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stimado lector es un placer pre-

sentar la nueva edicién de Vatel

Magazine, destinada a miem-

bros de Vatel y a sus proveedo-
res. Con valiosas herramientas, e ideas in-
novadoras para impulsar el crecimiento de
su negocio'y fortalecer su posicionamiento
en el mercado.

Comprometidos con el medio am-
biente, en Vatel Magazine abordamos
temas como sostenibilidad, pilar funda-
mental en la industria y reflejo de nuestro
compromiso con un futuro responsable.

Nos enorgullece compartir que
nuestra revista se consolida como un espa-
cio tnico para promocionar productos y
servicios, asi como para crear conexiones
estratégicas con compaiifas, profesionales y
chefs de renombre, tanto a nivel nacional
como internacional.

Le invitamos a explorar cada seccidon
y descubrir oportunidades, que este medio
ofrece.

Sergio Camacho
PRESIDENTE ACTIVO DE

VaTEL CLUB MEXICO

Vatel

MAGAZINE

Revista gastronomica sustentable

sta edicion 14 de Vatel Magazine apuesta por la gastronomia

sustentable. El chef espafiol Juantxo Sdnchez es protagonista

de esta voragine de efervescencia gastrondmica que vive M¢é-

xico. En exclusiva charla de cémo evolucioné la cocina de este
gran maestro del sabor.

En el Balcén del Zécalo en el Centro Histérico de CDMX
emerge la cocina mexicana contempordnea del Chef Pepe Salinas. Su
lenguaje creativo se plasma en cada ment degustacion, destacando la
importancia de una gastronomia sustentable.

El Chef Oswaldo Oliva se decanta por una cocina mexicana
contempordnea, siendo parte de la Guia Michelin México 2024, resul-
tado del talento forjado con grandes de cocina espanola como Andoni
Luis Aduriz, de Mugaritz, dos estrellas Michelin.

El arte culinario que no compromete el futuro del Chef Enrico
Cerea, ambientalista que, desde la cocina de restaurantes de su familia,
como Da Vittorio con tres estrellas Michelin, en Italia; valora los re-
cursos naturales.

Una cocina con alma y raices es la apuesta del chef Edgar Delga-
do, fusionando tradicién y modernidad en una trinidad gastronémica:
Parrilla Paraiso, Sonia y Lo de Julio.

Para Paco Méndez, chef mexicano afincado en Barcelona con
Taco Méndez en colaboracién con el gran Albert Adria, el taco no es
s6lo un platillo, es cultura mexicana y fuente de recuerdos entraiables.

Sabores de las Estrellas. Restaurantes Michelin en CDMX. Pu-
jol, Quintonil, Rosetta, Sud 777 y Esquina Comiin han alcanzado un
balance perfecto entre tradicién mexicana y técnicas culinarias contem-
poraneas.

Chef Guy Santoro, una vida dedicada a la gastronomia y a la
excelencia culinaria. De Francia para México llega hace 25 afios, siendo
en los ultimos anos testigo de la rapida expansién de restaurantes en
CDMX, especialmente con el 002 en Romay en Polanco, donde hay
500 establecimientos.

Celia Marin Chiunti

DIRECTORA EDITORIAL
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UN LIDER EN LA AGRICULTURA
SUSTENTABLE

Alfredo es el visionario fundador y CEO de
EcoBrotesMx. Su pasién por el campo y su
compromiso con la sostenibilidad son un
¢jemplo. Durante su formacién en Admi-
nistraciéon de Empresas Ecoturisticas en la
UVM, identificé la necesidad de précticas
sostenibles en la industria alimentaria, lo que
lo llevé a fundar su innovador proyecto.

EcoBrotesMx destac6 entre los 30
mejores emprendimientos segin el Museo
Interactivo de Economia (MIDE) en 2015.
En 2017, su proyecto fue seleccionado por
BBVA para el Programa de Aceleracién de
New Ventures México, consolidindose como
uno de los 35 més destacados del pais. Este
ano fue premiado como “Proveedor del
Ano” por Culinaria Mexicana.

Para Alfredo, “sembrar una semilla,

verla crecer y llevarla a los mejores restau-
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los compromisos con el planeta, el chef hace
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n el corazédn de México, a unos metros del Z6-
calo capitalino, se gesta cotidianamente una historia
culinaria que proyecta los valores de nuestra cultura, en
toda su dimensién de encuentros y desencuentros; de
lucidez, busqueda, contradicciones y afinidades que nos
hacen una nacién tnica, en movimiento perpetuo.

Es la historia de Balcén del Zdcalo, de su chef
Pepe Salinas, y de un equi-
po de profesionales que han
marcado una nueva dimen-
sién en el oficio restauran-
tero, posiciondndose como
un referente sélido del que-
hacer de las nuevas genera-
ciones en la expresién dind-
mica de la cocina mexicana.

El trabajo de Pepe Sa-
linas es un plano cartesiano
donde convergen las direc-
trices del placer sensorial, el
analisis de la realidad inme-
diata, la conciencia social y
ambiental, asi como una lec-
tura tan critica como amoro-
sa de las tradiciones, llevan-
dolas a nuevos cédigos de
una narrativa culinaria con

en un auténtico laboratorio enfocado en proyectos de
sostenibilidad y conciencia social.

La labor de Pepe Salinas y su equipo frente a la
problematica politica ambiental que vivimos es clara, di-
recta y contundente a la hora de desarrollar los menus
estacionales cargados de un discurso inherente. La expe-
riencia en Balcén del Z6calo es una puesta en escena con
un mensaje que trasciende
los platillos, manifestando-
se también en las acciones
del personal de sala, quie-
nes involucran a los co-
mensales en la teatralidad
que conlleva la experiencia
gastronomica.

En el mend Violeta,
por ¢jemplo, dedicado a la
problematica de las muje-
res en la sociedad actual, los
comensales recibian un lis-
t6n morado que se coloca-
ban en la mufieca derecha.
Luego de cerrar el puno, se
les servia en la parte supe-
rior del mismo un primer
bocado, acompanado de
una copa de champagne,

dimensién universal. En Balcon del Zécalo cada plato relata una historia a como un reconocimiento
Mis alld de lo fécil través de una cocina mexicana contemporanea simbdlico de la lucha por

y lo evidente, Balcén del

Zbcalo, un restaurante de incuestionable afluencia tu-
ristica por su privilegiada ubicacién escénica, trasciende
como un establecimiento exitoso que invita a explorar
una gastronomia revolucionaria, de experimentacién
continua en el uso de ingredientes, en la aplicacién de
técnicas tradicionales reinterpretadas y en el desarrollo
de platillos que, junto con su impecable factura, marcan
la sintonia de una cocina contestataria que dialoga con
Meéxico y su realidad.

UNA LECTURA CULINARIA DE MEXICO

Elegido como Chef del Afio 2024 en el Premio al M¢é-
rito Restaurantero otorgado por la Cdmara Nacional de
la Industria Restaurantera y de Alimentos Condimen-
tados (CANIRAC), Pepe Salinas cjerce un liderazgo
excepcional en Balcédn del Zdcalo, sustentado no solo
por una cocina estacional de impecable ejecucién, sino
también por haber transformado este establecimiento
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los derechos de las mujeres.

Otro de los menus representativos de esta filosofia
de reflexién ecoldgica y social es Dia Cero, que invita a
considerar la crisis hidrica global. Asi, un soberbio agua-
chile de mel6n es el punto de partida para una reflexiéon
en torno a la desecacién del Lago de Patzcuaro; una ensa-
lada de lechuga hidropdnica nos advierte sobre el desper-
dicio de agua en los cultivos tradicionales; mientras que
una Cuba Libre de interpretacién alternativa plantea un
andlisis sobre el impacto de la industria refresquera en el
medio ambiente.

Este ¢jercicio intelectual, brillantemente desme-
surado, nos conduce a nuevas experiencias culinarias
vinculadas con temas de actualidad como los 43 de Ayot-
zinapa, el avién presidencial, la censura periodistica o el
consumo de marihuana. Estos tdpicos, presentes en el
diarismo impreso, digital y en redes sociales, adquieren
una nueva dimensién a través de la cocina de Pepe Salinas
y su equipo.



“Deseamos provocar emociones y reflexiones profundas
en nuestros comensales. Es un trabajo en el que, eviden-
temente, no estamos solos. Buscamos la participacién y
el apoyo de asociaciones, ONGs y organismos institucio-
nales como Save the Children y la ONU, entre muchos
otros. Las alianzas son importantes para cobrar més fuer-
za'y escuchar mds voces”, apunta Pepe.

En un panorama de festivas transgresiones y un redimen-
sionamiento del papel del cocinero en la cultura urbana
contempordnea, Pepe Salinas ha hecho de la sustentabi-
lidad una premisa bésica de su cocina, estableciendo es-
trictos pardmetros para el

Mas de una decena de
procesos conforman
la mecanica del
restaurante para

la optimizacion

de recursosy
procesamiento de
mermas, residuos vy
recortes.

aprovechamiento y ahorro
de recursos energéticos.

Mis de una decenade
procesos conforman la me-
cénica del restaurante para
la optimizacién de recursos
y procesamiento de mermas,
residuos y recortes. No basta
con ser un excelente cocine-
ro, €s importante ejercer una
vision critica y una metodo-
logia que permita ser parte
activa de una estructuraen la
que virtualmente no existe el
desperdicio.

Un cjemplo inme-
diato de esta visién es, por

fermentaciones, encurtidos,
conservas y cultivos hidro-
poénicos, entre otras varian-
tes que se integran a nuestra
cocina” comenta el chef.
“Pero esto va mu-
cho mis alld: también di-
sefiamos la cerdmica que se
utiliza en cada menu, recu-
rriendo también al reciclaje
de materiales y reduciendo
al maximo el impacto eco-
légico. Tenemos una vision
muy clara sobre el aprove-
chamiento, asegurando que
la sostenibilidad sea uno de
los pilares fundamentales

cjemplo, una de las so-
berbias variedades de pan
elaborada en sus hornos,
preparado con diversas se-
millas, al que ademis se in-
corporan las mermas de las tostadas y otros ingredientes,
como harina de grillo, logrando una auténtica superfood
basada en el aprovechamiento total de recursos.

La creatividad y el desarrollo de estas dindmicas de tra-
bajo, que redittian en la definicién de nuevos estadios de
aprovechamiento, se sustentan en gran medida en el drea
de Inteligencia + Desarrollo (I+D), que se ha ocupado
de definir estructuras para la creacién de ejes tematicos y
de accidn, partiendo practicamente desde cero. A través
de esta drea, Balcon del Zécalo establece codigos de ac-
cién en el uso de ingredientes, la proveeduria de peque-
fios productores, incluso de cerdmica, que vayan acorde
con los compromisos establecidos a priori.

“I+D es nuestro laboratorio, donde se generan ideas
y acciones que se traducen en productos que marcan un
avance en nuestra propuesta. Experimentamos y generamos

de nuestro trabajo’, explica
el chef. Todo tiene un lado
emocional, pero también
un caricter cientifico que
converge en un espiritu de
innovacién y creatividad, pero siempre congruente con los
principios que han marcado el éxito de Balcén del Zécalo.

Para Pepe Salinas, la idea de sostenibilidad en una em-
presa solo es posible cuando hay acciones concretas en ¢l
dmbito laboral. Uno de sus enfoques principales es brin-
dar oportunidades a los jévenes egresados de escuelas y
universidades especializadas en gastronomia.

“No podemos hablar de sostenibilidad sin hacer
de ella una filosoffa que favorezca a nuestra gente. Ac-
tualmente, tenemos relacién con alrededor de 35 es-
cuelas, y casi medio centenar de nuestro personal estd
integrado por jovenes provenientes de esas instituciones.
Cerca del 85% de nuestras contrataciones provienen de
este segmento. Creemos en los jévenes, y eso nos ha per-
mitido alcanzar un porcentaje de rotacion de personal de
solo 2.3%”, expresa con orgullo Pepe Salinas.



Dueno de una s6lida formacién académica, Pepe Salinas
estudié en la CIS Culinary School de Lucerna, Suiza, y
en el Colegio Superior de Gastronomia en la Ciudad de
Meéxico. También realizé una importante labor magis-
terial en instituciones como la Culinary Art School en
Tijuana, donde, como ¢l mismo expresa, tuvo la oportu-
nidad de vivir grandes experiencias compartiendo con
las nuevas generaciones, la riqueza de las tradiciones
mexicanas con las tendencias actuales influenciadas por
la proximidad con Estados Unidos. Fue en ese periodo,
dice Pepe, cuando surgié la posibilidad de trabajar en

“Al conocer mas del proyecto, del inmueble
y de su historia, me di cuenta de que era algo diferente y
unico; se trata de un sitio icénico, como la Torre Fiffel, el
Palacio de Buckingham o la Pirimide de Giza. Es un es-
pacio con un valor Unico, y no puedes ofrecer cualquier
tipo de cocina. Al principio no tenfa claro qué queria ha-
cer, qué clase de cocina, pero cai en cuenta de que el valor
mismo del lugar y del entorno abrian la puerta para salir
de lo convencional. El objetivo fue hacer una cocina con-
tempordnea, con apego a las raices, pero con el dinamismo
y el sentido de actualidad que implica hablar de México, su
sociedad y su cultura’, explica Pepe.

Ciudad de México, especificamente en el Hotel Zécalo
Central, de Central Hoteles, y desarrollar conjuntamen-
te la propuesta del restaurante Balcon del Zécalo. Fueron
dias muy interesantes, ya que surgieron otras propuestas,
como la de participar en la barra de programacién de co-
cina mexicana de Canal 11. Esto ocurrié hace como diez
afios, cuando estaba cobrando mucha fuerza la promo-
cién de nuestras cocinas y se fortalecia la labor en acercar
los valores, tradicionesy técnicas de una manera méds acce-
sible al pablico general.

“Cuando me buscaron de Central Hoteles, lo
primero que pensé fue que no podia venir a la entre-
vista de trabajo por mis clases en Tijuana. Un poco por
cuestion de los tiempos y los vuelos, concertamos una
entrevista telefénica o por Skype, no lo recuerdo bien.
En ese momento estaba un poco a la expectativa, ya
que habia trabajado en varios proyectos y estaba algo
cansado de lo mismo. Ademds, nunca habia participado
en hotelerfa, lo que representaba un desafio nuevo para
mi”, indica.
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En la cocina de Balcén del Zécalo hay vitalidad, energfa
y movimiento; una lectura constante de nuestra circuns-
tancia histdrica, donde la gastronomia se difumina en un
caleidoscopio de ingredientes, técnicas y sabores que na-
rran la realidad de México. Uno de los platillos icénicos
que define la visiéon contempordnea de Pepe Salinas es la
tlayuda con sopa de habas y escamoles, un manifiesto de
la cocina de humo que forma parte del ADN culinario
del chef.

“Mi cocina tiene una fuerte inspiraciéon en las
tradiciones, en las emociones que surgen de los recuer-
dos y las vivencias. Un ejemplo de esto es la tlayuda, que
evoca la cocina de mi abuela en la Huasteca hidalguen-
se, en un pueblo llamado San Bartolo Tutotepec. Tenia
una casa que soliamos visitar durante las vacaciones. Mi
abuela hizo una cocina de humo con ladrillos de adobe.
Ahi, en la lefia, los aromas eran muy claros y se debia
controlar muy bien el fuego para que no se quemara
nada’, explica.

El chef anade que su abuela nacié ahi, “pero tuvo
que emigrar a la Ciudad de México a los 14 anos. Era co-
mun que en aquella época se robaran a las mujeres y solfan
matar a los hombres. No sé si habfan matado a su papd y su
hermano, pero ella decidi6 venirse a la ciudad. Aqui cono-
ci6 a mi abuelo, un ferrocarrilero 20 anos mayor que ella,
y juntos construyeron una vida. Solfamos ir al pueblo dos
o tres veces al afio, en vacaciones, y quedarnos en la casa
de la bisabuela. Recuerdo la cocina de humo original, con
sus techos perforados y los rayitos de luz que se filtraban
creando un efecto inusitado con el humo, ademds del aro-
ma inconfundible de la lena’, relata Pepe.

