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Revista gastronomica sustentable

n esta edicién nimero 15 de Vatel Magazine, en entrevista exclusiva el genial Chef

Michel Bras enfatiza la importancia de una gastronomia sustentable. Referente de

la cocina natural y de proximidad, de respeto al entorno y a la pureza del ingredien-

te, es pionero de la actual cocina vegetal; su talento y vision le valieron en 2016 el

reconocimiento como El Mejor Chef del Mundo por la revista Le Chef, en una
encuesta realizada a 512 cocineros con dos y tres estrellas Michelin.

En la Sexta Ediciéon de Oficios Culinarios, “Oficios Ancestrales de la Gastronomia”, un
eco de voces de diferentes generaciones narran historias de la cocina. Culinaria Mexicana reuni6
en Oaxaca a cocineras tradicionales, chefs, investigadores y expertos en gastronomia para rendir
homenaje a los saberes que han dado forma a la cocina mexicana.

Como parte del especial de Hidalgo, el Chef David Castillo Aceves, segunda generacién
del exitoso restaurante La Trucha Grilla en Real del Monte, Hidalgo, heredé de su padre el res-
peto total a la tierra, incorporando a su ment una variedad de ingredientes locales, detonadores
imprescindibles de los sabores en su propuesta gastronémica: hongos, peces como la trucha,
productos de la milpa y hierbas que son, como el laurel, de produccidn silvestre.

pueblo de Mixquiahuala, Hidalgo, Cintia Salvador Mera y Juan Antonio Rodriguez, j6-
venes emprendedores, han creado un santuario que exalta la magia, el esplendor y la riqueza de
la comunidad hadhfiu y su cocina resiliente. En este contexto lleno de contrastes surge Haahnu,
Cocina Otomi de Rafz.

El restaurante del famoso Chef Aquiles Chévez en Pachuca traza una visién optimista y
promisoria de responsabilidad con el planeta y con la sociedad, apostando por la sustentabilidad,
por lo que el Banco de Alimentos de México (BAMX) reconocié a Sotero Cocina de Oficio
como el primero de Hidalgo en participar de manera activa y sostenida en los objetivos del pro-
grama Al Rescate.

Rogelio Moreno Montiel dirige La Gasparefia, rancho ubicado en el municipio de Sin-
guilucan, Hidalgo, dedicado al cultivo y aprovechamiento de los magueyes pulqueros, desde una
perspectiva de sostenibilidad y dignificacién.

La cocinera tradicional Martha Marfa Jiménez Lépez exalta los sabores de la cocina hidal-
guense llena de tradiciones y recuerdos, de baluartes conservados en los hogares como portadora
de secretos, emociones y técnicas que otorgan identidad a este acervo ancestral.

Una cocina ancestral, llena de tradiciones y amor al campo, con el maguey como ¢je cen-
tral de una cosmogonia culinaria, es la esencia de Xocoyol Arte Gastronémico Mexicano, en
Tulancingo, Hidalgo, dirigido por el Chef Roberto Buccio, en sintonia con una comunidad de
productores ¢ investigadores del estado, preservando y difundiendo la relevancia de una cocina
que refleja el espiritu de una comunidad.

En Hidalgo, la investigadora Carmen Julia Figueredo Urbina apasionada de México y de
su gastronomia, ha desarrollado importantes estudios sobre los sistemas agroalimentarios en el
Estado y los baluartes que perviven en sus mercados locales.

Celia Marin Chiunti

DIRECTORA EDITORIAL
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ompetir en cocina a nivel internacional despierta una mezcla intensa de sen-
timientos. Concursos como el Bocuse d’Or, la Coupe du Monde de Patisse-
rie y el International Catering Cup es una experiencia donde la pasién se vive
en su maxima expresion.

La cocina es un arte y una manifestacién personal, y enfrentarse a este
nivel de competencia demuestra un amor profundo por la gastronomia. La adrenalina se
convierte en la presion del tiempo, la perfeccion en la ejecucién y el enfrentamiento con
otros chefs genera una emocién indescriptible. Ademds, representar a un pais como Mé-
Xico, con su riqueza cultural y culinaria, llena de orgullo y satisfacciéon. Cada competidor
busca demostrar su talento, superar sus propios limites y dejar su huella en la escena gas-
trondmica. Lograr una buena ejecucion, recibir elogios o ganar una competencia genera ‘
una felicidad incomparable. § ; e urOp as try®

Felicitar a los diferentes equipos que participan en estos concursos es reconocer el
esfuerzo, la dedicacién y la entrega que implica cada una de estas pruebas. La experiencia
es intensa, llena de altibajos emocionales, pero para muchos chefs representa uno de los AR
desafios mds gratificantes de su carrera. Esperamos que en un futuro cercano mas com- l S b E
petidores de este hermoso pais se sumen a esta aventura, elevando nuestra gastronomia y n n OvaCl O n y a O re S u r() p e O S
posicionindola como un valor cultural de México en el mundo.

Por otro lado, es un honor para nosotros dirigirnos a usted en esta ocasién especial
para expresar nuestro mas sincero agradecimiento por su continuo apoyo como anuncian- ll e an al S e Ct O r H () R E C A e n M éxi C O
te en Vatel Magazine. Su confianza y lealtad han sido fundamentales para el crecimiento y g
éxito de nuestra publicacion. Gracias a su compromiso, hemos podido seguir brindando
a nuestros lectores contenido de calidad, fortaleciendo nuestra comunidad y creando un
espacio en el que las marcas pueden conectar con su publico objetivo.

Su presencia en nuestras paginas no solo enriquece la experiencia de nuestros lec-
tores, sino que también refleja la importancia de su empresa en el sector. Queremos reafir-
mar nuestro compromiso de seguir ofreciendo un espacio de alto valor para su marca y de
continuar trabajando juntos para lograr grandes resultados. Nos sentimos profundamente
agradecidos por la relacién que hemos construido y esperamos seguir contando con su
confianza en futuras ediciones.

