga Manteca Madre.

“A lo largo de su carrera, Lalo
ha recorrido mercados, ciudades, co-
cinas y escenarios de todo el pais, in-
vestigando, documentando y estruc-
turando la cocina mexicana con una
dedicacién admirable. Es un amigo
leal, un lider inspirador y un profesio-
nal excepcional que se destaca no solo
por su talento culinario, sino también
por su calidad humana.
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Participacion del Chef

Eduardo Plascencia en

el marco del homenaje

de la comunidad de San

Luis Potosi.

“Su trayectoria es un testimo-
nio de su pasién y compromiso con
la gastronomia, y su legado continta
enriqueciendo la cultura culinaria de
México’, advierte Carlos Garcia, pre-
sidente del Capitulo de Vatel Club
Meéxico en San Luis Potosi.

A esta celebracién de relevan-
cia nacional asistieron los chefs Guy
Santoro y Sergio Camacho, presiden-
te de la Mesa Directiva y Presidente
Activo de Vatel Club México, respec-
tivamente; asi como personalidades
del 4mbito gastronémico potosino,
como Alejandro Espinosa Abaroa,
presidente de Canirac en San Luis
Potosi, y Cecilia Padrén Quijano, di-
rectora de la Casa Dofa Maria Pons,
de la Fundacién Herdez, en la capital
potosina, entre otros.

Guy Santoro, quien ademds
funge como Président Délégué de
[Académie Culinaire de France en
Meéxico, Centro América y el Cari-
be, destacéd durante su intervencién
la relevancia de esta celebracién que
ponderd la vitalidad y el entusiasmo
que vive actualmente la cocina en San
Luis Potosi, llena de historia, tradicio-
nes y una vision responsable en torno
al presente y el futuro de la gastrono-
mia mexicana.

“Es una ocasién unica para
Vatel Club México y su evolucién a
nivel nacional, reconociendo ademas
por parte de sus miembros, la trayec-
toria, el ejemplo y las aportaciones de

figuras estratégicas de la comunidad,
como es el caso del chef Eduardo Plas-
cencia’, dijo el chef Santoro.

El evento fue coordinado por
los miembros de la comunidad vatelia-

na en San Luis Potosi: los chefs Carlos
Garcia, presidente; Angcl Martinez,
vicepresidente; Enrique Cruz, vicepre-
sidente adjunto; Juan Carlos Ruiz, se-
cretario; Jaime Abaroa, relaciones pu-
blicas; Erick Reyes, tesorero; asi como
los demds miembros de la comunidad
estatal, Valeria Hernandez, Ericka Al-
cald, Alberto Ventura, Daniel Garciay
Basilio Nieto.

La cena de gala que exalté las
tradiciones estuvo integrada por Te-
tela de maiz azul de frijoles negros
con carnitas surtidas, asado de boda
de Matchuala, requesén y cabuches,

. Unacelebracion unica que

congrego a vatelianos de todo el
pais.

. Relleno negro de codorniz, rellena

de but yucateco sobre cerdoen
recado negro pibinal por el chef
Erick Reyes.

. Entrega del reconocimiento al

chef Eduardo Plascencia con
la presenciade la Lic. Claudia
Peralta, Secretaria de Turismo
municipal y el Lic. Alejandro
Serrano del Club de la Loma.

4.Tamal de cortadillo norestense

envuelto en hoja de papatla,
acompafiado de Adobo
encacahuatado, por el Chef
Enrique Cruz.

por el chef Jaime Abaroa; Tamal de
cortadillo norestense envuelto en
hoja de papatla acompanado de ado-
bo encacahuatado, por el chef Enri-
que Cruz.

También se sirvié un Relleno
negro: de codorniz rellena de but yu-
cateco sobre cerdo en recado negro
pibinal, por el chef Erick Reyes; con el
cierre del Clasico goxua vasco con cre-
ma pastelera de vainas de vainilla de la
Huasteca, acompafado de una crema
de avellana que resalta todos los sabo-
res en sus diferentes capas, por la chef
Valeria Herndndez; y la Torta de vifia
asada: torta cremosa de queso sobre
crumble de avellanas, acompanada de
un helado liso de yusu y crema fresca
diplomdtica de maracuyd, por la chef
Erika Guzman Alcald.
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Coctel del Foro de las Américas

Talento Femenino da sabor

Diplomaticos y empresarios extranjeros, degustaron una muestra de la riqueza
gastronémica mexicana, a cargo de destacadas chefs, como Carmen “Titita” Ramirez
Degollado (El Bajio), Maria Teresa Ramirez Degollado (Sal y Dulce Artesanos) y Olimpia

Calderon (Zanaya), entre otras

I ex Convento de
San Hipdlito, joya
arquitectonica  del

siglo XVI, ubicado en el
corazén de la Ciudad de
México, se transformé en
un escenario de sabores, tra-
dicién y talento culinario
femenino en el coctel del
Foro de las Américas.

Cada una de las chefs
presentd su propuesta gas-
trondmica, con el toque
culinario que caracteriza su
cocina, cuidando cada deta-
lle, para establecer un didlo-
go cultural entre México y
el mundo.

“Titita” y su hija Ma-
ria Teresa deleitaron a los
asistentes con tres prepara-
ciones de raiz veracruzana:
mini tostadas de lengua en
escabeche, tamalitos de fri-
jol con hoja de aguacate y
una mini tarta de masa fina
con ciruela pasa, tipica de
Papantla.

“Queriamos que los
invitados, en su mayoria
franceses, conocieran nues-
tra cocina tradicional’, ex-
plicé Maria Teresa, quien
destacd la apertura de los
asistentes al coctel para pro-
bar sabores intensos y poco
comunes para ellos.

“Me encanté que los
invitados probaran de todo,
quedaron felices. La lengua
les gusté mucho, aunque no
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estdn acostumbrados a co-
merla en escabeche y con
picante. El evento estuvo
muy bien organizado y el
musco, decorado precio-
so”, anadié Maria Teresa.

Por su parte, Olim-
pia Calderén presentd bo-
cados representativos de la
cocina nayarita, emblema
del restaurante Zanaya,
como tostada de marlin
en escabeche con frijoles
puercos, aguachile de ca-
mardén sobre tartaleta de
maiz, y una propuesta ve-
gana de falso requesén de
almendras con jitomates
heirloom y salsa macha
verde.

“Quedé muy con-
tenta con esta experiencia.
Los invitados aceptaron
muy bien los platos que les
servimos; al final del dia
eso es lo que me mantiene
en este medio, que la gen-
te se sienta satisfecha de
probar nuestros platillos’,
expreso la chef.

Con esta participa-
cién, las chefs mexicanas
no sélo ofrecieron una ex-
periencia culinaria de alto
nivel, sino que también
reafirmaron el papel pro-
tagénico de las mujeres
en la preservacion y pro-
yeccién internacional de
la gastronomia tradicional
del pais. ¥
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