“Mi cocina tiene una fuerte
iNnspiracion en las tradiciones,
en las emociones que

surgen de los recuerdosy

las vivencias. Un ejemplo de
esto es la tlayuda, que evoca
la cocina de miabuela enla
Huasteca hidalguense, en un
pueblo llamado San Bartolo
Tutotepec.

Hoy, esa casa, agrega el chef, se ha transformado de acuerdo
con los gustos y necesidades de las nuevas generaciones. La
antigua cocina de adobe fue reemplazada por una integral,
de gas, porque lo que la gente quiere es mayor comodidad y
no tener que salir a medianoche a conseguir lena.

A pesar de los cambios, los recuerdos de Pepe Salinas per-
sisten y dan forma a uno de los platillos ms representativos
del Balcén del Zécalo. En su memoria permanece la expe-
riencia de las tortillas en el comal de barro, impregnadas
del aroma de la lefia, que su abuela preparaba con un asien-
to de sopa de habas con nopales. Este guiso, generalmente
del dfa anterior, cuando se secaba adquirfa una consisten-
cia mas densa, como el de una pasta. “Son preparaciones
que ya casi nadie come por acd. Es una alimentacién muy
autdctona, de origen prehispanico, ideal para quienes no
les gusta tanto la carne y prefieren las verduras de traspatio,
los quelites como la verdolaga, los chilacayotes, ¢l chayote
espinudo y la flor de calabaza. Era la comida que le gus-

taba a la abuela. Ahora que traigo de vuelta esos platillos,
vienen también con esos recuerdos, y eso puede hacerlos
mds interesantes para quienes nos visitan. Para mi, son his-
toria, tienen muchisimo trasfondo y es algo de lo mucho
que busco transmitir’, comparte Pepe. En esa armonia, el
chef quiso hacer de la tlayuda un platillo de lujo, pero sin
perder su esencia. Es por ello que, para complementar la
experiencia, agregd escamoles preparados con mantequi-
lla, ademas de chile cuaresmefio, epazote salteado y un to-
que de aguacate. También incorporé espirulina verde, un
ingrediente tradicional de los lagos del centro de México,
que se utiliza, entre otras cosas, para entintar tortillas.

“La presencia del aguacate, el tema del maiz como
ingrediente y expresién de una cultura y productos como
los escamoles dan una nueva dimensién a la lectura de
este platillo: algo muy humilde adquiere una proyeccién
de lujo. Es un plato muy significativo para mi, porque re-
presenta mi historia y la de mi familia. Ademds, es una
ejemplificacion de lo que yo quiero hacer en la cocina
mexicana’, manifiesta Pepe Salinas. &
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RECETAS Ched ﬂé/ﬂa fadmﬁ

Porro
10 porciones

INGREDIENTES

2.5 piezas hojade arroz
10 glimoén encurtido
30 gsalde Colima

30 gazucar

Espuma de pimienta:
40 g pimienta gorda
20 g miel
Y2 pieza grenetina en laminas
30 g queso Cotija
20 gespirulina
30 gpolen
10 g lavanda fresca
1piezalimén eureka
20 g espuma de pimienta
40 gcrumble de polen
1gsaldeColima
100 g crema para batir

PREPARACION
Cortar en cuartos las hojas de arroz e hidratar hasta que
se hagan flexibles y enrollar en el tubo de metal para
freir. Reservar.

Espuma

- Tostar la pimientay agregar un poco de agua para hacer
unainfusioén, afadirlaleche juntoconlamiely calentar
afuego medio durante 20 minutos.

- Hidratar la grenetina en agua con hielos. Escurrir muy
bien y agregar a la leche; apagar el fuego y licuar junto
con el quesoy la espirulina, colar y meter al sifony en—
friar.

- Crumble de polen, calentar la miel y al primer hervor
agregar el polen incorporar muy bien y extender sobre
papel estrella para después llevar a una deshidratado-
ra, quebrar y reservar.

- Picar finamente lalavanday el limoén encurtido en petit
brunoise.

- Mezclar la espuma de pimienta con lalavanda, el limon,
el crumble, un poco mas de sal y espirulina, enmanga-
mos y rellenamos los porros de hoja de arroz.

Flor falsa:
200 gparael curdde limon
80 g huevo
40 gde yemas
70 g de jugo de limon amarillo
170 g de azucar
60 g de mantequilla

5 gderalladurade limon

10 g mota falsa

20 ml de aceite de hoja santa
20 mlde aceite

10 g de hoja santa

20 g de maltodextrina

5 g de espirulina verde

1gde azafran

8 gdelavanda

10 mlde CBD

PREPARACION

- Calentar a bafio Maria el jugo de limoén junto con los hue-
vos, yemas y azucar hasta alcanzar 82 °C. Hidratar la
grenetina en agua fria y acremar la mantequilla. Verter
la mezcla caliente sobre la masa de grenetina, mante-
quillay ralladura de limény emulsionar con Turmix.

- Enfriar y moldear sobre las cucharas. Ya con el curd de
limon frio en las cucharas hacer lo que falta.

Mota falsa

Infusionar aceite con hoja santay ya frio agregar la mal-
todextrina y pintar con espirulina, mezclar hasta que se
formen grumos bien definidos y todos del mismo verde,
con esta mezclaempanizar el curd de limén en la cucha-
ra. Colocar las hojas de lavanda en la base de la cuchara
para asemejar las hojas de cola y clavar el azafran para
asemejar los pistilos de la flor.

Oblea:
50 g de chile cuaresmefio
10 gde ajo
20 g de aceite
5 gdecilantro
5 g de perejil
10 g de hoja santa
1gdesal
30 gde harina
30 mldeagua

PREPARACION

- Cortar el tallo del chile y freir junto con el ajo, escurrir
muy bien el exceso de aceite y licuar con el restode in-
gredientes.

- Con el cortador hacer las hojas de cannabis y reservar.

- En slimer y entre dos tapetes antiadherentes hacer
monedas con la mezcla y poner una hoja de cannabis
encima de cada moneda y prensar. Cocer para lograr el
grosor requerido, deben quedar planas y crocantes.
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Sesos:
1 kg de sesos de cerdo
100 g de cebolla blanca
100 g de chile cuaresmefio
20 gdesalfina
15 g de pericon

PREPARACION

Orejas

- Lavar las orejas bajo el chorro de
agua, secarlas con la ayuda de un
soplete. Pelar las orejas y chamus-
car para que queden limpias.

- Reservar.

INGREDIENTES

Pan chino:
20 g huevo pasteurizado
150 g de agua potable
290 g de harina panificable
60 g de azucar refinada
10 g de miel de abeja
5 kg de bicarbonato de sodio
2 cargas de sifon N20

RECETAS

- Moler el pericon, comino y pimien-

ta negra, mezclar con el azucary la
salfina.

- Enterrar las orejas previamente

limpias en la mezcla y dejar des-
flemar por tres horas. Transcurrido
ese tiempo, cocinar las orejas de
cerdo, cocinar las orejas con agua
en la olla express por 40 minutos.

- Transcurrido el tiempo, retirar las

orejas de la olla, limpiarlas. Retirar
la parte interna de las orejas y for-
maruncilindro, reservar el caldo de
coccioén para enriguecer el demi.

10 porciones

2 gde Xantana

PREPARACION
Pan chino

- Dejar enfriar y cortar en laminas.
Dejar secar en una deshidratadora.
Unavezsecafreiryobteneruncru-
jiente de orejas.

Sesos

Limpiar bajoel chorrode aguay dejar
desangrar en agua con hielo durante
unanoche. Enunaollacon aguay sal
blanquear los sesos durante 30 mi-
nutos a fuego medio. Sacar del agua
y cortar la coccion con agua y hielos.
Escurrir y dejar enfriar en refrigera-
cion hasta su uso.

2 laminas de grenetina

30 ml de agua potable
5 gde acidocitrico

- Mezclar todos los ingredientes con la ayuda de un Tur-
mix. Colar y meter 400 gramos de masa en un sifon de

/N 7) 2 /.
Cined (lepe fmzw{

500 ml. Cargar con dos cargas de gas N20, agitar bieny
reservar en frio.

- Cocinar los frijoles en una olla, colarlos y reservar. En
una olla, acitronar chile cuaresmefio sin semillas, la
cebolla y el ajo con aceite vegetal. Una vez acitronado,
agregar la moronga y sofreir. Agregar los frijoles y un
poco de agua de la coccion. Cocinar hasta evaporar el

Relleno de moronga: agua.

300 g de frijol negro cocido - Moler la mezcla, agregar la crema, el chocolate y la

1kg de moronga de cerdo mantequilla. Rectificar con punto de sal. Colar la mez-

Frijoles cocidos:
300 g de frijol negro
50 g de cebolla
200 gde ajo
15 g de salfina

200 g de chile cuaresmefio clay reservar en mangas pasteleras. Enfriar y envasar
180 g de cebolla blanca

2 gdeajo

200 g de chocolate obscuro
200 gde crema

120 g de aceite vegetal
50 g de mantequilla

Geldefresay jitomate:
100 g de fresa
100 g de jitomate
5 gdesalfina
30 gde azucar
2 gde agar

alvacio.

Gel de fresay jitomate

- Hidratar las hojas de gelatina en agua fria. Moler el ji-
tomate y las fresas con el azlcar y el agar agar. Llevar a
ebullicion sin dejar de mover. Una vez llegado al punto
de ebullicidn, agregar las hojas de gelatina y la sal. De-
jar fundir fuera del fuego hasta que solidifique. Moler la
mezcla con un poco de agua, agregar la Xantana e inte-
grar hasta formar un gel liquido. Reservar hasta su uso
en frio dentro de mangas desechables. Corregir la aci-
dez con acido citrico.
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RECETAS

24
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10 porciones

INGREDIENTES

Flores de calabaza:

20 flores de calabaza
450 g queso Monterrey
500 ml aceite vegetal

Tempura:

100 g Maicena/harina 50/50
150 mlagua mineral

2 gdesal

Duraznos:

600 g durazno rojo grande
2 gsaldecolima

15 ml aceite vegetal

PREPARACION

Tempura

Mezclar todos los ingredientes perfec-
tamente para evitar grumos. Mantener
en refrigeracion hasta su uso.

Flores de calabaza

Abrir las flores para quitar los pistilos
con cuidado de noromper las flores. Cor-
tar rebanadas delgadas de queso Mon-
terrey y meter dentro de las flores. Pasar
por tempuray freir. Escurrir en papel ab-
sorbente y reservar en un lugar caliente.

Duraznos

Cortar los duraznos en cuartos y pincelar
con aceite y sal. Poner en la parrilla por
ambos lados del corte. Reservar. Sazo-
nar con sal de Colima y pimienta negra
recién molida.

Salsa poblana:
800 g chile poblano
250 ml crema Dulcima
50 g mantequilla

20 gzanahoria

80 gcebolla

80 gapio

60 g roux de harina

2 Ltdeleche

5 gsalfina

5 g concentrado de pollo
150 g avellana

Salsa poblana

Cortarlaverdura en Mirepoixy saltearen
mantequilla por 15 minutos o hasta que
esté suave. No debera tomar color. Agre-
gar el rouxy el concentrado de pollo. Sal-
tear por 15 minutos mas. Agregar la leche
y hervir por 20 minutos hasta suavizar
todo. Licuar bien y colar por fino. Recti-
ficar sazon.

Avellanas

Tostar las avellanas en el horno a 165 °C
por 20 minutos moviendo cada cinco
minutos. Trocear ligeramente.

Montaje

En un plato plano disponer salsa de po-
blano, colocar encima dos flores de ca-
labaza, a un lado afiadir tres gajos de du-
razno. Espolvorear encima las avellanas
ralladas con microplane.
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EL CHEF‘“AESTRO DEL SABOR

kL

icionales de su querida
Espana, donde ca el ingrediente son
la esencia de su propu a gastrondmica, matizada
con toques Mmexicanos. Esos matices los ha suma-
do este generoso cocinero, que llegd al pais hace 32
anos para quedarse.

CELIA MARIN CHIUNTI

Respeto porl
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I Chef Juantxo Sdnchez Ferndndez es un
mago de los fogones. Le distingue esa sensibilidad y
sentido del gusto en cada plato; talento que hereda de
su abuela, aunado al privilegio de ser parte de esa ge-
neracion forjada en cocinas donde “corre” adrenalina,
entendible s6lo por la pasion de grandes cocineros.

Pasién y adrenalina son parte del ADN de este
maestro de la cocina, para quien los amigos son familia.
Discipulo del genial Luis Irizar, fundador de la primera
escuela de hostelerfa del Pais Vasco (Escuela Superior de
Hostelerfa de San Sebastidn) y pionero de la Nueva Cocina
Vasca, fallecido en 2021, cuyo restaurante Gurutze Berri
fue de los primeros en recibir una estrella Michelin en la
comunidad vasca.

Antes de llegar a México, Juantxo trabajé en el Ho-
tel Europa en Pamplona con la talentosa Chef Pilar Idoate,
cuyo restaurante Europa ha sido distinguido desde 1993
con una estrella Michelin por una propuesta de cocina con-
tempordnea inspirada en la tradicidn navarra y vasca.

El chef'ha desarrollado una destacada carrera en Mé-
xico, participando en recientes proyectos como la creacién
del concepto gastronémico del restaurante Peninsula de
Mundo Imperial en Acapulco. Ha sido Chef Corporativo
de Sonora Grill Group y, en el plano meditico, jurado del
programa Top Chef México.

Ademis, fue Chef Corporativo Internacional en
Grupo Hostemex, asi como director de El Lago, Chef Eje-
cutivo y Asesor General de la Corporacién Mexicana de
Restaurantes (CMR), y Chef Corporativo de Las Mafiani-
tas y El Madrigal en Cuernavaca.

Primer acercamiento con México

El chef llegd a México el 17 de septiembre de 1993 para
acercar la gastronomia de Euskadi, el Pais Vasco. Fue co-
misionado para realizar un festival de comida vasco-espa-
fiola en el Centro Histdrico de la Ciudad de México, en
un restaurante que actualmente estd cerrado, llamado El
Malecédn.

“De pronto, la alegria de saber que en México ha-
bia una serie de ingredientes ibéricos”, explica Juantxo.
“Cuando haces cocina espafiola, me gusta que sea con
un producto de calidad o con el mismo producto que en-
cuentras en Espafa’”.
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El chef explica que, aunque a lo largo del tiempo
tuvo que adaptarse al producto existente, curiosamente en
1993 habia una empresa de importacién de mariscos y pes-
cados llamada Urbi.

“La sorpresa fue que llegué a México y habia boga-
vante, rape, merluza fresca; aunque era de Chile, también
es muy buena; con esos tres productos, que son tipicos de
la cocina vasca y espafiola, estaba pricticamente asegurado
el éxito del festival’, recuerda Juantxo.

Herencia gastrondmica

El tema de la abuela es muy manido, indica el chef Juantxo,
pero en su caso es una realidad.

“Yo, por un tema de salud y porque en aquella épo-
ca (Dictadura de Francisco Franco), Espafia no la estaba
pasando bien econémicamente, me cri¢ directamente con
mis abuelos hasta los 8 0 9 afios en Gijén, en Asturias, que
es donde naci (1957), recuerda el chef.

Curiosamente, su abuela Dolores Ferriz Bernabeu,
por sus dotes culinarias, fue quien sostuvo a la familia du-
rante la Guerra Civil Espanola. Viviendo en Madrid, sacé
adelante a todos cocinando en la Embajada de Italia, co-
menta el chef. “Imaginaros c6mo se comia en mi casa de
Gijén, habia dos ments, el de los demds y el del nifio, que
era Juantxo. Eso ya te empieza a crear un amor por la comi-
da, por los productos.

“En aquella época no habia refrigerador. ;Qué con-
llevaba esto? Dos cosas: la mayor parte del tiempo diario
hacias las compras de pescados y carnes. Y luego empiezas a
ver esos aromas de los adobos. Los adobos espaiioles, igual
que los mexicanos, estaban hechos para conservar ciertos
productos un par de dias sin que se echaran a perder”, ex-
plica Juantxo.