Una vez mds, gracias por ser parte de esta gran familia Vatel.

Guy Santoro

PRESIDENTE MESA DIRECTIVA VATEL CLUB
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Claudio Poblete
Ritschel

PERIODISTA, ESCRITOR
E INVESTIGADOR.

CEO Gruro CULINARIA
MEexicANA

Ha convertido su pasién por la gas-
tronomia en un motor de proyectos
que han marcado la escena culinaria
del pais. Bajo su directriz, han tomado
forma iniciativas como el Almanaque
de la Cocina Nacional y la Guia M¢-
xico Gastrondémico: Los 250 Restau-
rantes Culinaria Mexicana. Ademds,
ha plasmado su conocimiento y amor
por la cocina en libros como “Oaxaca
y sus Cocineras” y “Caesar, la ensalada
mas famosa del mundo”.

Como director creativo de
“Acapulco de mis Sabores,” vio este
proyecto alcanzar la cima al ser reco-
nocido como Mejor Libro del Mundo
en la categoria de Gastronomia Regio-
nal en los Gourmand World Cook-
book Awards, un galardén que recibié
en Ume3, Suecia, en 2023.

Desde 2010, su vocacién do-
cente lo ha llevado a compartir su
experiencia en CESSA Universidad,
donde inspira a nuevas generaciones
a entender la gastronomia como una
expresion cultural profunda. En 2023,
su incansable labor en la promocién
de la cocina mexicana fue honrada
con la Medalla al Mérito Ciudadano
del Senado.

Su conocimiento y vision lo
han consolidado como una figura cla-
ve en la gastronomia mexicana con-
temporanea.

mexicanos: Iuce
“Almanaque de la C8
reconocido en su nove
la Mejor revista de gastro¥
bucién gratuita en los Go
Cookbook Awards 2023

sido clave en la difusién dé

gastronémico de México.

Con 19 anos de exp
medios, ha liderado publicact
Vanidades, Cosmopolitan y
zaar en Espanol, consoliddndg
una voz veraz en el periodismo g
mico. Su compromiso con la ex

la convierte en una referencia en ell
guiando a las nuevas generaciones
cubrir el alma de la cocina mexican
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Fine Taste Club
Laexcelencia del lujoestaenlos detalles

Productos comoel caviary eljamon (]
ibérico han alcanzado una nueva jerarquia
entrelos consumidores de ingredientes
ultra premium gracias al trabajo de Fine
Taste Club, una empresa que se distingue
por traer lo mejor del mercadoa México.

éxico tiene un nivel
de consuidores de
productos gourmet
que estan a la altura
de los mercados mas reconocidos
del mundo por su cultura gastro-
nomica”, expresa Antonio M. Salto,
socio fundador de Fine Taste Club,
empresa especializada en produc-
tos gourmet de maxima calidad, en
particular de la granja de caviar de
esturiones Polanco y de los ibéricos
de bellota FISAN.

'RUBEN HERNANDEZ |

“Junto con Juan Diego Casaret-
to,comenzamos comodistribuidores
hasta que surgié la oportunidad de
convertirnos también en socios de
una prestigiada granja de esturiones
en San Gregorio de Polanco, Uruguay”,
explica.

En el aflo 2000, la ONU prohibié
la captura comercial de esturiones en
estado salvaje. Hoy en dia, el esturion
y, cCOmo consecuencia, el caviar—su
hueva—solo pueden producirse me-
diante acuacultura.

“Somos cercade 150 granjas cer-
tificadas en el mundo. San Gregorio
de Polanco es un habitat ideal para la
cria de esturiones y la produccion de
caviar, que es 100 % sostenible. Ex-
portamos a los mercados y restau-
rantes mas exigentes, varios de ellos
con estrellas Michelin, en mas de 20
paises de Europa, Asiay América”.

El caviar de maxima calidad pro-
viene de la familia de esturiones Aci-
penser, en particular de seis especies:
oscietra, siberiano, sterlet, sevruga,
transmontanoy beluga. Existen diver-
sas marcas que afirman vender caviar,
peronosiempresetratadeunproduc-
to auténtico. En el mercado hay casos
de fraudey traficoilegal de caviar.

En Caviar Polanco importamos
el caviar de nuestra granja y, oca-
sionalmente, de granjas hermanas.
Seguimos un proceso auditado in-
ternacionalmente y cumplimos con
las certificaciones, lineamientos vy
permisos establecidos por las leyes

N\
FINIT

1920

“Exportamosa los mercadosy
restaurantes mas exigentes,
varios de ellos con estrellas
Michelin, en mas de 20 paises
de Europa, Asiay América,
incluyendo, entre otros, a
Japon, Francia, Rusia, Estados
Unidos, Espaiia, Brasily
México”, resalta Antonio.

mexicanas. Contamos con nuestro
propio reempaque en la Ciudad de
México, lo que nos permite garantizar
calidad y frescura. Hemos sido reco-
nocidos con Tres Estrellas Doradas
por el International Taste & Quality
Institute (ITQI) de Bruselas, Bélgica”
afade.

Lo mejor de espaiia

Bajo esa premisa de calidad, a la hora
de iniciar la tarea de comercializar
Ibérico, Fine Taste Club emprendio
una busquedarigurosa entre las mar-
cas mas exclusivas de Espafa. “La
idea fue contar con una marca de ca-
lidad inalterable.

Existen empresas muy buenas,
pero el éxito los lleva muchas veces a
una producciéon en volumen en la que
la calidad no siempre es la misma”.