Se traslada al Pais Vasco

Ahi empieza el amor del pequeio Juantxo por la cocina.
Posteriormente, con nueve afios, llega al Pafs Vasco, y aque-
llo era un hervidero en torno al tema gastronémico. Siendo
asturiano, comienza a practicar un deporte tipico del Pais
Vasco, la pelota vasca, donde lo tradicional, después de ha-
cer ejercicio y trabajar, es ir a una sociedad gastrondmica,
un “txoko”.
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Enalgunas casas grandes suelen destinar unsitio,
amigos. Ese lugar suele tener una cocinay unaampli

“Ahi es donde ves lo que es el amor por tus amigos. Yo em-
pecé en una sociedad en el barrio de Pasai de San Pedro, San
Pedrotarra, que es un famoso club de remo’, indica Juantxo.

Los “txokos” son espacios tradicionales en el Pais Vas-
co donde los socios se retinen para cocinar, comer y sociali-
zar en un ambiente privado y comunitario. Conviven desde
un director de banco hasta un humilde plomero o fontanero,
como dicen en Espaa, y cocinan unos para otros.

“Eso es lo mds importante de la cocina, ya que la
cocina debe transmitir carifio por el que se sienta en una
mesa’, asegura Juantxo.

Termina el servicio militar

Con el paso del tiempo, Juantxo se hace mayor. Cumple 21
anos, justo cuando ha terminado précticamente el servicio
militar, y empieza a trabajar, ya graduado como perito qui-
mico, en una empresa de circuitos e impresos como direc-
tor de calidad. “Era el que llevaba el laboratorio de control
de calidad’, agrega.

En Espana, habitualmente en julio o en agosto son
vacaciones, y a su regreso a finales de agosto ve un anuncio
en el periédico de San Sebastidn, El Diario Vasco: “Escuela
Superior de Cocina abre el plazo de inscripcion”.

“Pocas veces me he puesto de rodillas ante alguien,
aunque sea psicoldgicamente, para que con 22, casi 23
afios, me admitieran como alumno en la escuela de cocina.
“Lo bueno era que, por mis estudios anteriores, lo que tenia
que estudiar de manera bdsica era cocina, técnicas lingtisti-
cas, administracién y poco més, lo cual me daba tiempo para
seguir trabajando y asi sostener a la familia’, indica el chef.

Por un tema politico, relacionado con el terrorismo
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un sotano o semisodtano, a realizar reuniones con los
ma "txoko" Fotografia: Juan Manuel Garmendia

de ETA, una familia de industriales le propone: “Juantxo,
nosotros vivimos en Francia porque estamos mas seguros
all4, pero mis hijos se quedan en San Sebastidn. ¢Podrias
cocinar para ellos?”.

El sueldo que le ofrecieron era muy atractivo, practi-
camente el doble del que ganaba, tomando en cuenta que era
alumno de la Escuela de Cocina en la primera promocién.

“Tenia tanto carifio por la cocina, me habia foguea-
do tanto en los ‘txokos’ cocinando, que en las pruebas los
enamoré y me quedé trabajando para ellos, ganando el do-
ble que en mi primer trabajo”, recuerda Juantxo.

Trabaja con grandes cocineros

“Termino la escuela y tengo la suerte de que mi profesor,
no voy a decir directo porque el director se llamaba Rufi-
no Zubigaray, pero el director técnico de la escuela era un
monstruo —y digo era porque fallecié hace tres anos—:
Luis Irizar. Me invita a ser jefe de partida de un restaurante
que inauguré en San Sebastidn, Lorateri Na.

“Era una villa preciosa, a 200 metros del restaurante
Arzak de Juan Mari Arzak. Ahi empecé la vida real profe-
sional, de sudor, gritos, pero gritos que terminaba el servi-
cio y te ibas a tomar una copa con el que te habia gritado.
Esa es un poquito la convivencia, dura, pero humana, de los
chefs”, asegura Juantxo.

Presidencia del Gobierno Vasco

El Chef pasa por varios sitios, entre los qu
jefe de cocina de la Presidencia del Gobier
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Juantxo paso alrededor de seis ah
ocupandose de servicios para eventos:

que para ¢l fue “la cereza del pastel’, cocinar para Carlos
Garaikoetxe Urriza, presidente del Gobierno Vasco, de la
comunidad que tiene més estrellas Michelin de toda Es-
pana, fue un verdadero orgullo para el chef.

“Realmente, a mi lo que me gustaba era la adre-
nalina. En aquel momento, trabajando en el Gobierno
Vasco, era pricticamente un funcionario, entraba a las
nueve de la mafana y salfa a las cinco, un mes de vaca-
ciones en verano, 15 dias en Semana Santa, 10 dfas en
Navidad.

“La verdad, la cocina es pasion y es adrenalina. Y,
bueno, nuevamente vuelvo a arrancar en varios restau-
rantes y acabo trabajando en el Restaurante Europa, del
Hotel Europa, en Pamplona, con una estrella Michelin y
liderado por una gran profesional y amiga, Pilar Idoate”,
recuerda Juantxo.

De ahi, al cabo de los afios, empieza a asesorar varios
restaurantes en Esp afa. En uno de ellos, el duefio le dice:
“Juantxo, te vas el 17 de septiembre a México”, y él respon-
de: “sQué?”. “Si, es que unos amigos mios quieren hacer un
Festival’, y asi es como llega a la Ciudad de México.

Ya en México

Termina el Festival de cocina vasco-espanola y de comida
de Cantabria, que duré tres meses, donde Juantxo invitd
al chef de EI Molino en Puerto Arce, un sitio que también
tuvo una estrella Michelin, y a Abdul, un chico de Guinea
que cocinaba como si tuviera genética espanola al 100 por
ciento, comenta el chef.
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Corporativo en el restaurante Las Mafianitas en Cuernavaca,
janhttps://lasmananitas.com.mx/es/galeria

Termina el Festival, Juantxo se regresa a Espana
y nuevamente lo localizan para inaugurar, en la Ciudad
de México, un sitio de comida vasco-navarra llamado Fl
Mesén Navarro, ubicado en Isabel La Catélica y 16 de
Septiembre, en el Centro Histérico.

Después de una prueba de cocina con unos ami-
gos, lo contratan como Chef Corporativo Internacional
en Grupo Hostemex para inaugurar Theatron, en el Au-
ditorio Nacional de la Ciudad de México, un icdnico res-
taurante de innovadora propuesta gastrondmica creada
por el mago del disefio de interiores Philippe Starck, jun-
to con Fashion Café. Con el tiempo, al cerrar la empresa
matriz, el chef incursiona en otra aventura.

Juantxo se traslada como chef corporativo a Las
Maifanitas, en Cuernavaca. Llevaba ese gran restaurante
tradicional de enormes y bellos jardines, encargandose de
lo que miés le gustaba en ese momento, que era, curiosa-
mente, el tema de eventos.

“Los que se casaban eran jévenes, querian nuevas
experiencias, nuevos productos, nuevas presentaciones, no
tanto la tradicién de Las Mafanitas. En esa época estuve
entre Las Mafanitas y otro restaurante, que era de uno de
los socios, que se llamaba El Madrigal. Fueron alrededor de
seis afos en Cuernavaca, donde actualmente resido.”

Posteriormente, Juantxo se incorpora a la Corpo-
racién Mexicana de Restaurantes (CMR), en un princi-
pio como Chef Ejecutivo de El Lago. Mds tarde, asesora
al resto de la companiay, al final, en 2011, précticamente
antes de salir de la empresa, era el Director de El Lago,
Chef Ejecutivo y Asesor General, recuerda Juantxo.

Juantxo fue contratado como Chef Corporativo Internacional en Grupo Hostemex para inaugurar Theatron,
en el Auditorio Nacional de la Ciudad de México, un iconico restaurante de innovadora propuesta gastronémica,
diseflador por el genial Philippe Starck. Fotografia: Philippe Starck. Starnetwork

N
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Vista aérea del parque Chapultepec, Ciudad de México. Al centro el restaurante de El Lago, donde Juantxo fue Director,
Chef Ejecutivoy Asesor General, en su estancia en México. Fotografia: Francisco Gdmez Sosa. Abajo el Chef Andoni

Luis Aduriz, uno de sus discipulos.

Gran maestro

Durante todo este tiempo, in-
cluso antes de incorporarse al
restaurante El Lago en 2005,
Juantxo ha sabido compaginar
siempre el trabajo operativo
en restaurantes o en cadenas
de restaurantes con la docen-
cia, porque considera que, en-
tre otras cosas, esta le obliga a
actualizarse y estar al tanto de las
ultimas tendencias.

“En Espafa regresé a los 10
afios de ser alumno, pero como profesor,

y daba la clase de Cultura Gastrondmica, con

lo cual hablaba de c6mo se hacia el proceso del tequila sin
haber estado nunca en México. Ademds, era profesor de
Cocina.

“He tenido grandes alumnos, algunos de ellos han
estado entre los 10 mejores chefs del mundo, como An-
doni Luis Aduriz, David de Jorge, Alberto Ituarte (Méxi-
co) y Bixente Arrieta (Martin Berasategui).”

En esa época, en México, incluso cuando estaba en
Cuernavaca y en el restaurante El Lago, Juantxo seguia
colaborando con universidades. Ha sido profesor de di-
plomados en la Universidad Andhuac del Sur, en el ES-
DAI y en el CESSA, que ha sido su tltima casa a nivel
educativo, relata el chef.
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Quiénes han sido sus alumnos

“Los profesores siempre ponemos

un granito, pero siempre he di-

cho que lo méds importante de

la Escuela Superior de Cocina

de San Sebastidn, més que los

profesores, y os aseguro que

amébamos lo que hacfamos, era

el entorno: estar en San Sebas-

tidn, tener esos mercados, tener a

Francia a 20 minutos por carrete-

ra; eso es lo que realmente formaba

alos alumnos”, explica el chef.

Entre los alumnos que han pa-

sado por la Escuela Superior de Cocina de San

Sebastidn y que son ahora exalumnos y amigos de Juantxo,

el mas conocido puede ser Andoni Luis Aduriz o David

de Jorge, ambos de la misma promocién. También es muy
conocido en México Alberto Ituarte.

“Ademads, un compaiero de la promocién de David
de Jorge y Andoni Luis Aduriz, que es Bixente Arrieta, fue
un chico al que le eché la bronca siendo alumno de la Es-
cuela de Cocina porque faltaba a algunas clases. Hasta que
me dijo: ‘chef, es que estoy empezando a trabajar con Mar-
tin Berasategui’. En cuanto me respondié eso, le contesté:
‘Haz lo que quieras””

Actualmente, Bixente es un poco el cerebro alrede-
dor de la estructura organizativa de Martin Berasategui,

Recono-
cimientos

* Y *

Entre los galardones que ha recibido
este chef espaiiol que ama México,
destaca el reconocimiento como Chef
del Ao 2005 con Five Star Diamond
otorgado por la Asociacion Americana
de la Hospitalidad.

*

Ademas, recibié el Premio San Pascual

comenta Juantxo. “SO
los alumnos més recono-
cidos, pero eso no signifi-
ca sinceramente que sean
los mejores, porque hay
gente que estd ahi, sudan-
do, aunque ya no tanto
porque se estan jubilando, disfrutando y siendo embajado-
res de la gastronomia’, agrega el chef.

Sustentabilidad

Para Juantxo, la sustentabilidad significa “que los mismos
productos con los que nos han educado, nos han alimen-
tado y con los que hemos crecido, las generaciones futuras
los puedan obtener a un buen precio”

Nuevas generaciones

A las nuevas generaciones en cocina que aman la profe-
sién de forma real, les recomienda prepararse, evidente-
mente de una manera técnica. Tienen dos opciones: la
escuela de cocina o la prictica empezando desde abajo.
Eso es bdsico; necesitan una preparacion, ya sea por una
via o por la otra.

Posteriormente, deben conocer el producto que se
usa, que crece en la comunidad donde viven. Y, en tercer
lugar, respetar las recetas tradicionales. Luego ya podrin
aventurarse con sus “pinitos’, sus obras sobre cocina mole-
cular o la creacién de nuevos platos, recomienda Juantxo.

Para el chef, es importante nunca olvidar las raices.
Afortunadamente, México tiene una estructura matriar-
cal gracias a las mayoras o cocineras tradicionales, algo
que tiene que permanecer. Todo chef, ya sea profesional o
amateur, tiene que aprender de ellas.

Personajes que admira en gastronomia
“Empiezo por mi pais, Espafia. Mi admiracién es, primero,

para esas cocineras de pueblo, esas madres que han educa-
do a sus hijos, muchos de los cuales son ahora chefs; tam-

Bailon junto con la finada chef Patricia
Quintana en 2011, en Puerto Vallarta,
Jalisco.

*

bién para los cocineros
amateurs de las socieda-
des gastronémicas, de los
‘txokos, que hacen comi-
da tradicional, buen pro-
ducto y respetan cémo
se preparan unas buenas
kokotxas, una salsa verde, unas manitas de cerdo en salsa
vizcaina’, comenta.

A nivel profesional, Juantxo agrega que admira profunda-
mente a quienes fueron sus profesores. Siempre menciona
a sus dos maestros; aunque algunos solo hablan del més
famoso, él menciona tanto a Luis Irizar como a Rufino

Zubigaray.
Personajes que admira en México

“En este caso serfan las cocineras tradicionales, como De-
yanira Aquino de La Teca, y cocineros como Alejandro
Ruiz y Benito Molina. Bésicamente son mis focos, unos
més medidticos que otros, pero todos con un gran amor
por la gastronomia. Y hablando de México, no puede fal-
tar una gran amiga que nos acaba de dejar: Alicia Girone-
lla, por su enorme labor en favor de la cocina mexicana.”

Lo mas importante

Juantxo considera que lo més importante es amar la coci-
na, algo que es imposible sin amar primero el productoy a
los productores. “Hay que respetar, hay que darles su lugar,
pagar bien los productos. Nunca regateen, por favor, con
un indigena o con un productor humilde”

“A veces, por facilidad, compramos en el super-
mercado, cuando es mucho mejor ir a un mercado tradi-
cional. Tal vez tarden 5 0 10 minutos mds en trasladarse,
pero respeten el producto y a quienes lo producen”, rei-
tera Juantxo.

Meéxico y su cocina han marcado profundamente
a este chef vasco-asturiano, Juantxo, quien se enamoré a
muy corta edad de este oficio que le ha regalado tantos
amigos. .
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Intxaursalsa
(Crema dulce de nuez de Castilla)
4 porciones

INGREDIENTES:
1litro de leche
250 grs. de nuez de Castilla pelada
1ramita de canela
1 cascara de limoén amarillo

150 grs. de azucar 0175 g de piloncillo
1rebanada de baguette frita (75 g)

PREPARACION:

Machacar lanuez e incorporarla a laleche. Agregar la canela, la cadscara de
limoény cocinar a fuego lento durante 30 minutos.

Antes de retirar del fuego, afladir el azuicar o piloncillo y mover
constantemtente hasta que se haya integrado a la mezcla.

Retirar la corteza de limoény la canela.
Triturar hasta conseguir una crema homogénea.

Servir con un pequeio hojaldre relleno de las mismas nueces caramelizadas.

) —+ /
RECETAS @M UWVf%ﬁ faimm/z
J

Bacalao ajoarriero
con langostinos de rio australianos
4 porciones

INGREDIENTES:
600 grs. de lomos de bacalao seco desalado
300 mlde aceite de oliva
75 grs. de ajos
200 grs. de papas cascadas
Pulpa de chile guaijillo hidratado
2 pimientos asados, pelados y cortados en tiras

Colas de langostino de rio australiano
Hojas de perejil picadas

PREPARACION:

Machacar los ajos y freirlos en aceite de oliva. En el mismo aceite, saltear los
lomos de bacalao.

Afadir la pulpa de chile guajillo hidratado y las tiras de pimiento.
Emulsionar mov.iendo la cazuela.
Freir las papas en un poco de aceite y agregarlas a la mezcla.
Incorporar las colas de langostino de rio australiano.

Servir con una pizca de perejil picado.
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Terrinaderomeritos y camarones secos
con vinagreta de dos moles
4 porciones

INGREDIENTES:

600 grs. de romeritos limpios
200 grs.de camaron seco
c/nde mantequilla
2 piezas de huevo
100 grs de crema Lyncott
c/ndesal
100 grs. de cebolla
100 grs. de pan molido

PREPARACION:

Hervir los romeritos en agua con sal, luego saltearlos
en la mantequillay sazonar.

Enunrecipiente con agua, hervir el camaron seco. Cuando esté listo, lim-
piarloy saltearlo en mantequilla con ajo picado y cebolla caramelizada.

Preparar una mezcla de flan salado con huevo y crema Lyncott sazonada.
En un molde rectangular engrasado con mantequillay cubierto con pan

molido, colocar una capa de romeritos.

Cubrirla con la mezcla de flan y afladir una capa intermedia con el cama-
réon salteado.

Afadir otra capa de la mezcla de flan y finalizar con una
capade romeritos.

Cocer al bafio Maria hasta que cuaje completamente.

Servir una rebanada de terrina sobre una base de vinagreta de mole rojo
y negro “cortada” con aceite y vinagre.

Un tempura de romeritos aportara un “crunch” especial.

Terrina de romeritos y camarones secos con vinagreta de dos moles
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Pollo de campo asado con castanas
4 porciones
INGREDIENTES:
1 pieza deshuesada de pierna y muslo de pollo de granja
c/ndesal
c/nde pimienta
100 grs. de castafas

200 grs. de papas
100 grs. de hongo shiitake

PREPARACION:
Salpimentar la piernay el muslo de pollo.
Atar la pieza para da;rle forma cilindrica.
Asarenhornoal75 °(; durante 20 minutos.
Dejar reposar y cortar en rebanadas de 1% centimetros.
Cocer las castafas peladas y afiadirlas al pollo.

Decorar con un cilindro de papa frito, rematado con pimienta negra
recién molida.

Saltear el hongo shiitake con una castafia entera cocida.

Finalizar con una salsa ligada de ave y un brote de chicharo
como elemento decorativo.

Pollo de campo asado con castafias



MEIKO Y LAEVOLUCION ,
DEL LAVADO PROFESIONAL EN MEXICO

VA

MEIKO México hasido
importante protagonistay
referente enlaevolucion
del lavado profesional en
Mexico. Como tal hemos
podido influiryapreciar
undesarrollo muy
importanteenlos

ultimos anos.

Uwe Walter
del Toro,
Director

en Meiko

Clean

Solution
Mexico

Los usuarios en general han apren-
dido a identificar las diferencias en-
tre el lavado manual y el lavado en
maquinas profesionales. Y mas que
identificar las diferencias, han en-
tendido los beneficios del lavado en
maquinasy hoy en dia pueden valorar
mejor esas bondades. Lo que en Eu-
ropay Estados Unidos yaes unarea-
lidad desde hace décadas, en México
costaba mucho aceptar. El lavado
manual representa deficiencias in-
aceptables bajo criterios modernosy
conscientes.

Afortunadamente, en el sec-
tor HORECA en México que tiene un
inmenso tamafo, se siguen evolu-
cionando y multiplicando todas las
aplicaciones clasicas de lavado. Es
decir, cada aflo mas restaurantes y
hoteles implementan lavalozas, cada
aflo se lava mas cristaleria en nues-
tras maquinas especializadas y cada
afo hay mas comedores industriales
migrando de lavado manual a lavado
en MEIKO. Y eso es un desarrollo su-
mamente positivo, porque ayuda a
estandarizar los procesos de higiene
y al mismo tiempo ahorrar millones
de litros de agua. Aparte, estamos

MEIKO tiene la solucion mas productivay rentable del mercadoy gracias a eso hemos
podidoacompanar amuchas empresas en este concepto sustentable.

dignificando, agilizando y rentabili-
zando los procesos de lavado.

Ya podemos notar la aceptacién
de las lavalozas y ver MEIKO en todo
tipo de negocios gastronomicos.
Desde el lavado perfecto de crista-
leria en restaurantes de cocina de
autor, hasta el uso de nuestras ma-
quinas en cadenas de restauran-
tes nacionales, cafeterias, bares,
speakeasies, fondas o taquerias.

Igualmente observamos la mis-
ma aceptacion en empresas dedica-
dasalosbanquetes,endonde MEIKO
ha podido posicionarse fuertemente.
Y por supuesto, el uso de nuestras
maquinas en comedores grandes de
colaboradores en laindustria.

Pero mas alla de las aplicaciones
mas conocidas, vemos un desarrollo de
nuevas necesidades de lavado. Todas
muy l6gicas en un contexto sustentable.

Ellavado de botellas por ejemplo
y en donde MEIKO se ha convertido
en el referente lider. Muchisimos res-
taurantes y hoteles estan optando
por eliminar botellas de plastico de
un solo uso, por botellas reusables
conuninmenso impacto ecologico.

Otras tendencias son el lavado de
vasos reusables en eventos masivos, el
lavado para catering de aerolineas, oel
lavado de contenedores de transporte,
y afortunadamente MEIKO se ubicaen
pole position en estas tendencias.

Como subsidiaria apenas lleva-
mos poco mas de 4 aflos en México,

pero podemos decir que hemos logra-
do estar en la mente de los clientes
a nivel nacional. Cerca a los clientes
que buscan una solucion premium
en cuestion de calidad, rendimiento,
rentabilidad, fiabilidad y tranquilidad.
Ha sido muy gratificante ver que los
usuarios valoran que en la propues-
ta de MEIKO va incluido una asesoria
superior, un servicio agil con respues-
tas rapidas, un producto mas dura-
ble y una asistencia contundente de
principio a fin. Con el mejor equipo de
profesionales completamos los ex-
traordinarios productos con gran ex-
periencia, credibilidad y reputacion.
Hemos podido participar en
eventos importantisimos gastroné-
micos, siempre llevando la solucion
de lavado como bandera. El Concur-
so Mundial de Bruselas, por ejemplo,
que se llevd a cabo el verano pasa-
do por primera vez en México. O la
presentacion de Maximilian Riedel,
en donde orgullosamente lavamos
a perfeccién todas las copas de su
marca para esa noche. Y justamente

esta semana estamos lavando toda
la cristaleria en el evento super em-
blematico Millesime GNP 2024.

Y también con Vatel mismo, en
donde hemos sido el excellence part-
ner en el lavado de numerosos even-
tos. Y bajo nuestro concepto MEIKO
& FRIENDS hemos convivido con
chefs de Vatel en nuestras propias
instalaciones que se han establecido
como cede sumamente amigable y
querida para cualquier ocasion.

Todo el equipo de MEIKO Méxi-
co ha trabajado muy duro para lograr
esta posicion, pero sabemos que
esto apenas es el inicio de nuestro
compromiso y nuestra responsabili-
dad conlos clientes.

Laevoluciondellavado profesio-
nal en México se encuentra en plena
dinamica. Ahora nos tocaasegurarla
calidad en el crecimiento. Toca desa-
rrollar mas cercania en todo el terri-
torio nacional, toca seguir apoyando
y solucionando. Queremos abrir nue-
vas puertas, sin descuidar en nada
a las puertas que nos han brindado
su confianza. Nos tranquiliza mucho
saber que nuestra matriz en Ale-
mania, que es una de las sedes mas
soélidas, sanas y exitosas en el mun-
do de foodservice, le tiene inmensa
confianza al mercado mexicanoy nos
permite fortalecer nuestra estruc-
tura para atender al mercado como
lo espera de MEIKO. Con producto y
servicio premium. @
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Yo solo basta con inventar las cosas, sino que tam-

: bién hay que conceptualizarlas”, dice Ferran Adria.

. Inspirado por esta premisa, el chef Oswaldo Oliva

ha desarrollado en Lorea un escenario culinario

que exalta una mexicanidad inquisitiva, muchas

veces iconoclasta, pero irreversiblemente amorosa

y solidaria. Su propuesta genera conceptos que nos

4 W brindan una nueva dimensién de nuestra cultura y

nuestro pais, a través de una cocina que reformula emocio-
nes y recuerdos.

Con una trayectoria internacional que incluye su
trabajo junto a Andoni Luis Aduriz en Mugaritz, Oswaldo
Oliva define Lorea como su proyecto de vida. Lorea signi-
fica “flor” en vasco y es un restaurante destacado en la Guia
Michelin México 2024.

La leccién mds importante que Oswaldo aprendié
en Mugaritz fue “que quienes trabajan en la industria de la
hospitalidad también somos actores fundamentales en el
universo de la memoria. Desde entonces, siento una curio-
sa atraccion por la facilidad que tiene la comida para trans-
formar momentos de disfrute en recuerdos duraderos que
nos acompafan toda la vida”, explica el chef.

UN VIAJE SENSORIAL INAGOTABLE
En un panorama de modelos preexistentes y conceptos
preconcebidos, Oswaldo nos invita con su cocina a realizar
cjercicios de fuga, a explorar nuevas rutas que nos adentren
en la grandeza de la cocina mexicana. El acogedor espacio
de Lorea, ubicado en la colonia Roma, abre sus puertas
para experimentar diferentes dimensiones de una culina-
ria que, sin ser tradicional en el sentido estricto, expresa
mexicanidad en cada elemento. Asi, un taco, por ejemplo,
adquiere una jerarquia alternativa al destacar valores ¢ his-
torias que parten, de manera natural, de la garantia de ex-
celentes ingredientes.

“Es una aventura que nunca termina’, dice Oswal-
do, refiriéndose a la oportunidad de descubrir el trabajo de
productores locales, como los panales de miel de Xochimil-
co. “Es un viaje sensorial de peninsula a peninsula, aden-
trandonos en los procesos de creatividad y estimulando, en
cada momento, nuestra capacidad de asombro”

RESPETO ABSOLUTO A LOS INGREDIENTES
“En el corazdén de la cocina de Lorea late un motor incesan-
te: la creatividad. Para nosotros, no se trata solo de preparar
platos, sino de un proceso orgénico, un didlogo constante
entre el producto, las técnicas culinarias y las emociones
que queremos despertar en nuestros comensales. La co-
mida en Lorea es una experiencia sensorial completa que
invita a la reflexién y a la conexién humana alrededor de la
mesa’, comenta.

El chef destaca que la coherencia es el eje de su en-
foque. “Cada decisién que tomamos, desde la seleccién de
ingredientes hasta la presentacion de los platos, estd guiada

® En Lorea trabajan con
productos de temporada no
solo por su frescura y calidad,
sino porque entienden

que respetar los ciclos de

la naturaleza es esencial
para reducir el impacto
ambiental.

por un principio fundamental: respetar el origen y el ciclo
natural de los alimentos. Cuando trabajamos con un pro-
ducto de una region, vamos mds alld del simple intercam-
bio comercial”.

Oliva agrega: “Establecemos relaciones directas con
las familias que producen los ingredientes, valorando su es-
fuerzo y transforméndolo en algo que honre su trabajo. Este
modelo no solo nos permite ofrecer una experiencia gastro-
némica excepcional, sino también generar un impacto posi-
tivo en las comunidades que forman parte de este proceso”

LA RESPONSABILIDAD ANTE TODO
En Lorea, el aprovechamiento maximo de los ingredien-
tes es una practica constante. Trabajan con productos de
temporada no solo por su frescura y calidad, sino porque
entienden que respetar los ciclos de la naturaleza es esen-
cial para reducir el impacto ambiental. “Creemos que la
creatividad en la cocina no puede estar desvinculada de la
responsabilidad social y ecolégica’, afirma el chef.

“La experiencia que ofrecemos en Lorea va més alld
del placer gustativo. Queremos provocar curiosidad, explo-
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® Nuestra mision es clara: ser
un puente entre el trabajo

de los productores localesy
los comensales, utilizando

la creatividad como
herramienta para generar
conversaciones significativas
y momentos memorables.

rar los limites de los sabores y crear un espacio donde la
alta gastronomia se funda con el descubrimiento. Aqui, la
comodidad tradicional da paso a la sorpresa y la conexién
emocional, donde cada plato cuenta una historia y cada
bocado despierta los sentidos”.
Oswaldo Oliva lo resume asi:

“Nuestra misién es clara: ser un puente entre el trabajo
de los productores locales y los comensales, utilizando la
creatividad como herramienta para generar conversacio-
nes significativas y momentos memorables. Porque, al fi-
nal, nuestra cocina es eso: un espacio donde la humanidad,
el respeto y la pasién se transforman en experiencias que
trascienden la mesa”

HABLEMOS DE MEZCAL

La terraza del inmueble donde se encuentra Lorea alberga
otro de los conceptos culinarios de Oswaldo: Aleli Roof-
top, reconocido como Bib Gourmand en la Guia Michelin
Meéxico. Segun el chef, Aleli ofrece una propuesta creativa,
casual y con buen ambiente:

“Es un restaurante acogedor, pet-friendly, perfecto para re-
unirse con familiares y amigos, ya sea que vivas a la vuelta
de la esquina o llegues de otra ciudad”
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Los valores de calidad y sustentabilidad que distin-
guen a Lorea también estdn presentes en este espacio. Ade-
més, Aleli organiza actividades dedicadas a la difusién de
la cultura de los destilados en México, impulsando el valor
de los pequenios productores que dan forma a este patri-
monio gastronémico.

Entre las iniciativas mas destacadas se encuentran los
encuentros “Hablemos de mezcal’, que se celebran mensual-
mente. En estas sesiones, maestros mezcaleros de distintas
regiones productoras del pais, conforme a la Denominacién
de Origen, presentan sus variedades de destilados en armo-
nfa con una cena maridaje cuidadosamente disefiada.

Estas experiencias estin disefadas para resaltar
el valor social y cultural de los destilados mexicanos, po-
sicionando al mezcal como un catalizador de historias
compartidas. Cada encuentro es un manifiesto de vida y
renacimiento, donde naturaleza e inteligencia, impetu y
creatividad convergen en el imaginario colectivo, dando
forma a una poesia cotidiana que celebra comunidad, he-
rencia y pasion.

AL(}UI\IIS'I‘.\S Y MEZCALEROS

En una época donde las catas y las armonizaciones son mo-
neda corriente, una de las virtudes de Oliva en los ejercicios
realizados en Aleli es rescatar ese sentido casi juglaresco del
relator oral. Aqui, el productor y el maestro mezcalero se
convierten en ingeniosos y espontdneos narradores, tra-
yendo al escenario culinario los mitos de antafio que so-
breviven en un mundo de constante transmutacién.

Es la transformacion inmediata y continua del aga-
ve, con el destilado como punto central de una liturgia
popular e inagotable. En este contexto, el fuego no solo
acttia como motor de busqueda, sino también como hilo
conductor de un festin que celebra al maiz, los quelites, el
chile y los hongos de lluvia. Todo ello se interpreta como
una lectura, tanto religiosa como profana, del campo
mexicano.

La valorizacién del mezcal, explica Oliva, nace des-
de dentro, impulsada por una generaciéon que lo reivindica
y reconoce su valor. Esta masa critica busca en el mezcal
y su gencalogfa una forma de comprender y conectarse
con un fenémeno cultural. Es un regreso a la semilla mis-
ma del mezcal. Ante este publico cautivo, la cosmogonia
mezcalera —con los tachones distintivos de las regiones
productoras del pais— cobra nueva vigencia.

Mis que una definicién de marcas y estilos, el mez-
cal se proyecta como el relato vivo de generaciones que,
al igual que los alquimistas, dialogan con el fuego. Esta
renovada aproximacién al mundo de los destilados mexi-
canos exalta el oficio, la calidad y el compromiso, pero,
sobre todo, destaca la conexién social y emocional que los
transforma en algo mds que un simple producto comer-
cial. El mezcal es, ante todo, un simbolo de identidad: un
emblema de absoluta y ferviente mexicanidad. &
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RECETAS ~ (ot Ctnalsy Eliva

Birria de Cordero

¢ Salsatatemada
Ingredientes:

500 g dejitomate

170 g de cebolla blanca

17 g de ajo

167 ml de caldo de verduras
2.5 gde pimienta gorda

2 gde comino

2 gdelaurel

2 gdeorégano

PREPARACION:

- Tatemar sobre carbon el jitomate, la cebolla y el ajo.

- Tostar todas las especias, una por una, en un sartén
seco.

- Procesar las verduras tatemadas junto con las
especias hasta obtener una salsa tersay reservar.

¢ Adobo paralaBirria
Ingredientes:

108 g de cebolla blanca
9gdeajo

25 g de chile guajillo

15 g de chile pasilla

4 g de chile de arbol

4 g de chile costefio

85 ml de aceite vegetal
85 ml de caldo de verduras

PREPARACION:

- Tostar todos los chiles secos en un comal.