Fine Taste Club comercializa

una de las marcas mas prestigiosas
de ibéricos: FISAN, cuya historia se
remonta a 1920 y que tiene presen-
ciaen mas de 30 paises. Se distingue
dentro de la ilustre genealogia de la
Denominacién de Origen Guijuelo, en
Salamanca.

El Jamon de Bellota FISAN se
caracteriza por su dulzura y su sabor
rico en matices. Sus infiltraciones
de grasa permiten que sus sabores
y aromas permanezcan en boca por
mas tiempo. Es el resultado de una
curacion paciente y de la supervision
diaria de su maduracion en bodegas
abiertas alos aires de la sierra.

“En Fine Taste Club/FISAN Méxi-
co tenemos el honor de ser la oficina
comercial de Ibéricos FISAN y de ser
reconocidos por restaurantesy hote-
les como su proveedor de ibéricos de
maxima calidad.

No queremos ser uno mas en la
lista; nos regimos por la busqueda de
la excelencia y nos distinguimos por
traer lo mejor de lo mejor. Nos impor-
ta mas la calidad que la cantidad. La
excelencia es un lujo que no siempre
te puedes dar, y no me refiero con ello
aldinero, sinoatodos los detalles que
representan e implican gozar esa ex-
celencia. Esaesla filosofia que distin-
guea Fine Taste Club”, dice satisfecho
Antonio M. Salto. @

www.finetasteclub.com.mx/
www.polancocaviar.com/
www.fisan.com/



CDMX

Pujol, Quintonil, Rosetta, Sud 777 y Esquina Comun han
alcanzado un extraordinario balance entre la tradicion
mexicanay las técnicas culinarias contemporaneas.

|ARACELI CALVA |

legaron a la Ciudad

de México las estrellas

Michelin, un galardén

que reconoce a los

mejores  restaurantes

del mundo, y varios
establecimientos de esta capital as-
cendieron a este firmamento, para
consolidar a CDMX como un des-
tino gastronémico imprescindible a
nivel internacional y una cita “obliga-
da” para los amantes de la alta cocina.
Pero ;qué hace tan especiales a estos
restaurantes?

Experiencias Significativas
Visitar un restaurante con estrella
Michelin trasciende el contenido del
ment. Desde el momento en que cru-
zas la puerta, el servicio impecable te
transporta a un espacio de otra dimen-
siéon. Los camareros se convierten en
narradores que te guian a través de cada
platillo, explicando los origenes de los
ingredientes, las técnicas empleadas y
la intencién detras de cada creacién.
Aqui, la gastronomia supera el acto fi-
sico de alimentarse, se convierte en una
celebracién para todos los sentidos, co-
necta con los recuerdos mas intimos y
el corazdn, evocandolos o creandolos.
Cada platillo cuenta una historia que
integra tradiciones y valores. Las rece-
tas de una regién o una familia trans-
miten identidad y construyen un lazo
emocional, porque degustar un plato
tradicional puede reconectarnos con
nuestras raices o traer muchos recuer-
dos a nuestra memoria.

16

Tradicion e innovacion

en cada bocado

Pujol €33

En Pujol, el chef Enrique Olvera ha
redefinido la cocina mexicana, ele-
vando platos como el icénico mole
madre —un mole envejecido diaria-
mente que desarrolla un sabor pro-
fundo y tinico— vy los tacos de pes-
cado a niveles casi misticos. El ment
degustacién de Pujol es clsico por-
que se trata de un recorrido sensorial
que nos conecta, como comensales,
con el origen, la historia y la inno-
vacién de la gastronomia mexicana.
Desde su apertura en el afo 2000,
Pujol se ha convertido en un labora-
torio de creatividad culinaria. Enri-
que Olvera y su equipo han explora-
do formas innovadoras de expresar la

identidad mexicana mediante la com-

binacién de técnicas contemporaneas
y tradiciones ancestrales. Esta busque-
da constante lo ha posicionado como
un referente mundial de la alta cocina.

Quintonil £33

Otra joya gastrondmica de la Ciudad
de México es Quintonil, dirigido por
el chef Jorge Vallejo. Este restaurante
destaca por su enfoque en ingredien-
tes autdctonos como el huauzontle, el
maiz criollo y los escamoles, que son
presentados en formas inesperadas y
sublimes. El maridaje de vinos y mez-
cales cuidadosamente seleccionados
amplifica cada platillo, demostrando
la riqueza de la alta cocina mexicana.
Fundado en 2012 por Jorge Vallejo y
su esposa Alejandra Flores, Qljntonil
se ha consolidado como un simbolo

Quintonil. Foto: Jorge Vallejo
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de excelencia culinaria. Su propuesta
no solo reinterpreta los ingredientes
mexicanos a través de técnicas mo-
dernas, sino que también incorpora
un enfoque sostenible, que crea una
conexién entre la gastronomiay el en-
torno natural.

Rosetta &3

Elena Reygadas, reconocida en 2023
como la Mejor Chef del Mundo por
The World’s SO Best Restaurants, es
la mente creativa detrds de Rosetta.
Desde su apertura en 2010, este res-
taurante ha ganado fama por su enfo-
que en la cocina que celebra sus raices
mexicanas, fusionando técnicas inter-
nacionales con ingredientes locales.
Aunque la chef estd influenciada por &3

la cocina europea, destaca su reinter- €3 E3
pretacién de los sabores mexicanos. EBEBER
Platos como los ravioles de quelites y
el risotto de huitlacoche son ejemplos
de cémo integra la tradicién mexicana con técnicas globa-
les. Ademds, su panaderia ha sido una extension clave de su
narrativa culinaria.