- Asar la cebollay el ajo hasta que estén ligeramente
dorados.

- Procesar los chiles, la cebollay el ajo junto con el
aceite y el caldo de verduras hasta obtener una
mezcla homogénea. Reservar

¢ Birriade Cordero
Ingredientes:

4 kg de cordero

1receta de adobo de birria
1receta de salsa tatemada
830 ml de caldo de verduras
170 ml de vinagre

17 g de sal de Colima

10 porciones

PREPARACION:

- Separar el cordero. Reservar la silla, los solomillos y el
rack para asar.

- Colocar el resto del cordero en un contenedor apto para
horno.

- Agregar el adobo, la salsa tatemada, el vinagre, la sal y el
caldo de verduras caliente, al cordero.

- Cubrir bien el contenedor con papel aluminio para evitar
la evaporacion.

- Cocinar en horno de conveccion a120 °C durante 12
horas.

- Unavez cocido, deshuesar y rectificar la sazon.

¢ Puréde Habas
Ingredientes:
1Ldeagua

120 g de habas secas
120 gde jitomate
70 g de zanahoria
50 g de cebolla

30 gdeapio

5 gdecilantro

4 g de chile guajillo
1gdelaurel

1gde pimienta negra

PREPARACION:

- Remojar las habas en agua durante toda la noche.

- Picar las verduras en trozos de 2 x 2 cm.

- Enunaolla, sofreir la zanahoria hasta que adquiera un
tono dorado.

- Agregar el apio, la cebollay el chile guajillo limpio de
tallos, venas y semillas. Cocinar hasta que todo tome un
color dorado.

- Afadir las habas hidratadas junto con el agua de remojo.
Llevar a ebullicion, luego reducir el fuego al minimo'y
cocinar hasta que las habas se deshagan.

- Afadir el cilantro y cocinar por 15 minutos mas.

- Licuary colar con un chino fino. Enfriar y reservar.

MONTAJE

- Enunasartén caliente con un poco de aceite vegetal,
dorar una porcion de birria escurrida del exceso de
caldo.

- Serviren un plato hondo un poco de puré de habas
caliente y afladir un poco del caldo de birria.

- Colocar la birria dorada sobre el puré.

- Acompanfar con cebolla encurtida, cilantro fresco, salsa
y tortillas calientes.
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LA ESENCIA DEL TACO: UN ARTE SENCILLO PERO PROFUNDO
Méndez describe el taco como una obra culinaria que de-
pende de elementos basicos pero esenciales: una buena
tortillay una salsa impecable. Para él, la tortilla es el alma
del tacoy la salsa, su corazon. La acidez, la frescura de las
verduras y la calidad de la proteina son fundamentales,
pero lo mas importante es la temperatura. “Un taco frio
no sabe igual”, recalca, recordandonos que el calor es par-
te del abrazo culinario que ofrece

cada bocado.

RECUERDOS QUE SE
ENVUELVEN EN TORTILLAS

El taco también es un vehiculo de
historias para Méndez. Desde los
tacos de tripa frita que descubrio
en un mercado de Hidalgo durante

un viaje con sus abuelos, hasta los ;
tacos de higado encebollado que Z

memoria. Su herencia familiar le

r'e

ses mas; de lo contrario, lo dejariamos ahi. A pesar de haber
incursionado en el mundo de los tacos, siempre tuvimos
claro que no superariamos un afio. No queriamos prolon-
gar el proyecto porque ambos teniamos otras ocupaciones
por separado. En marzo de 2024 decidimos ampliarlo, y en
septiembre, nos contactd Meet México para traer nuestro
pop-up ala Ciudad de México. Aceptamos, ya que es el cie-
rre perfecto para este proyecto. Es bonito cerrar este ciclo
y volver a nuestros origenes”.

LA SOSTENIBILIDAD
DEL TACO

Méndez también subraya la sos-
tenibilidad inherente al taco. En
México, asegura, se aprovecha
todo el producto, desde el cerdo
hasta el pollo. Ejemplos de ello son

los que calificacomo un “arte”.

. los esquites con patas de pollo o
los tacos hechos con partes me-
su abuela preparaba en casa, cada - , / nos convencionales, como el ojo,
sabor tiene un lugar especial en su @60/ ? 7 comun en los tacos de cabeza, a
L]
iu-

ha regalado otras delicias, como

Paco Méndez es originario de |

las carnitas de Michoacan, tie-
rra de su abuelo materno, y la co-
chinita pibil, preparada por un tio
yucateco. Estas experiencias son
ejemplos de como la gastronomia
nosoloalimenta, sinoque conecta
generacionesy geografias.

EL TACO EN LA MODERNIDAD?
TACO MENDEZ

En colaboracion con Albert Adria,
Paco Méndez lanzd en octubre de
2023 Taco Méndez, un proyecto
que reinventa los tacos desde la
tradicion. Con un enfoque tem-
poral, este pop-up ha explorado
nuevas formas de apreciar este
clasico mexicano.

Desde un trompo que cue-
ce tacos al pastor hasta un horno
de brasa para piezas como lengua
laminada, la innovacion esta pre-

dad de México. Su pasion por la gas-
tronomia lo ha llevado a transformar
la cocina mexicana desde distintas
perspectivas y latitudes.

La primera gran influencia
en su carrera fue elBulli, donde per-
fecciono su técnica culinaria bajo la
direccion de Ferran Adria. El siguien-
te cambio en su trayectoria ocurrio
cuando se establecio en Barcelona,
una ciudad mediterranea donde la
estacionalidad de los ingredientes y
una despensa diferente a la mexica-
na moldearon su forma de entender
y trabajar la gastronomia.

Desde alli, Méndez desarrolla
su vision de la cocina mexicana, sin
perder la esencia ni el profundo sa-
bor que caracterizan a nuestra gas-
tronomia.

UN LIBRO PARA LLEVAR
MEXICO AL MUNDO

Ademas de sus proyectos gastro-
nomicos, Paco Méndez celebra
la publicacion de su libro, donde
explora como es posible prepa-
rar cocina mexicana auténtica a
miles de kilometros de distancia.
Mas que un recetario, el texto
narra su mision de dignificar la
cocina mexicana en el extranjero,
mostrando como, en los ultimos
15 afios, esta se ha posicionado
entre las mejores del mundo.

UN HOMENAJE AL TACO,
UN TRIBUTO A MEXICO

Para Paco Méndez, el taco es un
puente entre tradicion, memoria
y creatividad. Desde sus expe-
riencias personales hasta su in-
cursion en la alta gastronomia, su

sente, pero siempre respetando las raices. Entre las crea—
ciones mas llamativas esta el taco de aguacate frito, una
propuesta vegetariana con una textura sorprendente. “El
proyecto tenia que nacer de la tradicion”, afirma, expli-
cando que su meta era reinterpretar, no descontextuali-
zar, al taco.

Sobre la vigencia de este proyecto, comenta que
“Alberty yo acordamos probar durante medio afio para ver
qué tal funcionaba. Si iba bien, continuariamos seis me-

enfoque reafirma que, aunque sencillo, el taco tiene una
profundidad cultural y emocional inigualable. Su pasién
no solo alimenta cuerpos, sino también corazones, lle-
vando la esencia de México a cada rincon del mundo.

TACO MENDEZ EN LA CIUDAD DE MEXICO

Luego de una exitosa temporada en Barcelona, Taco Mén-
dezllegd a la Ciudad de México para presentarse del 12 de
noviembre al 15 de diciembre en la calle de Rio Panuco. &
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El chef Edgar Delgado fusiona
tradiciony modernidad en
una trinidad gastrondmica:
Parrilla Paraiso, Soniay Lo de
Julio. Espacios endonde crea
experiencias culinarias unicas
mientras honra sus raices
familiares y el valor de los
productos locales.

a historia de Edgar Delgado como chef podria defi-
nirse como la de un narrador culinario que cuenta su
historia familiar a través de sus platos. Pero no solo
eso, también traslada sus recuerdos de hogar al am-
biente acogedor de Sonia y Lo de Julio, dos de sus
proyectos restauranteros que llevan el nombre de sus
abuelos.

Edgar Delgado comenzé6 su camino culinario por
las razones equivocadas. “Queria viajar, conocer gente’, ad-
mite. Sin embargo, todo cambié en 2006 cuando, a los 21
afios, mientras estudiaba en el Instituto Luis Irizar en San
Sebastian, sintié el llamado de la vocacidn, esa revelacion
que definirfa su carrera.

“Tengo muy claro ese momento. Fuimos a una si-
drerfa, en una excursién organizada por la escuela, y en el
huerto que estaba al lado del caserio —era verano— habia
unas plantas con unos jitomates hermosos. Ese cuadro fue
maravilloso. Tomé el jitomate, lo mordi y realmente me
transformd porque supe lo que era un producto cien por
ciento orgénico. Eso fij6 mi atencién en la gastronomia
desde una perspectiva més orientada al producto que a la
cocina. Ese vinculo con la tierra fue lo que me atrapé para
seguir con esta carrera), relata el chef.

Durante su tiempo en San Sebastidn, Edgar tuvo el
privilegio de trabajar en restaurantes de renombre mun-
dial, como Martin Berasategui y Arzak, al mismo tiempo
que se formaba en Irizar, uno de los pilares de la nueva co-
cina vasca, la cual cerré recientemente tras el fallecimiento
de su fundador en 2021.

Elregreso a Méxicoy los nuevos retos
Después de varios afos en Espana, Edgar Delgado regresé
a México para consolidar su carrera en la cocina. Se de-
sempend como chef ¢jecutivo en diversos restaurantes de la
Ciudad de México y, en 2016, asumié el desafio de liderar
la apertura del restaurante Carlota en San Angel.

Sin embargo, su espiritu emprendedor lo llevé a dar
un paso mds alld y, en 2018, junto con su socio, inicié un

proyecto que hoy comprende tres restaurantes y una pana-
derfa, cada uno con una personalidad tnica.

La piedra angular se llama Parrilla Paraiso, el primer
restaurante del grupo: “Este lugar nacié como un oasis en la
Ciudad de México. Tiene un area de mil 600 metros cua-
drados al aire libre. Un dia, platicando con mi socio, que es
uruguayo de nacimiento y cuya pasion es ser chef —es un
extraordinario asador—, me comentd su suefio de tener un
restaurante abierto, donde las familias pudieran disfrutar del
espacio y la calidez tanto como de la comida’, cuenta Edgar.

Anade que su respuesta fue: “Te quiero mucho, pero
asadores argentinos hay en cada esquina, especialmente en
el sur de la ciudad. Me gusta tu idea, pero hagdmosla més
rica, con mas identidad”. Fue entonces cuando ambos deci-
dieron fusionar la parrilla uruguaya con los sabores frescos
y mediterrdneos de la cocina de Baja California.

Esta fusién de gastronomias destaca por la atencién
a las verduras, los quesos y, especialmente, los productos
del mar, una pasién personal de Delgado, quien ademas es
embajador de CONAPESCA. Asi nacié un concepto que
refleja el maridaje entre sus visiones y personalidades.

En Parrilla Paraiso se sirven productos con trazabili-
dad, como el pescado, fruto de la pesca responsable, que se
ofrece en ceviches o preparado a la parrilla. El ment también
incluye attin y pulpo. Y es que, los productos con los que més
le gusta trabajar a Edgar, son los del mar. Su formacién fue
en uno de los puertos mds ricos en pescados, pero cuando
regresé a México se dio cuenta de que este pais tiene uno de
los mares més abundantes a nivel gastronémico.

“Es increible lo que hay en el Pacifico Norte, con un
mar frio, pero también en el Golfo. Los productos del mar
me conectan profundamente con lo que me ensefaron y
reviven mis experiencias como cocinero: de sufrimiento,
de amor, de trabajo y de logros”, explica el chef.

También recuerda aquella vez en la que se le infec-
taron las manos por manipular un pescado mientras lo
limpiaba; cuando le daban cajas y cajas de bogavantes para
limpiar, y los primeros platos en los que logré imprimir su
identidad, los mismos que le dieron un estilo y caracter dis-
tintivo en el quehacer culinario, mas alld de la milpa.

“Uno pensaria que, como cocinero mexicano, lo que
nos atrapa es el maiz. Quizd, porque creci fuera del pais, al
regresar lo que me cautivé fue el mar y sus productos, el
pescado, la totoaba, los ostiones. Ahi es donde pude co-
nectarme con mi gastronomia, con mi cultura, a través de
estos ingredientes magnificos”, afirma.

Por eso, el mend de Parrilla Paraiso no es el de un
asador comun. El comensal puede disfrutar de todo lo que
hay en un asador uruguayo, ademds de ceviches, aguachiles
y pescado asado, en un ambiente hogareio que hace que
los invitados se sientan como en una comida familiar. Tam-
bién pueden saborear tuétanos asados, verduras rostizadas
y dobladitas de frijol, ademds de una variada seleccién de
sopas y ensaladas.
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Sonia: Una Casa de Sabores, Historias y Recuerdos

A seis meses de la apertura de Parrilla Paraiso en Tlalpan,
Edgar Delgado y su socio Rodrigo abrieron Sonia, un res-
taurante ubicado en la colonia Judrez que se define como
un refugio gastronémico. Edgar describe cémo comenzd
este proyecto en una antigua casa que, para entonces, es-
taba en obra gris, mientras trataban de imaginar cémo po-
dian transformar ese espacio.

“Mi socio Rodrigo y yo coincidimos en que queria-
mos recuperar la cocina de antafio, darle a nuestros clientes
un lugar acogedor, apapacharlos. Pensamos, ;qué mejor lu-
gar que la casa de la abuela, la casa de todos? Un lugar don-
de los comensales puedan

Por estas razones, Sonia es mds que un restaurante.
Es una casa de sabores y memorias que conecta a los co-
mensales con la historia y las raices del cocinero, ofrecien-
do un espacio para disfrutar y recordar.

Lo de Julio, el espacio divertido
A unos pasos de Sonia, en la calle de Oxford, colonia Judrez,
se ubica la pareja gastrondmica de Sonia, se trata de Lo de
Julio, el tercer proyecto del grupo, el cual hace referencia al
abuelo, el esposo de Sonia. “Lo de Julio” es un modismo que
se usa en el Cono Sur, explica el chef. Es como decir: “Va-
mos a lo de Araceli” o “Vamos a lo de Ivette”. “Julio era un
hombre muy goloso, muy

compartir sus historias, to-
mar decisiones importantes
y tener reuniones entrafia-
bles”, comenta Edgar.

Asi surgi6é Sonia, un
restaurante cuyo nombre es
un homenaje a la abuela de
Edgar. Ella nacié en Polonia
en el seno de una familia
judia. Debido a la Segun-
da Guerra Mundial, Sonia
se vio obligada a emigrar al
cono sur, comenzando un
recorrido que la llevé a Uru-
guay, donde destacé como
figura politica de izquierda.
Perseguida por la dictadu-
ra y la Operacién Céndor,

juguetdn, que no se andaba
con pequefieces en la mesa.
Sile pedias una aceituna, te
trafa cinco kilos para que
comieras y para que te lle-
varas a casa’, dice.

El restaurante Lo de
Julio es la apuesta divertida
de este grupo restauran-
tero. Aunque en un prin-
cipio se pensé como una
cantina, termind como un
restaurante con tan solo un
rosticero, donde se sirve
comida divertida y golosa.

“Lo de Julio nos da
la oportunidad de hacer un
desayuno rico acompanado

tuvo que huir a Argentina,
donde perdié su naciona-
lidad. Mas tarde se refugié
en Cubayy, finalmente llegd
a México, donde decidid echar raices con su familia.

“Este pais la recibid, y aqui tomé la decision de que-
darse con toda la familia y construir un futuro. Con esta
historia, ella se convirti6 en la persona ideal para abanderar
nuestro segundo proyecto. Sonia es el nombre que guia e
inspira nuestras recetas y platillos’, explica el chef.

El ment de Sonia es pequefio pero significativo. En-
tre sus platillos destacan los moles que evocan recuerdos de
la abuela, asi como ravioles y canelones que representan el
tiempo que ella vivié en Uruguay.