Sud777 &3

Fundado por el chef Edgar Nufiez, Sud777 es un restaurante
que también sobresale por su enfoque en la sostenibilidad, el
uso de ingredientes regionales y la fusion gastrondmica entre
lotradicionalylomoderno. Sumentdegustacion esunafiesta
de sabores mexicanos. La sopa de tamal oaxaqueiio, los frijo-
les de la olla, el mole negro y el pavo local con mole amarilli-
to, son la invitacién para hacer un viaje culinario inolvidable.
En Sud 777, La combinacién de creatividad y técnicas tra-
dicionales permite que cada plato se convierta en una expe-
riencia multisensorial. Ademds, el disefio arquitecténico del

Si tienes laoportunidad
de embarcarte en este
viaje culinario, nola
dejes pasar. Porque,
comodice Enrique
Olvera: “Lacomidano

solo es para nutrirnos,
es para conectarnos
conquienes somosyde
donde venimos.”

establecimiento, con amplios ventana-
les y jardines interiores, ofrece un en-
torno que complementa perfectamen-
te su propuesta, posicionindolo como
un referente de la cocina contemporé-
neaen CDMX.

Esquina Comuin 3

Nacié como un proyecto familiar
impulsado por la chef Ana Dolores.
En sus inicios, combinaba en un mis-
mo espacio, el arte y la gastronomia,
pero con el tiempo evoluciond hasta
convertirse en un restaurante intimo
y acogedor. Su propuesta culinaria se
basa en un ment dindmico, disefado
con ingredientes frescos y de tempo-
rada. Entre sus especialidades desta-
can las reinterpretaciones modernas
de platos tradicionales como sopes,
ceviches y moles, que prepara con un
toque de autor, muy contemporéneo.
El ment se cambia cada dos meses.
Este restaurante cuenta con espacio limitado -menos de
30 comensales-, lo que genera cercania de la experiencia.
Mientras la chef se encarga de la cocina, su socio estd a car-
go de la decoracién y la carta de vinos, creando un equili-
brio perfecto entre lo visual, lo sensorial y lo gastronémico.
El resultado es una experiencia auténtica y personalizada.

Vive la experiencia

Visitar un restaurante Michelin en la Ciudad de México
trasciende la simple degustacion. Es una muestra de creati-
vidad sin limites y una prueba del impacto global de la gas-
tronomia del pais. Comer en alguno de estos lugares es mis
que satisfacer el hambre, es conectar con las raices, revivir
recuerdos y transformar el acto de comer en una experien-
cia que toca el alma. &




Enestehomenaje, elchef Roberto Hernandez Carrillo,miembro
de la mesa directiva de Vatel Club México -coparticipe de este
homenaje- resalta la importancia de Michel Bras como un
referente de la cocina natural y de proximidad, aquella que
respeta el entornoy exalta la pureza de los ingredientes.

I
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EL COCINERO QUE ENCONTRO SU VOZ EN LA NATURALEZA

| chef Michel Bras es en realidad un filésofo de la
cocina, es un hombre que a través de los alimentos
ha encontrado la forma de compartir su esencia y su
amor por los demds. En su reciente visita a México,
acompanado de su esposa Ginette, reafirmé que su
verdadera riqueza no estd en los negocios, sino en la
felicidad de hacer lo que ama y compartirlo con el
projimo.

Homenajeado por el chef Oswaldo Oliva en el
restaurante Lorea y reconocido por Vatel Club México,
Bras fue celebrado por su trayectoria con una serie de en-
cuentros en los que hablé de su pasién por la cocina na-
tural y su profundo respeto por la colectividad. En cada
conversacion, dejé claro que su legado va mas alld de la
técnica, es un testimonio de virtud, generosidad, de amor
por los suyos y la humanidad.

“Si nuestro objetivo hubiera sido hacer dinero, lo
hubieramos hecho a los 55 anos. Pero no era lo que per-
segufamos. Nuestra riqueza y nuestra felicidad ha sido
poder cumplir lo que hemos deseado hacer y compartir
con la gente, con todos los que amamos”, expresa el genio
de Laguiole.

Elhomenaje a Michel Bras en la Ciudad de México
comienza con un emotivo encuentro en el salén Nayarit

del Four Seasons Mexico City, donde chefs, sommeliers,
estudiantes y periodistas gastrondémicos se dan cita para
compartir un momento con el maestro francés. En este
espacio, Vatel Club México le otorga un reconocimiento
especial, destacando su papel en la evolucion de la cocina
contemporanea.

En este homenaje, el chef Roberto Herndndez Ca-
rrillo, miembro de la mesa directiva de Vatel Club Méxi-
co -coparticipe de este homenaje- resalta la importancia
de Michel Bras como un referente de la cocina natural y
de proximidad, aquella que respeta el entorno y exalta la
pureza de los ingredientes.

Como parte de esta celebracién, Herndndez Carri-
llo, junto con los chefs Isabella Dorantes y Stephane Tho-
mas, entregan un diploma a los chefs Michel Bras y Oswal-
do Olivay la filipina de Vatel, en su reconocimiento como
miembros de honor de esta asociacién fundada en 1992.

La reunién concluye con un brunch en los jardi-
nes del Four Seasons, donde los asistentes disfrutan de
un ment de bocadillos mexicanos, armonizado con vi-
nos de Rioja de la bodega Marqués de Vargas. Michel y
Ginette también disfrutan del brunch, y comparten ri-
sas, anécdotas y, sobre todo, su pasion por la gastronomia
como un arte que trasciende el plato.



Michel Bras es el creador de preparaciones
legendarias como el Chocolat Coulanty el
Gargouillou,ademas de ser pionero en la actual
cocina vegetal. Su talentoy vision le valieron

ser reconocido en 2016 como el mejor chef del
mundo por larevista Le Chef,en unaencuesta
realizada a 512 cocineros con dos vy tres estrellas

Michelin.

Misalld de la técnicaylain-
novacién, lo que distingue a
Michel Bras es su forma de
entender la cocina. Para él
es un acto de entrega que va
més alld del negocio y que
busca, ante todo, conectar
con las personas.

Como lo expresa el
chef Oswaldo Oliva, anfi-
trién de este homenaje, la
filosofia Bras no solo se basa
en la naturaleza y el terri-
torio, sino en algo atn mds
profundo: el amor por el
otro. Es esa vision la que ha
convertido su legado en un

testimonio de virtud, donde

ademds de ser pionero en la
actual cocina vegetal. Su ta-
lento y vision le valieron ser
reconocido en 2016 como
el mejor chef del mundo
por la revista Le Chef, en
una encuesta realizada a
512 cocineros con dos y
tres estrellas Michelin.

A pesar de su im-
pacto en la gastronomia,
Bras dijo con humildad:
“Fui cocinero por acciden-
te. Soy el hijo mayor de
una familia de un pequefio
pueblo. Mi padre era he-

rrero y mi madre, ama de

casa. Ella creé el restauran-

el verdadero éxito se mide Considera que, tras una época de lucimiento personal te para solventar los gastos
en la felicidad de compartir. impulsada por las redes sociales, la gastronomia esta familiares y aprovechar los
Este encuentro no solo fue regresando a sus raices. Michel Bras utensilios que fabricaba mi

un reconocimiento a su tra-
yectoria, sino un reflejo de su filosoffa de vida.

Durante su estancia, Michel y Ginette Bras se su-
mergen en la riqueza cultural y gastronémica del pais, co-
menzando con una visita al Mercado de Jamaica, donde
exploran lavariedad de ingredientes y antojitos mexicanos.

Cocinero por accidente

La historia culinaria de la familia Bras, que ya abarca
tres generaciones, comenzd en 1956, cuando la madre
de Michel adquirié un modesto restaurante en Laguio-
le. Alli, servia una cocina casera deliciosa y bien ela-
borada para los trabajadores locales, sin imaginar que,
décadas después, su hijo transformaria la gastronomia
francesa.

Michel Bras es el creador de preparaciones le-
gendarias como el Chocolat Coulant y el Gargouillou,
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padre”.

Nacido en Gabriac el 4 de noviembre de 1946,
Bras tuvo una iniciacién precoz y autodidacta en la co-
cina, ya que desde muy joven ayudaba a su mamé en la
cocina. Fue asi como se adentré en lo que serfa el trabajo
de su vida, guiado ademds por su sentido de la contem-
placién como por su inagotable deseo de experimentar.

“Ahi empecé la profesion de cocinero. Queria ha-
cer una carrera como ingeniero, pero fue mi segundo hijo
quien la hizo. He dicho en distintas ocasiones que cocino
como vivo y vivo como cocino. Pero, en realidad, no me
siento un cocinero, me considero un hombre que disfru-
ta cada dia, que ama a su familia y a su pafs. Cocinar es
mi forma de expresar, asf como lo hace un pintor con sus
pinceles o un musico con sus partituras. Yo sabia que po-
dia expresarme a través de la cocina’, reflexiona Bras.

El chef también hall6 en la naturaleza su gran
fuente de inspiracion, “yo era bastante timido y adentrar-
me en la naturaleza era una forma de escaparme, ademds,

—
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Michel Bras hallo en la naturaleza su gran fuente de
inspiracion, “yo era bastante timido y adentrarme en
la naturaleza era una forma de escaparme, ademas,
empece a practicar la fotografia para captarimagenes
de ese fascinante entorno. También corria maratones,

lo hice hastalos 72 anos”.

El restaurante Lorea, uno de los mejores restaurantes de la ciudad, fue el punto central del homenaje a Michel Bras.

empecé a practicar la fotografia para captar imdgenes de
ese fascinante entorno. También corria maratones, lo
hice hasta los 72 anos. Era algo muy emocionante, en ese
momento estaba en mi mundo y me imaginaba recetas.
La cocina es el medio que encontré para expresar mi rela-
cién con la naturaleza”, refiere Bras.

Siempre con Ginette

En 1968, Michel Bras inici6 una nueva etapa junto a
su esposa Ginette, con quien tomd las riendas del res-
taurante familiar y comenz6 a desarrollar un estilo cu-
linario propio, refinado, audaz y profundamente ligado
a la naturaleza de Aubrac. Su cocina fue descubierta
en 1970 por la prestigiosa guia Gault et Millau, que lo
describié como “un cocinero experto en el arte de or-

questar una comida con sencillez y gracia, sin perder la
creatividad”.

Con el tiempo, su estilo influyé en algunos de
los mas grandes chefs contempordneos, incluyendo a
Ferran Adrid. En 1992, Bras inauguré el restaurante Le
Suquet, situado en una colina con vistas a Laguiole, el
cual actualmente ostenta dos estrellas Michelin.

A lo largo de su trayectoria, Michel Bras reconoce
que el camino no lo ha recorrido solo: “Si alguien tiene
gran mérito en esta historia, es Ginette. Lleva 60 afos
soportdindome”, dice con humor. Pero més alld de la bro-
ma, enfatiza la importancia del aprendizaje continuo, de
la experimentacion y de la busqueda de la excelencia lejos
de los grandes circuitos gastrondmicos.

Su historia es la prueba de que la cocina no es solo
técnica y creatividad, sino también sensibilidad, amor y
una conexion profunda con la vida misma.



“Siuncocinero notiene un huerto,
no sabe cual es el momento ideal
para cosechar los jitomates.

Mi madre silo sabia. Para el relleno,
un chef moderno pensaria en carne,
Vv, por qué no, foie gras vy trufa.
Mimadre usabaloqueteniaala
mano: ajo, cebolla, hierbas.