“En Sonia hay platos italianos, pero siempre me en-
foco en el producto. Busco que los ingredientes sean res-
ponsables y trazables. El resultado final es un restaurante
célido, donde te dan ganas de quedarte a hacer sobremesa
y donde cada plato es entranable, evocando memorias bo-
nitas. Aqui, la pretensién queda fuera; nos centramos en
ofrecerte una experiencia holistica, donde cada miembro
del equipo, desde el mesero hasta el lavaloza, es clave para
que te sientas como en casa’, afirma Edgar.
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La cocina de producto del Chef Edgar Delgado

de un pan de Almacén de
Pan —la propuesta pana-
dera del grupo—, y por las
tardes, tomar un vermut y
probar una porcheta rostizada con unas aceitunas exquisi-
tas. Aqui preparamos unas milanesas deliciosas, y las noches
son el escenario ideal para tomar una copita de vino’, senala
Edgar.

El chef agrega que “este lugar es desenfadado; en la
parte de arriba hay una terraza que se llama ‘Lo de Arriba,
que es parte del restaurante. Ahi servimos cenas omakase y
realizamos otro tipo de eventos. Es un espacio que nos ayu-
da a ser creativos, a jugar y a consentir a nuestros clientes”.

Tanto Sonia como Lo de Julio son propuestas ins-
piradas en el hogar y los recuerdos de familia, cuyo estilo
y gastronomia definen la personalidad de esta pareja que
trascendio a los aromas y sabores de una gran apuesta en la

Ciudad de México.

El Producto Como Nota Principal de una Sinfonia al Plato
Parte del éxito de la cocina de Edgar Delgado radica en
la gran importancia que ¢l y su equipo le dan a la cali-
dad de los productos. Saben que la materia prima puede



Un restaurante calido, donde te dan ganas de quedarte a hacer sobremesa y donde cada plato es entrafiable.

transformar cualquier plato, aportando frescura, sabor,
autenticidad y también sostenibilidad.

“Le damos mucha importancia al producto, porque lo
que me hizo convertirme en cocinero fue eso. Fue muy im-
portante en mi vida estudiar en Luis Irizar y haber tenido el
honor de aprender con el maestro. Su ensenanza siempre iba
mas all4 de la cocina; iba hacia la persona, hacia lo humano.
Pero lo que realmente me atrapé en esa filosofia fue el trabajo
en el campo, el de los productores, el cuidado de las semillas
que llevan 200 0 300 afios en manos de familias. Es el trabajo
que hacen los agricultores, que en algunos casos puede tomar
meses, incluso anos, de cuidado de la tierra para que nos dé un
fruto, y que ellos ponen en la comodidad de nuestra cocina
para que nosotros podamos transformarlo y el cliente lo dis-
frute como el tltimo eslabén de la cadena. Eso fue lo que me
atrap@’, explica Edgar.

Senala que también lo cautivé el respeto al produc-
to: entender de dénde viene, quién lo produce y por qué,
para poder trabajarlo mejor. “Tal vez la mejor manera de
preparar un buen jitomate es hacerlo con unas gotas de
aceite de oliva en temporada, unos pequenos granos de sal
y servirlo al comensal. Con eso es mas que suficiente”

“Claro que nuestro trabajo como cocineros es con-
vertir ese producto. Para mi, los jitomates son perfectos,
hermosos. Pero agregarles una nueva textura para que eso
enamore y cause una emocion es nuestra labor”, expresa.

Destaca que, como cocineros, cuando ven el produc-
to surge una idea en su cabeza, una emocién que tienen que
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transmitir en el plato y que sea digerible para los comensa-
les. “Eso fue lo que me atrapd, saber que, como cocinero,
estoy eternamente ligado a la tierra, al mar, y que tengo la
responsabilidad de sumar a esta cadena de produccién”

Sabores que Evocan Recuerdos

Cada platillo que Edgar prepara tiene un significado perso-
nal. Algunos le recuerdan a su familia; otros, a momentos
importantes de su vida:

El céctel de camardn: “Es mi papd, Acapulco, dias mara-
villososo en el mar”.

El ceviche: “Mi hermano odiaba los ceviches, pero en una
ocasion, cuando éramos nifios, nos llevaron a un puestito
llamado Ocho Tostadas, que ahora es un monstruo; esté en
Puerto Vallarta. Mi hermano y yo somos muy cercanos. Nos
peledbamos, pero éramos felices comiendo ese ceviche. Aho-
ra, cuando viene, me pide que le prepare ceviche”.

Los frijoles: “Me recuerdan a mi abuela Aurelia, la madre
de mi madre. Ella vivi6 muchos anos con nosotros y por
las tardes preparaba ollas gigantescas de frijoles, que, con
solo olerlos, se me antojaban; eran deliciosos. Ademds, me
sorprendfa mucho todo lo que podia hacer con los frijoles.
Recuerdo muy bien que podia tardarse horas, con sus len-
tes puestos, limpiando los frijolitos. Yo sabia que, cuando
los ponia sobre la mesa, comenzaba la ceremonia del frijol”.
El mole: “Es mi madre. Es uno de mis recuerdos mas boni-
tos. Ella preparaba mole negro de Oaxaca, y gracias a eso, te-
nemos un mole en la carta; es uno de los platos mas vendidos

Eltipode

{ PARRILLA |

en cada
restaurante

Parrilla Paraiso:
Cocina uruguaya fusionada con los sabores
frescos de Baja California, con un fuerte
enfoque en los vegetales.

Sonia:
Cocinainternacional basada enrecetas
de casa que el Chef Edgar reinterpreta
y moderniza con un toque suave sin
pretensiones.

Lo de Julio:
Rosticero con unos toques de cantinay
vermuteria.

y queridos en Sonia y también en Carlota. Ahora, en la
carta tengo la evolucion de ese mole negro, con carnitas
de guajolote y moras azules, que es un espectaculo. Pero
mi interés y mi atencién hacia el mole se deben a que
mi madre sabia que era mi plato favorito y siempre lo
cocinaba para mi. En cualquier lado que cocine, el mole
negro me acompana’.

La Gastronomia Como Acto de Restauracion del
Alma

Para finalizar la entrevista, el chef hace referencia a
que “la gastronomia es un vinculo para llegar al co-
razén de los comensales. Todos vienen con una cierta
historia: pueden venir enojados por el trfico, con la
pareja, quizd por algo que les sucedi6 en el trabajo;
pueden tener un dia dificil, y nuestra labor es restau-
rarles el alma. La palabra restaurante viene de restau-
racion. El francés que usé esa palabra por primera vez
lo hizo para referirse a restaurar el alma”.

“El vinculo que tiene el humano con el alimen-
to es milenario y cambia. Por eso es importante pensar
qué entra a nuestro organismo, con qué lo vamos a ali-
mentar. No importa con qué animo llegues al restau-
rante, bueno o malo, qué mejor manera de recibirte
que con un equipo maravilloso. Es un vinculo directo
al corazén. En Sonia hay historias de amor muy boni-
tas”, dice emocionado Edgar Delgado. &
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que no Compromete el Futuro

| ARACELI cALVA |

Elrestaurante de tres estrellas Michelin, Da Vittorio, en Italia, dirigido por los
hermanos Enrico y Beto Cerea, es un modelo de gastronomia sostenible gracias asu
combinacidn de tradicidn, innovacion y conciencia ambiental.

El Fuentes Culinary Theatre, ubicado en El Dorado Royale en la Riviera Maya, fue el escenario de una cena a cuatro
manos protagonizada por el chef Franco Maddalozzo y los reconocidos hermanos Enrico y Roberto Cerea.

uando un alimento
g se pudre, produce
metano, un gas de
efecto invernadero,
el cual tiene mayor
impacto ambiental
que el didxido de
carbono.
Aunque ésa no es la tnica
razén para frenar el des-
perdicio alimentario, es
muy importante, ya que
éste es uno de los causan-
tes del cambio climatico,
afirma el chef italiano En-
rico Cerea.

Integrante de una dinastia dedicada a la restaura-
cién desde hace mas de SO anos, Enrico es un ambienta-
lista que, desde la cocina de los restaurantes de la familia,
como Da Vittorio, valora los recursos naturales y pone en
préctica varias medidas de sostenibilidad. Una de sus ac-
ciones en pro del medio ambiente es el cero desperdicio.

Defensor del movimiento “Zero Waste”, el chef
tiene por costumbre revisar los contenedores de basu-
ra de la cocina de Da Vittorio, ubicado en Brusaporto,
Italia, para asegurarse de que su equipo cumple con su
politica de cero deshechos. El dia que se encontré una
manzana entera en la basura, lalevanté, lalavé y se la co-
mi6. Asegura que no esta dispuesto a desperdiciar nada,
porque estas acciones no solo contribuyen a la sostenibi-
lidad ambiental, sino también a la econdmica.

Otra de las medidas de sostenibilidad que Enrico
lleva a cabo en su cocina, es el respeto por el producto de
temporada, que trae consigo muchos beneficios como la
frescuray calidad de los ingredientes, el apoyo a los pro-
ductores locales, la reduccién de la huella ambiental al
disminuir el transporte de alimentos, ademds de fomen-
tar la diversidad y conservacién de cultivos.

El chef asegur6 que la sostenibilidad garantiza la
disponibilidad de recursos a largo plazo, contribuyendo a
la salud del planeta y permitiendo a las generaciones futu-
ras disfrutar de una alimentacién variada y saludable.

“La sostenibilidad en los restaurantes es crucial
para enfrentar los desafios ambientales, sociales y eco-

Una deliciosa apuesta gastrondmica de respeto
al medio ambiente

ndémicos que afectan
al mundo. La industria
gastrondmica tiene un
impacto signiﬁcativo en
el uso de recursos natu-
rales, la generacién de
residuos y las emisiones
de carbono. Por ello,
adoptar pricticas soste-
nibles no solo reduce la
huella ambiental, sino
que también promueve
una economia circular
que beneficiaa las comu-
nidades locales, fomenta
el bienestar animal y protege la biodiversidad”, indicé.

De visita en Riviera Maya, donde Enrico y Ro-
berto tuvieron con una colaboracién gastronémica con
Franco Maddalozzo, chef de el El Dorado Royal, Enrico
comentd que la sostenibilidad ha dejado de ser una sim-
ple tendencia para convertirse en una necesidad global.
“Es urgente utilizar los recursos de forma responsable”.

Afiadié que el impacto del cambio climdtico estd
alterando la disponibilidad de ingredientes, obligando a
chefs y proveedores a adaptarse. Por ejemplo, la tempo-
rada de trufa blanca, tradicionalmente iniciaba a princi-
pios de octubre y conclufa en diciembre, ahora comienza
a finales de octubre y se extiende hasta enero. Por lo que
este cambio exige flexibilidad tanto de los consumidores
como del mercado.

GASTRONOMIA GLOBAL: EMOCION Y BIENESTAR

Enrico asegurd que el futuro de la gastronomia apunta
hacia la utilizacién de productos que sean transformados
de manera saludable. “Nuestra responsabilidad como

chefs serd emocionar a través de productos sanos que ge-

neren bienestar”, dijo, con este enfoque combine la exce-
lencia culinaria con la salud del comensal, estableciendo
un estdndar para la gastronomia contemporénea.

La curiosidad es otro pilar fundamental. Segtin
Erncico, “la curiosidad te lleva a descubrir cosas nuevas”.
Este impulso por explorar y experimentar mantiene viva
la innovacién en una profesién donde cada dia puede
tracr una nueva sorpresa o leccion.
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n un esfuerzo por sembrar conciencia en los

jovenes estudiantes de gastronomia y otros

sectores de la poblacién, sobre la importan-

cia de garantizar modalidades de consumo

y produccién sostenibles, se llevé a cabo
el conversatorio “Produccién y Consumo Responsable:
Huertos Urbanos”.

El evento reuni¢ a representantes de diversas orga-
nizaciones comprometidas con la generacién de una cul-
tura ambiental mds responsable, como la Agencia Urbana
y La Hache, la Organizacién de las Naciones Unidas para
la Alimentacién y la Agricultura (FAO) en México, la
Fundacién APT (Alimento para Todos), la Fundacién Dr.
Simi, la Aldea Avdndaro y Grupo Lunfardo.

Con la participacion de estudiantes de gastronomia
del Conalep Tlalpan 1 y expertos en sustentabilidad, las
moderadoras Celia Marin y Sonia Ortiz, de Aldea Avinda-
ro, destacaron la necesidad de adoptar hébitos que permi-
tan un manejo eficiente de los recursos naturales y reduz-
can el desperdicio de alimentos.

“En las grandes urbes, lo que
mas nos interesa son los huer-
tos urbanos, mientras que en
el campo nos enfocamos en
regenerar bosques para ha-
cerlos productivos. Hoy ha-
blaremos de hambre cero y
de sustentabilidad, que mis
que una moda, es sostenibi-
lidad”, subray6 Celia Marin.

Celia también enfatizd
la responsabilidad de los jovenes
de rescatar una gastronomia basa-
da en el origen de los ingredientes.
“Esto no solo aporta sabor y salud, sino
que también fomenta el conocimiento de la
procedencia de los productos, reduciendo el consumo de
alimentos ultraprocesados”

Por su parte, Montserrat Sudrez, de la Fundacion
Dr. Simi, senal6é que los 48 huertos comunitarios gestio-
nados por su organizacién permiten a las personas no solo
cultivar sus propios alimentos, sino también adoptar esti-
los de vida mas saludables y sostenibles.

El modelo actual de consumo y produccién ha demostrado
ser insostenible, provocando el agotamiento de recursos
naturales, aumento de la contaminacién y preocupantes
cifras de desperdicio alimentario.

Por su parte, los participantes del conversatorio
subrayaron que practicas como la economia circular y la
reduccién de desperdicios son esenciales para cumplir con
el Objetivo de Desarrollo Sostenible (ODS) 12, que pro-
mueve la produccién y el consumo responsable, y el ODS
2, que busca erradicar el hambre para 2030.

Indicaron que la inseguridad alimentaria, agravada
por la pandemia, el cambio climético y la desigualdad, exige
soluciones conjuntas que involucren al sector privado, las
autoridades gubernamentales, la sociedad civil y laacademia.

En este contexto, coinciden en que los huertos ur-
banos emergen como una respuesta prictica para enfrentar
estos retos.

Gabriela Vargas, directora de Huerto Tlatelol-
co-Cultiva Ciudad, destac6 que estos espacios van mds alld
de garantizar la soberania alimentaria, ya que los huertos
urbanos son una herramienta de reconexién social que nos
ayuda a entendernos como parte de la naturalezay a traba-
jar por un entorno mds equilibrado.

Uno de los temas criticos
abordados fue la necesidad
de reducir el desperdicio de
alimentos, practica que no
solo perjudica al medio am-
biente, sino que perpetta la
inseguridad alimentaria, por

lo que los panelistas explica-

ron cémo la economia circu-

lar ofrece soluciones, como la

creacion de composta con residuos

orgdnicos o la reincorporacién de
alimentos sobrantes al ciclo natural.

De igual manera, se destacé que empresas y

restaurantes estan implementando medidas para alinear sus

modelos de negocio con criterios de sostenibilidad, fortale-

ciendo su vinculo con los consumidores y posiciondndose

en un entorno global cada vez mds regulado.

Cada huerto urbano representa un paso hacia un mundo
donde la alimentacidn no solo nutra al individuo, sino
también regenere la relacién entre las personas y el plane-
ta. Por ello, las organizaciones involucradas anunciaron su
intencién de llevar este conversatorio a otros espacios pu-
blicos, con el objetivo de inspirar a mas personas a integrar
précticas sostenibles en su vida cotidiana.

Celia Marin dejé en claro que lejos de ser una moda
pasajera, los huertos urbanos y el consumo responsable
son pilares para definir el camino hacia un futuro soste-
nible, para lo cual, la educacién juega un papel esencial
en este panorama, ya que formar nuevas generaciones con
conciencia ambiental y un enfoque en el origen de los in-
gredientes es clave para promover un cambio cultural que
garantice el bienestar del ser humano y del planeta.

Segtin datos de la FAO, el 29% de la poblacién mundial sufre
inseguridad alimentaria, es decir, carece de acceso a alimentos
nutritivos necesarios para una vida saludable. En respuesta a
esta problemética, la ONU promueve objetivos como el ODS
2y el ODS 12, orientados a erradicar el hambre y fomentar
modelos de produccién y consumo responsable.