Luego, el horneado, ellalos cocia 10
0 15 minutos, maximo. El del cocinero
tal vez requierade 15 hasta 30
minutos. Al final el jitomate de mi
madre lucia radiante, daba apetito,
estaba listo para comerse. Por otro
lado, el jitomate del cocinero salia
deshecho" comenta.
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Paralos Bras, la verdadera distincion no esta
enlos premios, sinoenlarelacion conlos
comensales. "Las mejores estrellas Michelin
son los clientes que vienen a tu restaurante
y regresan convencidos de tu cocina", afirma

Michel.

Encuentrocon
nuevos mundos

“Uno de los grandes descu-
brimientos en mi vida fue
el libro de Michel Guérard,
Cuisine Gourmande. Fue
una obra que me transfor-
mo, que me llevd a tener
una nueva visién de la co-
cina, con mds elementos.
La cocina de mi madre era
familiar, predominaban in-
gredientes como la manteca
de cerdo. Era algo pesado.
Fui adquiriendo nuevas
técnicas poco a poco. Por
ejemplo, entender la com-
posicion de la masa de ho-
jaldre me llevd dos afios’,
recuerda Michel Bras.

En un e¢jercicio intelectual y ladico inagotable,
continuo, Michel Bra juega con la poesia, con las pala-
bras, con las formas y los conceptos en la definicién de
una cocina que enaltece y crea un vinculo de identidad
con los lugares: es su vision de la naturaleza en movi-
miento se traduce en platillos tnicos, irrepetibles. “Es
importante vivir los lugares, habitarlos, identificarnos
plenamente con ellos’, afirma.

“Amo construir las cosas a través de los platillos.
Me valgo de palabras y dibujos para definir mis recetas. La
cocina es un juego, y no hay que perder eso de vista. Hoy
en dia, los cocineros se complican demasiado. Pienso, por
ejemplo, en los jitomates rellenos: los que preparaba mi
madre y los que hace un cocinero actualmente”, dice.

“Siun cocinero no tiene un huerto, no sabe cul es
el momento ideal para cosechar los jitomates. Mi madre
si lo sabfa. Para el relleno, un chef moderno pensaria en
carne, y, por qué no, foie gras y trufa. Mi madre usaba

Este homenaje es la historia de una vida dedicada
aencontrarlo simple, lo buenoy lo bello en lo cotidiano
de las cosas.

lo que tenia a la mano: ajo,
cebolla, hierbas. Luego, el
horneado, ella los cocia 10
o 15 minutos, maximo. El
del cocinero tal vez requie-
ra de 15 hasta 30 minutos.
Al final el jitomate de mi
madre lucia radiante, daba
apetito, estaba listo para
comerse. Por otro lado, el
jitomate del cocinero salia
deshecho”, comenta.

Lacocina
del corazén

“Creo en la cocina del
corazén, la que respira la
vida”, dice con entusiasmo
Michel Bras, quien desde
hace mds de una década
ha delegado la operacién de Le Suquet a su hijo mayor,
Sébastien. Su primogénito crecié inmerso en la cocina
familiar: “Se dormia con el ruido de las ollas y sartenes y
el aroma de los caldos que se cocinaban a fuego lento en
la cocina debajo de su dormitorio”, recuerda Bras.

La visién y conviccidn de Sébastien, leal a la filo-
soffa de Michel y Ginette Bras, determiné, por ejemplo,
que en 2017 rechazara con todo el apoyo familiar las
tercera estrella Michelin, con el argumento de ¢jercer la
profesion “de forma serena, sin la tensién de pensar si mis
creaciones complacerdn o no alos inspectores de la guia’,
reflejando lealmente la territorialidad que representa la
filosofia Bras.

Para los Bras, la verdadera distincién no estd en
los premios, sino en la relacién con los comensales. “Las
mejores estrellas Michelin son los clientes que vienen

a tu restaurante y regresan convencidos de tu cocina’,
afirma Michel.
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“No se trata solo de servirun plato.
Es, ante todo, expresar elamor por

el projimo. Ver y vernos en el otro;
mirarlo a los 0jos, saber lo que siente,
lo que piensa, preguntarle siquiere
un POCo Mas de queso parmesano.
Significa compartir conla gente. No
ser yo, no ser ellos, es ser nosotros.
Es algo que tambiéen es importante
realizar con los ninos”.

Esta misma filosofia de sencillez

y pertenencia se refleja en su
restauranteylos equipos de

trabajo. Una de las cosas que mas
sorprende a los visitantes de Le
Suquet, dice Michel, es que todos los
miembros del equipo son llamados
por sunombre de pila, sin titulos ni
jerarquias rigidas.
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“Ese dia de 1981, cuando ocurrio la magia, el
Coulant se abrio delicadamentey, a corazon
abierto, conto la historia de unacaminatade
esqui nordico con Ginettey los ninos.

Uno de los momentos mas emocionantes de esta celebracion fue, sin duda, la cena Hommage a Michel Bras,
realizada en el restaurante Lorea bajo la direccion del chef Oswaldo Oliva y su equipo.

Actualmente, junto con Ginette, el chef dedica gran par-
te de su tiempo a apoyar asociaciones que trabajan con
personas mayores y con discapacidad. Para ¢, la cocina
no solo es preparar comida, sino expresar amor por el
préjimo. “No se trata solo de servir un plato. Es, ante
todo, expresar el amor por el préjimo. Ver y vernos en el
otro; mirarlo a los ojos, saber lo que siente, lo que piensa,
preguntarle si quiere un poco méis de queso parmesano,
por ¢jemplo. Significa compartir con la gente. No ser yo,
no ser ellos, es ser nosotros. Es algo que también es im-
portante realizar con los nifios”, subraya.

Esta misma filosoffa de sencillez y pertenencia se
refleja en su restaurante y los equipos de trabajo. Una de
las cosas que més sorprende a los visitantes de Le Suquet,
dice Michel, es que todos los miembros del equipo son
llamados por su nombre de pila, sin titulos ni jerarquias
rigidas.

“La fuente de la alegria que ofrecemos estd en el
profundo respeto por las personas, sean proveedores,
miembros del equipo, antiguos empleados o trabajadores
de temporada’, ha expresado Sébastien Bras.

Michel observa con optimismo la evolucién de las
nuevas generaciones de cocineros. Considera que, tras
una época de lucimiento personal impulsada por las re-
des sociales, la gastronomia esté regresando a sus raices.
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“No creo que la cocina deba ser solo exhibicion.
Afortunadamente, se estd volviendo a una cocina de per-
tenencia, a una actitud en la que lo importante no es mos-
trar, sino recibir, cocinar, compartir. Ante todo, vivir sien-
do nosotros mismos’, expresa el maestro francés con una
gran sonrisa.

Una cena memorable

Uno de los momentos mas emocionantes de esta celebra-
cion fue, sin duda, la cena Hommage & Michel Bras, rea-
lizada en el restaurante Lorea bajo la direccion del chef
Oswaldo Oliva y su equipo.

“Fueron adaptaciones de las recetas de Michel.
Aunque hubo un gran trabajo en conjunto para definir
los platillos, todo se centrd en los sabores esenciales y
las texturas en el plato. Como tal, no hubo un desarro-
llo formal de recetas. Los platillos finales se presentaron
a Michel un dia antes de la cena, a partir de la visita al
mercado y de los pescados que recibimos. Fue un 50%
planeacién y 50% jazz cooking’, expresa Oliva.

“Este homenaje es la historia de una vida dedicada
a encontrar lo simple, lo bueno y lo bello en lo cotidiano
de las cosas. La justa razdn salpicada sobre un torrente de
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emocién que emana del corazén”. Asi lo expresa la intro-
ducciéon del ment oficial de esta celebracidn.

Epica culinaria

El ment incluy® platillos como Feuilles Insolites, un Fes-
tin de Langues et Fruit, Lhistoire d’'un Lapin Chasseur,
Ombre et Lumicre y, por supuesto, los célebres Gargoui-
llou y Chocolat Coulant. Cada uno de ellos fue reinter-
pretado con un toque mexicano gracias al uso de ingre-
dientes locales, como los cacaos criollos y la crema helada
de pixtle en el Coulant.

“Fue un repaso histérico de platos y conceptos
que, aunque nacidos en la mente de un solo hombre,
terminaron por revolucionar el mundo por su profundo
impacto humanista’, destaca Oswaldo Oliva.

Entre todos los platillos, el Gargouillou marcé un
punto culminante de la velada, pues representa una de
las grandes expresiones no solo de la cocina, sino de la
cultura francesa. Michel Bras present6 por primera vez
esta creacion en junio de 1980, inspirado en los caminos
que recorria en su juventud, en los prados y mercados que
visitaba con frecuencia.

“El Gargouillou me llevé 35 afios de busqueda.
Es el plato de la madurez de un cocinero que domina los
elementos, la técnica. Mientras corria a través de los pai-
sajes, tenfa los sentimientos a flor de piel. Luego queria
traducir esos escalofrios en todo lo que hacia. El Gar-
gouillou es un retrato de aquellas flores, hierbas y paisajes
que atravesaba. No tengo la sensacion de que aquel plato
se haya materializado un difa preciso, sino que su apogeo
se produjo al cabo de 30 o 35 afios, con las bases técnicas
bien dominadas ya”, dice Michel Bras.

Emociones de chocolate

La inclusién del Chocolat Coulant en este menu era es-
perada, pero no por ello dejé de ser emocionante y épica,
dada la jerarquia de este postre en la cosmogonia culi-
naria no solo de Francia, sino del mundo. Es una prepa-
racién que, como relata el propio Michel Bras, requirié
més de dos anos de perfeccionamiento, sin perder jamds
la esperanza.

Lo vio colapsar mil veces al salir del horno, luché
contra los cambios de temperatura, soplando y soplan-
do, siempre negdndome a revelar mi frustracién interna.
Hasta que, finalmente, llegd el momento de la revelacion.

“Ese diade 1981, cuando ocurrié la magia, el Cou-
lant se abrié delicadamente y, a corazén abierto, contd la
historia de una caminata de esqui nérdico con Ginette
y los ninos. Un invierno helado como ningun otro, con
la nieve cayendo en horizontal; pequefias manos heladas
que se calentaban alrededor de un tazén de chocolate y
lenguas disfrutando su dulzura. Era simplemente amor
fluyendo desde dentro.

Bajo su aparente sencillez, el Coulant es una obra
maestra que requiere habilidad y sensibilidad. Su proce-
so es una hazana técnica; su receta, una invencién pura,
explica su creador

“Cuando finalmente lo incorporamos a nuestro
mend, un dia comparti la receta con otro cocinero. Pasé
el tiempo y, de pronto, algunos comensales comenzaron
a decirnos que habian probado un Coulant excepcional
en otro lugar. Nos llamé la atencién y decidimos inves-
tigar. Muy pronto nos enteramos de que quien lo prepa-
raba era, precisamente, ¢l cocinero a quien le habia com-
partido la receta’, recuerda con humor Michel Bras.

Una filosofia que trasciende

La trayectoria de Michel Bras no solo revoluciond la
cocina francesa, sino que ha dejado huella en la gastro-
nomia mundial. Su bisqueda incansable de la esencia en
cada plato, su conexién con la naturaleza y su visién hu-
manista han inspirado a generaciones de cocineros.

Desde la simplicidad de los ingredientes hasta la
complejidad de sus técnicas, su legado va més alld de sus
grandes creaciones, como el Gargouillou y el Chocolat
Coulant. Es un testimonio de que la cocina es un acto de
amor, de memoria y de identidad.