En este contexto, los huertos urbanos no solo con-
tribuyen a la seguridad alimentaria, sino que también
promueven la autogestion, la sostenibilidad y una mayor
conexion con la naturaleza, consolidindose como una he-
rramienta crucial para enfrentar los retos alimentarios del

siglo XXI. (D)
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| cruzar la entrada de Almara, lo que vi fue a Na-
cho Urquiza con su mégica lente, mientras que el
chef Guy Santoro, apoyado por el chef Luis Ro-
driguez, entraba y salia de la cocina con los platos
que preparaban: crema de calabaza de Castilla,
ensalada Waldorf, filete de res con hongos y un
medallén de pavo; excelentes opciones para esta
temporada.

La personalidad de Santoro es imponente, transmite disci-
plina, tradicién y un enorme respeto por la gastronomia.
Su imagen corresponde a la del chef clasico y refinado: fili-
pina blanca, delantal atado ala cintura y un hermoso toque
(sombrero alto) plisado con altura distintiva, simbolo de
autoridad culinaria. Al término del “ritual gastrondmi-
co”, nos sentamos en una mesa cercana a la cocina, desde
la cual, Santoro estaba al tanto de todo el movimiento del
restaurante. En ese momento comenzd nuestra entrevista.

¢Cuantos anos tiene en México?
“Llegué hace 25 afios con dos meses.”

¢Por qué se quedd, qué le provocé ese amor por este pais?
“Al principio solo venia por tres anos y me acostumbré
al modo de vivir mexicano -sonrie-, la pasion de la gente.
Creo que cuando tienes un equipo fuerte detrds de ti que
cumple muy bien, te sientes satisfecho. Aunque al inicio
fue un poco dificil, honestamente meti mucho de mi para
adaptarme y comprender una nueva cultura, por eso toda-
via estoy aqui en México.”

Cuando llegé de Francia, :qué descubri6 en la cocina
mexicana? ;qué fue lo que més le sorprendié?
“Descubri muchas especias, muchos condimentos. Me en-
frenté a una cocina con bastante influencia asidtica y con
mucho chile. Me di cuenta de que la capsaicina es potente.
Yo comia picante, pero no tanto, como el chile habaneroy
el chiltepin, que es uno de los més picantes en el mundo, y
las especias, sobre todo.”

Como chef corporativo de Grupo Brisas, recientemente
recibié el “Premio al Mérito Restaurantero al Restau-
rante de Hoteles”, otorgado por la Cdmara Nacional de
la Industria de Restaurantes y Alimentos Condimenta-
dos (CANIRAC), ¢qué significa este premio?

“Me siento muy agradecido por la distincién.”

¢Un premio es un simbolo de excelencia?
“« /7 . 4

Mis bien, es un simbolo del esfuerzo permanente que
realizamos para que el restaurante alcance un buen nivel, y
detrés de eso hay un gran equipo.”

Ahora usted estd al frente de Almara, :podria contar-
nos un poco sobre este lugar?

“Ya son diez afios de Almara, y durante este tiempo hemos
alcanzado el éxito. Existe un posicionamiento del restau-
rante en esta drea donde nos encontramos, que es una zona
financiera, estamos entre Varsovia y Hamburgo. Puede con-
siderarse una ubicacion algo dificil, ya que no se encuentra
en la Roma, Polanco o San Angel, pero posee su propio es-
tilo y personalidad aqui en el hotel Galeria Plaza Reforma”.
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¢Cuil es el estilo culinario de Almara?

“En Almara combinamos la técnica del Mediterraneo con
ingredientes mexicanos. Se da una fusion entre ambas co-
cinas, y lo fascinante radica en descubrir sabores que in-
corporan el aceite de oliva y productos mexicanos como
el huitlacoche, aceites de especias, chiles y maiz, logrando
una combinacién extraordinaria”.

¢Qué implica encontrar el balance perfecto entre la co-
cina mediterrdneay la mexicana?

“Principalmente implica encontrar ¢l ingrediente adecua-
do que aporte sabor al platillo, ya sea verdura, proteina, in-
cluso un chocolate local 0 un pescado. Creo que cuando se
cuenta con un buen produc-
to en la mesa, que también
sea del agrado del chef, este
se encargard de prepararlo
de la mejor manera posible
para resaltar las cualidades

del platillo™.

¢Hay algin ingrediente o
producto que prefiera ma-
nejar en la cocina?

“Me encanta trabajar con
todos los ingredientes, pero
en lo personal, el aguacate y
el mango durante su tempo-
rada. La diversidad de chiles
que hay en México, ya que es
el pais con mayor variedad de
chiles en el mundo. Aprendi

lo que hay alrededor de la cocina, para que entonces puedan
jugar con todos los ingredientes.”

¢Cuédndo surgi6 su amor por la cocina?

“El amor por la cocina me lleg6 desde la infancia. Estdba-
mos en el campo, nos dedicdbamos a sembrar verduras,
cuiddbamos los animales de granja. Y con eso, cuando ya
teniamos una base y una referencia, obviamente, y llega-
bamos a una cocina, ya tenfamos idea de todo eso. Bueno,
yo no tenfa experiencia con el pescado porque en el cam-
po no habia mucho pescado, pero es una ventaja tener a
la mano y en la mente saber cémo nace una lechuga, una
cebolla, cémo nace el poro, una zanahoria, cémo se cria un
conejo, un pollo, un cerdo,
res. Sabfa cémo cortarlos,
cémo cocinarlos y conser-
varlos, porque eso es parte
también de la nutricidn, y
tenfamos que hacer nuestra
provisién para el invierno.
Entonces, eso es un gran le-
gado que me dieron mis pa-
pas desde los cuatro o cinco
afos hasta los 17 anos”.

¢Qué provisiones prepa-
raban para el invierno?

“Bueno, primero era la con-
serva,despuéslleg6elconge-
lador. Yo conoci el congela-
dor hasta los diez afos
cuando ya comenzamos a

de una chef a utilizar chiles El Chef Guy Santoro con su equipo de trabajo guardar el producto conge-
frescos, secos, semisecos y en el Restaurante Almara lado™

ahumados, todos ellos con aromas extraordinarios.

¢Cémo percibe el crecimiento

de la gastronomia mexicana desde que llegé?

“Muy bueno, me sorprendié ver la rdpida expansion de res-
taurantes por toda la ciudad en pocos afios, especialmente
en lugares como La Roma o Polanco, donde hay 500 estable-
cimientos. Considero que este boom es muy bueno, ya que
Meéxico debia destacar a nivel mundial con su gastronomia,
es bueno para atraer turismo y para la economia también.

¢Qué consejo les darias alos estudiantes de gastronomia?
“Que estudien y aprendan. Tienen que dominar las técnicas,
jugar con los sabores, y una vez que tengan la facilidad de
combinar... yo digo que es como un artista que estd apren-
diendo a tocar el instrumento, primero debe aprender las
bases generales y luego se dedica a tocar lo que le gusta, asi
surgié el jazz, y la cocina es un jazz que cada uno puede tocar
asu estilo, y la mejor forma de hacerlo es conociendo sus in-
gredientes, su profesion, lo técnico, los hornos, bueno todo
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¢Usted era un nifio entonces y ya sabia cémo conservar
los alimentos, qué hacia?

“Haciamos de todo tipo, salsa de tomate, esparragos, alca-
chofas, berenjenas, cerezas, mandarinas, ciruelas, de todo
tipo de ingredientes; lo haciamos con el producto que te-
niamos a la mano”,

¢Qué técnica de conservacién utilizaban?

“Varias, sobre todo era con sal, esterilizado, con azticar,
con agua. Usdbamos todo tipo de técnicas y también di-
versos ingredientes... con aromas, sin aromas, con tomillo,
sin tomillo, con romero.”

¢Cudles son sus platillos preferidos de la cocina francesa?
“Yo recuerdo de mi infancia la tourin, que es una sopa de
ajo; una excelente ensalada con tomates del jardin; una
costilla de becerra bien dorada con una salsa de champi-
fién. Me acuerdo que mi mama hacia unos flanes maravi-
llosos, mi hermano una tarta de manzana extraordinaria,
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Meéxico celebra los 70 anos de
Les Disciples d’Escoffier

De izquierda a derecha: Juantxo Sanchez, Sergio Camacho, Luis Rodriguez, David Diez, Francisco Diaz,
Patricia Oliveira, Eloy Campuzano, Cecilia Gutierrez, Giuseppe Pizzo, Mauricio Rocha, Juan Emilio Villasefior.

os socios y amigos de Les
Disciples d’Escoffier en Mé-
xico celebraron su Cena de
Epicuro, en la que se dio
oficialmente la bienvenida a nue-
vos miembros que se integran a esta
asociacién internacional fundada en
1954, en Francia. El punto de encuen-
tro fue el Hotel Galeria Plaza Refor-
ma, donde el director general de este
establecimiento, Rafael Gonzélez
Aburto, y su equipo fueron espléndi-
dos anfitriones de esta fiesta que coin-
cide con el jubileo por los 70 anos de
esta agrupacion, regida por los princi-
pios de disciplina y altruismo del gran
maestro Auguste Escoffier.
Este encuentro estuvo presidi-
do por los chefs Emmanuel Chabre y
Guy Santoro, presidente regional para
Meéxico y presidente de honor, respec-
tivamente, de Les Disciples d’Escoffier
México. Entre los invitados especiales
destacd la presencia de Vincent Perrin,
cénsul general de Francia en México, y
de Séverine Le TuTour, cénsul adjunta
y jefa de la Cancilleria en México.
“Con orgullo, Les Disciples
d’Escoffier celebramos el 70 aniversa-
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El Hotel Galeria Plaza
Reforma fue sede de
lareciente Cenade
Epicuro, en la cual
seentronizarona
nuevos miembros de la
asociacion que exalta
los ideales del maestro
Auguste Escoffier.

rio de esta asociacién, que retine a 46
delegaciones en los cinco continentes,
con mds de 40 mil discipulos en todo
el orbe. Esta longevidad y magnitud
merecen celebrarse, y qué mejor ma-
nera que con esta Cena de Epicuro,
donde se fortalecen los lazos de fra-
ternidad”, expresé el chef Emmanuel
Chabre en su intervencién.

Por su parte, el chef Guy San-
toro destacé que Les Disciples d’Es-
coffier siguen los pasos de uno de los
més grandes maestros de la gastro-
nomia: Auguste Escoffier, “quien no

solo transformé la cocina francesa,
sino que dej6 un legado que ha tras-
cendido fronteras y épocas, y cuyos
valores son fundamentales en nues-
tro oficio”.

Les Disciples d’Escoffier es una
asociacién que no solo congrega a
cocineros, sino que también cuenta
con la participacién de productores,
empresarios y sommeliers, quienes,
sin distincién de rangos o jerarquias,
comparten el amor por la gastro-
nomia y un alto compromiso con la
sociedad y las nuevas generaciones de
profesionales del 4mbito culinario.

Los entronizados como nuevos
miembros del Capitulo México de Les
Disciples d’Escoffier son:

e Thierry Dié, proveedor

e Sergio Camacho, chef

e Etny Campuzano Molina, chef
e Francisco Diaz, chef

e David Diez, chef

o Cecilia Gutiérrez de Alva, chef
o Patricia Oliveira, chef

e Giuseppe Pizzo, chef

e Mauricio Rocha, chef

o Juan Emilio Villasefior, chef

o Juantxo Sinchez, chef

Margarita Carrillo recibe
homenaje en Querétaro

Lacomunidad Vatel del estado reconoce laimportante
trayectoriadelachefconunacenaenlaquesepresentaron
algunos de sus platillos mas emblematicos.

a delegacion de Vatel Club México en Querétaro
realizé recientemente una cena homenaje en honor
de la chef Margarita Carrillo Arronte, figura des-
tacada de la cocina mexicana y protagonista en la
consolidacién de la gastronomia nacional como Patrimonio
Intangible de la Humanidad, de acuerdo con la UNESCO.

Los salones del hotel NH Querétaro, con una es-
pectacular vista de la capital del estado, fueron sede de esta
celebracidn, a la que asistieron miembros de la comunidad
vateliana queretana, asi como de San Luis Potosi y la Ciu-
dad de México.

Entre los invitados especiales estuvieron Paola Or-
tega, en representacion de Adriana Vega Vizquez Mellado,
Secretaria de Turismo de Querétaro, y Mariana Ortiz Ca-
brera, Secretaria de Turismo del Municipio de Querétaro.

En su intervencién, Paola Ortega destac la relevan-
cia de la chef Carrillo como firme impulsora de las cocinas
regionales de México, incluyendo, por supuesto, la quere-
tana, a través de distintos medios, desde su participacién
en programas televisivos de proyeccién internacional hasta  Las chefs Margarita Carrillo e Isabella Dorantes.
su labor como restaurantera y promotora de la gastrono-
mia nacional, tanto en México como en el extranjero. Re-
cordé su importante labor en Japén, donde puso de mani- ~ Con profunda emocion,

fiesto la riqueza culinaria de nuestro pais, sorprendiendoa | chef MargaritaCa rrillo
los comensales nipones.. .x .
agradecio este homenaje
Por su parte, Mariana Ortiz Cabrera destacé la im- g e

portancia de Vatel Club Querétaro como gestor de impor- resaltando el gran esfuerzo

tantes actividades que han impulsado la gastronomia local delos cocineros para

en diversas direcciones, tanto en la poblacién local como  desarrollar los platillos con

en la perspectiva de chefs, restaurantes e instituciones. la técnica, el conocimiento

Recordé su importante gestion en el desarrollo de concur- . . .

sos estudiantiles, promoviendo la iniciativa de las nuevas y ladedicacion necesarios

generaciones para conocer mds sobre el acervo culinario ~Para exaltar los

queretano. conceptosy el valordelos
En sintonfa con vinos y bebidas con el sello del esta- ingredientes en suforma

do, la cena fue elaborada por chefs vatelianos de Querétaro

y de la Universidad del Valle de México (UVM) campus

Querétaro, presentando varios platillos emblematicos de la

mas plena.
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1. Lacomunidad vateliana reunida en este gran homenaje

2.Lacomunidad vateliana de Querétaro, junto con
autoridades de Turismo estatal, rindieron un gran
homenaje a la chef Margarita Carrillo, pilar de la
gastronomia mexicana.

3.Los Chefs Aaron Chavez y David Diez

chef Carrillo, como la sopa de caldo de res con poblano,
jocoque, huitlacoche y tortilla frita, y el filete de res a los
diez chiles con tamalito de hongos, entre otros.

Con profunda emocién, la chef Margarita Ca-
rrillo agradecié este homenaje, resaltando el gran es-
fuerzo de los cocineros para desarrollar los platillos
con la técnica, el conocimiento y la dedicacién nece-
sarios para exaltar los conceptos y el valor de los ingre-
dientes en su forma mds plena. Ademds, reconocié la
importancia de la chef Alicia Gironella De’Angeli, a
quien calificé como su gran maestra y un ejemplo de
disciplina y dedicacién en la gastronomia mexicana.

Esta emotiva celebracién también sirvié de
marco para el anuncio de la renovacién en la Presi-
dencia de Vatel Club Querétaro, luego de la destacada
gestion del chef Aarén Chévez al frente de la misma.
Conforme a los estatutos de Vatel Club México y la
votacion realizada entre los miembros de la delegacion
queretana, el cargo de Presidente fue asumido por el
chef Alfredo del Rio, quien recibié un reconocimien-
to undnime de los asistentes y el apoyo de los miem-
bros de la asociacién. &

Margarita Carrillo es autora del libro México: The
Cookbook. Estudio en la UNAM la carrera de Peda-
gogia y ha dedicado una gran parte de su vida a la
docencia. Ha representado a México en diferentes
festivales gastrondémicos en todo el mundo, ade-
mas de ser chef ejecutiva en la cumbre del G20 que
se llevo a cabo en Los Cabos, Baja California Sur. Es
conocida también por sus series en el canal El Gour-
met: Los favoritos de Margarita Carrillo, Puebla de
Los Angeles, Un paseo por Oaxaca y La cocina de la
piedra
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Arte Culinario Francés
Alta gastronomia francesa
en un ambiente sin igual.

Prueba los clésicos como el recién
galardonado Paté en Croute, y lo mejor
de nuestra gastronomia contempordnea.

La Cave
Mds de 60 mil botellas y 1300 etiquetas
de vino francés, incluyendo selecciones de
pequenos productores.
Vive experiencias Unicas en
nuestras catas guiadas.
Circulo Francés de México, icono de la cultura
francesa en la Ciudad de México.
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www.clubfrance.org.mx
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Guy Santoro
imparte
conferencia sobre
quesos del mundo

Enelmarcodelas
celebraciones por el 50
aniversariodela Escuela
Superior de Turismo del IPN,
se presento la conferencia “El
queso como embajador de paz
y cultura”.

a Escuela Superior de Turismo (EST) del Ins-
tituto Politécnico Nacional (IPN), una de las
instituciones publicas mds prestigiosas en la for-
macién de profesionales de la industria turistica
y gastrondmica, celebré su 50 aniverario y, como parte de
estos festejos, la institucién organizé diversos eventos cul-
turales, destacando entre ellos la conferencia impartida por
el chef Guy Santoro, presidente para México, Centroamé-
ricay el Caribe de 'Académie Culinaire de France (ACF) y
presidente de la mesa directiva de Vatel Club México.

Guy Santoro ofrecié una interesante ponencia sobre
“El queso como embajador de paz y cultura”. Este evento fue
presidido por Marissa Alonso Marban, directora interina de
la EST, y Zadith Iliana Rajin Vilchis, subdirectora académi-
cainterina, y contd con una nutrida asistencia de estudiantes
y profesores interesados en conocer mds sobre este tema, de
especial relevancia en el panorama culinario actual.

El chef destacé la importancia del queso en el de-
sarrollo de la cultura alimentaria de diversas regiones del
mundo, subrayando los distintos procesos de elaboracion
que, a lo largo de los siglos, han establecido pardmetros de
clasificacién y denominaciones de origen en la industria
quesera.

“México es un pais que actualmente tiene una es-
pecial relevancia en este tema, ya que ha desarrollado pro-
puestas de calidad, apegadas a la riqueza de sus tradiciones
y productos locales, lo cual da un sello distintivo a los que-
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El chef Guy Santoro comparte sus conocimientos con las
nuevas generaciones, fomenta su creatividad, y las inspi-
ra a perseguir la excelenciay a explorar nuevas fronteras
en el mundo culinario.

sos que se producen en el pais. Ademds del sector indus-
trial, México cuenta con importantes aportaciones en la
generacion de quesos artesanales. En estados como Guana-
juato, Morelos, Veracruz y Michoacdn, solo por mencionar
algunos, encontramos excelentes propuestas desarrolladas
por nuestros artesanos’, expresé Santoro.

Marissa Alonso Marban agradeci6 al chef su partici-
pacién en esta actividad académica, reconociendo también
su importancia en la formacién de varias generaciones de
profesionales de la gastronomia en México. Resalté el gran
valor de contar con figuras como Guy Santoro en foros
académicos de esta naturaleza, ya que su ¢jemplo y lideraz-
go establecen una guia para el compromiso y las acciones
a desarrollar por las nuevas generaciones de profesionales
del sector gastronémico. &
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FOOD PROFESSIONALS

Productos ldcteos de Nueva
Zelanda, reconocidos mundialmente
por su alta calidad. Especialmente
disenados para brindar soluciones
a profesionales, estos productos
destacan por su gran funcionalidad
y excelente desempeno,
garantizando resultados
excepcionales en cada uso.

www.anchorfoodprofessionals.com
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Fotos cortesia de Poncho Hernandez

| tequila es simbolo de

México, de su histo- Laempresatequilera

boracién del tequila, desde el cultivo
del agave Weber tequilana en los ma-

ria, sus tradiciones y mas famosa del mundo jestuosos campos jaliscienses hasta los

del oficio ancestral de

grandes maestros en la recibe a miembros
elaboracién de un destilado de ori- e la comunidad
vateliana en Tequila,
Cuervo es una empresa icnica en JaliSCO, brindandoles
la produccién y proyeccién de esta  |g oportunidad de
conocer mas sobre su
do més famoso de México, ¢l centro  labor y su Iegado enla
cultura gastronémica

gen y proyeccion internacional. Con
més de 250 afos de historia, Casa

bebida, que hace de Tequila, Pueblo
Migico de Jalisco y cuna del destila-

de experiencias nicas.

Casa Cuervo fue el excepcional L
anfitrion de una experiencia para un de México.
grupo de vatelianos, integrado por los
chefs Aarén Chavez, Poncho Hernandez, Reyna Venegas,
Patricia Oliveira, Marcelo Hisaki, Karen Valadez, Eduardo
Plascencia, Edson Joao Valdez y Oliver Infante, asi como el
sommelier Edgardo Schiller.

En una jornada llena de conocimiento y momentos
especiales, los invitados pudieron conocer mas sobre la ela-
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procesos de transformacién que dan
lugar a los distintos tequilas de la em-
presa, considerada la mayor produc-
tora de tequila a nivel mundial.

Los invitados se hospedaron
en el Hotel Solar de las Animas, en
el corazén del pueblo de Tequila,
donde ademds de disfrutar de gratos
momentos de descanso, saborearon
excepcionales platillos con un toque
local, en sorprendentes maridajes con
algunos tequilas premium de Cuervo,
como Maestro Dobel en sus distintas
expresiones.

Lajornadabrindé la oportunidad de recorrer las calles
de esta apacible localidad, llena de historia, aromas y sabores
a tequila, culminando con una visita a la Hacienda El Cen-
tenario, un impresionante centro de eventos y experiencias.

Con un 4rea de mas de 7 mil metros cuadrados, la Ha-
cienda El Centenario es uno de los espacios de eventos mas

Chefsy sommeliers de distintas delegaciones del pais conocieron a fondo la historia y la evolucién de la maxima

empresa tequilera de México.

imponentes de México, con
jardines que exhiben obras
de reconocidos artistas, como
Leonora Carrington. Una de
las 4reas de este complejo estd
destinada a espectdculos de
charrerfa, y fue alli donde los
vatelianos disfrutaron de una
espléndida presentacién en la
que jinete y caballo realizaron
ejecuciones que dan fama a
este arte ancestral de México.

Uno de los momentos
culminantes de la visita fue la
deliciosa cena en uno de los
salones mas coloridos del com-
plejo: la Tienda de Raya, cuyo
principal atractivo es la barra
que recrea este espacio tradicional de las antiguas hacien-
das, construida con tres barras antiguas restauradas y unifi-
cadas por el maestro Servando Canela.

En este lugar, al son de la musica del mariachi, los
invitados disfrutaron de una excepcional cena con plati-
llos tipicos de México y, en particular, de Jalisco, como la
infaltable torta ahogada. Fue el momento perfecto para
seguir degustando las diversas etiquetas premium de Casa
Cuervo, como Maestro Dobel, Cuervo Centenario, José
Cuervo Reserva de la Familia, Tequila 1800 y José Cuer-
vo Tradicional, ademds de otros destilados del amplio
portafolio de la empresa, como los mezcales Creyente y

400 Conejos.

La visita a Tequila no
estarfa completa sin un recorri-
do por el monumental Centro
Cultural Juan Domingo Bec-
kmann, uno de los tesoros del
acervo museografico de Jalisco
y de México. Bajo la gufa de la
directora general de este com-
plejo, Sonia de la Garza, los
invitados fueron guiados en
un apasionante recorrido por
sus salones, conociendo teso-
ros tnicos como la coleccién
de carruajes de distintas épo-
cas, el impresionante patrimo-
nio de sillas de montar y otros
implementos de la charrerfa,
y la coleccién de arte popular

mexicano. Esta espectacular reunién de piezas artisticas
brindé el entorno perfecto para disfrutar de una cata de te-
quilas y chocolate, culminando de manera excepcional un
encuentro con la fastuosidad y belleza que representa Casa
Cuervo y su conexion con México y su cultura.

Anu Cervantes, gerente de Banquetes y Relaciones
Publicas de Casa Cuervo, expreso la satisfaccién de la em-
presa por la visita de la comunidad vateliana a este sitio tini-
co que representa y expresa la riqueza cultural del tequila
en el mundo, reiterando el vinculo que Vatel Club México
tiene con Casa Cuervo y creando siempre vias y oportuni-
dades para la difusién de la gastronomia mexicana en foros
nacionales e internacionales. &
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Querétaro brilla en el Picnic en Blane

El Pueblo Magico de Ezequiel Montes fue escenario de la fiesta de
gastronomia, vinoy amistad, la cual se ha convertido enuna tradicién en
esas tierras de generosa naturaleza.

Los chefs de Vatel Querétaro estuvieron presentes en esta edicion de Picnic en Blanc

a cuarta edicidn de esta fiesta al aire libre brinda

una nueva oportunidad para disfrutar de la ri-

queza de Qtlerétaro, su gastronomia, sus vinos

y la alegria de su gente. El Picnic en Blanc se ha
convertido, en poco tiempo, en una de las celebraciones
gastrondmicas mds esperadas en tierras queretanas. Or-
ganizado por la comunidad vateliana de este estado, es
una fiesta que ofrece excelente gastronomia y magnificos
vinos, pero sobre todo, resalta el toque de amistad y ca-
maraderfa que lo ha posicionado como un evento fami-
liar que exalta los valores y la riqueza natural y cultural
de Querétaro.

“Celebramos ya la cuarta edicion del Picnic en
Blanc. Es un evento donde se congrega lo mejor del es-
tado de Querétaro con un objetivo esencial: enaltecer los
valores gastronémicos y culturales de esta tierra maravi-
llosa, haciendo gala de los ingredientes mas representati-
vos, la cocina tradicional y los vinos de la regién. Con esta
promocién y la afluencia de visitantes de otros estados y
de la Ciudad de México, seguimos impulsando la activa-
cién econdémica en materia turistica’, dice el chef Aarén
Chavez, uno de los organizadores del evento.
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Agrega: “Este afio decidimos tener como sede la
grandiosa queseria y vinedo Flor de Alfalfa, en el munici-
pio de Coldn, un escenario ideal con paisajes gratos y re-
lajantes que posicionan a esta localidad en el mapa nacio-
nal del turismo, tanto en el émbito gastronémico como
para la realizacién de todo tipo de eventos sociales”.

El chef explica que el Picnic en Blanc es una propues-
ta que entusiasma a los queretanos, asi como a la gente de
la Ciudad de México y otros estados cercanos, que buscan
disfrutar de un dfa tnico rodeados de naturaleza y del pa-
trimonio artistico, cultural y culinario que ofrece el estado.

“Por supuesto, los vifiedos de la regién son un
atractivo unico para hacer de esta visita una jornada per-
fecta. Ademds del deleite en familia y con amigos, el Pic-
nic en Blanc ofrece la oportunidad de conocer y saborear
el patrimonio gastronémico de Querétaro”, anade.

“La celebracién comenzé con un recorrido por la
reconocida finca, célebre por su produccién de quesos de
vacay su oferta de vinos. Los asistentes disfrutaron de una
degustacién de diversos quesos de vaca, apreciando sus ca-
racteristicas bajo la guia de expertos. Asimismo, visitaron la
cava subterrdnea de quesos y vinos, con espléndidas instala-

ciones que destacan en el ambiente fa-
miliar y campestre del lugar”, afirma.

En este lugar, reconocido inter-
nacionalmente, los visitantes conocie-
ron mds sobre la historia de la empresa,
asi como las caracteristicas de sus vinos,
varios de los cuales pudieron apreciar
desde una perspectiva organoléptica
en una cata dirigida.

Ya en sintonia para disfrutar de
los placeres de la mesa, las actividades
se concentraron en el 4rea de Picnic
dentro de la finca, donde los asistentes
gozaron de la gastronomia queretana
preparada por una cocinera tradicio-
nal. También se ofrecieron otros pla-
tillos tipicos preparados por chefs de
Vatel Club Querétaro, como tacos de
cochinita, ceviches, carnes asadas, he-
lados de frutos locales, quesabirrias,
mole de xoconostle y mas. En el 4mbi-
to de las bebidas, destacé la propuesta

En el area de Picnic de lafinca, una cocinera tradicional
preparo exquisitos antojitos de la region, mientras
que chefs de Vatel Club Querétaro ofrecieron tacos de
cochinita, carnes asadas y mole de xoconostle, entre

otras delicias.

El chef explica que

el PicnicenBlances
una propuesta que
entusiasmaalos
queretanos, asicomo
alagentedelaCiudad
de Méxicoy otros
estados cercanos, que
buscan disfrutar de
undia unicorodeados
de naturalezaydel
patrimonio artistico,
culturaly culinario que
ofrece el estado.

en mixologia, vino y cervezas artesana-
les, asi como aguas frescas de guamiche
y garambullo.

“Otro de los atractivos del Pic-
nic en Blanc es el 4rea dedicada a los ar-
tesanos de la region, quienes exponen
sus diversas creaciones y productos a
la venta. Es una manera de impulsar
y apoyar a nuestros artesanos, que son
nuestro orgullo’, indica el chef.

“El Picnic en Blanc es una fies-
ta en todos los sentidos, por lo que
no podia faltar la musica de DJ, que
nos puso a bailar al ritmo de varia-
dos géneros, animando aun més la
tarde. También tuvimos talleres para
estimular la creatividad y relajarnos,
como el taller ‘Pinta tu botella de
vino, que fue todo un éxito y nos brin-
dé la oportunidad de expresar nuestra
creatividad en nuestras decoraciones”,
explica Chavez. &
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México presente en
la International

Catering Cup

La gastronomia nacional tendra
unaimportante participacionen
el certamen mas importante del
mundo dedicado alaindustriade
banquetes.

Los chefs Carlos Cano y Paulina Aguilar, con el coaching
del chef Sergio Camacho, presidente activo de Vatel Club
Meéxico, representardn a México en la novena edicién de la
International Catering Cup (ICC), el concurso cumbre la
industria del catering y el sector banquetero a nivel mun-
dial, que se realizard en enero de 2025, en el marco de una
de las ferias mds importantes de la industria gastronémica
Sirha Lyon, en Lyon, Francia. Ademés de México participan
equipos de Canad4, Brasil, Italia, Suiza, Republica Checa,
Luxemburgo, Francia, Vietnam, Estados Unidos, Singapur
y Madagascar.

“Son tres dias de competencia durante los cuales cada equi-
po revelard creatividad, técnica y maestria en beneficio de
la profesion de la charcuterfa y la restauracion. Ademas del
rendimiento, el valor anadido son también los valores de
los participantes. Determinacién, generosidad, intercam-
bio y talento son cualidades esenciales para que cada can-
didato triunfe en la International Catering Cup. Cada uno
aprende a superarse y a ir mds alld de sus limites para el
mayor beneficio de la gastronomia internacional’, expresa
con entusiasmo Joél Mauvigney, presidente fundador de la
ICCy presidente de la Confédération Nationale des Charcu-
tiers Traiteurs et Traiteurs (CNCT).

Los chefs Carlos Cano y Paulina Aguilar asisten nueva-
mente a este certamen luego de una relevante participa-
cién en 2023y de reafirmar sus cualidades para ser conten-
dientes en la préxima competencia luego de su triunfo en
la eliminatoria nacional, realizada dentro la serie de certa-
menes realizados dentro de Expo Gastrondmica 2024, en
el World Trade Center CDMX.

“Es una excelente oportunidad para poner de mani-
fiesto el enorme talento que existe en México en el 4mbito
del servicio de catering y la realizacién de banquetes. Desde
nuestras primeras participaciones en este certamen hemos
avanzando, ocupando mejores lugares en las tablas generales
y ganando el reconocimiento de los jueces, los contendien-
tes y el publico por la actitud y el profesionalismo en la com-
petencia. Tenemos un equipo expcrimentado y hemos tra-
bajado intensamente en el entrenamiento para desarrollar
nuestro mejor esfuerzo’, expresa el Chef Sergio Camacho. ¥
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Los chefs Carlos Canoy Paulina Aguilar, con la asesoria
del Chef Sergio Camacho, estaran representando a
Meéxico en la maxima competencia de la banqueteria:
la International Catering Cup.
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