Hoy, su filosofia sigue viva en Le Suquet, en las
manos de su hijo Sébastien y en la inspiracion que brinda
a quienes buscan, como él, expresar su mundo interior
a través de los sabores. Michel Bras nos recuerda que la
verdadera grandeza de la gastronomia no estd en la os-
tentacion, sino en la emocién que despierta, en el respeto
por el producto y en la alegria de compartir. ¥
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Precisiony Sustentabilidad en Equipamiento Gastrondmico

Con presenciaen todo
Méxicoy Lationamérica,
maquinariade ultima
generaciony unfuerte
compromiso con la
sustentabilidad, laempresa
se haconsolidado como
unsocio estratégicopara
quienes buscan llevar su
negocioal siguiente nivel.

RUBEN HERNANDEZ
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Grupo Alpha: Innovacion,

Montar un negocio en la industria
gastrondmica requiere mas que ta-
lentoy vision, es fundamental contar
con el equipamiento adecuado, una
tecnologia de vanguardia y un disefio
eficiente. Por eso, Grupo Alpha, lider
en la fabricaciéon y asesoria integral
para cocinas — pequefias o industria-
les-, panaderias, hoteles y restau-
rantes, ofrece a sus clientes solucio-
nes personalizadas con la mas alta
calidady precision.

Cuatro ejes de negocio
parauna solucionintegral
Con mas de cinco décadas de expe-
riencia, la empresa ha consolidado
su liderazgo a través de cuatro ejes
de negocio: panaderia, gastronomia,
bebidas y frio. Ademas, ofrece solu-
ciones integrales que abarcan desde
el disefio de proyectos hasta la ase-
soria especializada y capacitacion de
personal.

José Carlos Rodriguez, direc-
tor de ventas de Grupo Alpha Méxi-

co, destaca que estos cuatro pila-
res estdn agrupados en el area de
proyectos, una iniciativa que nacié
hace cinco afios y que ha permitido
alaempresabrindar un enfoque mas
completoasusclientes.

Mas alla de ofrecer equipa-
miento, brinda soluciones comple-
tas y acompafia a sus clientes en
cada etapa de su proyecto.

“No vendemos equipos, vende-
mos soluciones.Siuncliente necesi-
ta solo una maquina de café, recibira
la misma asesoria que si estuviera
adquiriendo un proyecto completo.
Nos aseguramos de que entienda
el funcionamiento, las pruebas vy el
mantenimiento necesario para su
Optima operacion”, seflala José Car-
los Rodriguez.

Laevoluciondel hornoy ellegado
de Grupo Alpha en la panificacion
de México

Desde la llegada del trigo con Her-
nan Cortés hasta la sofisticacion de
los hornos industriales actuales, la

Pagina anterior: Alejandro Villada, Gerente de planta. Arriba: La planta tiene una extension de mas de 10 mil metros

cuadrados

panificacion ha sido un proceso en
constante evolucién. Grupo Alpha ha
jugado un papel clave en la moderni-
zacion de este sectoren Méxicoy La-
tinoamérica. A través del desarrolloy
perfeccionamiento de hornosy equi-
pos de panaderia, ha impulsado la
eficiencia y calidad en la produccion
depanenlaregion.

Gaston Lopez, gerente de pana-
deria de Grupo Alpha, explica que la
empresa ha sido pionera en la imple-
mentacion de avances tecnoldgicos
en la panificacion.

“Antes, la masa se trabajaba con
las manos en artesas; hoy contamos
con amasadoras y batidoras que op-
timizan el proceso. Las formadoras
han pasado de simples cortadoras
a lineas automatizadas capaces de
producir desde bolillos y teleras has-
ta pan para hot dogs”, explica Lopez.

La tecnologia revoluciona las
cafeterias: laapuestade Grupo
Alpha

Elconsumo de café en México hacre-

!
grupo u

alpha

1974

cido un 80% en la ultima década. En
este panorama, Grupo Alpha se posi-
ciona como un referente en tecnolo-
gia para cafeterias, ofreciendo desde
utensilios basicos hasta barras au-
tomatizadas.

Yadira Garcia, gerente de
bebidas, sefiala que, ademas de ma-
quinas de café con distintos niveles
de automatizacion, también ofrecen
equipos para jugos, licuadoras, vitri-
nas calientes y maquinas de hielo con
telemetria. “Son maquinas que nos
pueden dar datos clave: costos, pro-
ductos, mermas. Se conectan ainter-
nety proporcionan informacion como
horarios de uso, limpieza y horas pico.

Entre mas tecnologia apliques, mejor
funciona tu negocio”, explica.

Ademas de equipos de ulti-
ma generacion, Grupo Alpha capaci-
ta a emprendedores en el mundo del
café. “Si el emprendedor no tiene ex-
periencia, nosotros lo asesoramos”,
enfatiza Yadira Garcia. Esta combi-
nacién de tecnologia y conocimiento
representa una ventaja en un sector
en expansion.

Grupo Alpha: la clave para un equi-
pamiento gastrondomico eficiente
Oscar Manuel Diaz Fuentes, geren-
te del area de proyectos, destaca la
importancia de una asesoria integral
antes de emprender. “Es fundamen-
tal que el cliente se asesore antes de
montar su negocio. Nosotros lo guia-
mos en la eleccion de equipos, capa-
cidades y formas de trabajo para que
su proyecto sea eficiente y funcio-
nal”, sefala.

Grupo Alpha no solo vende
equipos, sino que disefia soluciones a
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la medida de cada cliente. “Si alguien
quiere ofrecer cafés frios, le propor-
cionamos lo necesario, como una
maquina de hielo. Si necesita siste-
mas de limpieza, lavado o almacenaje,
analizamos su caso y estructuramos
un plan personalizado”, subraya.

El proceso inicia con un ana-
lisis detallado del proyecto. “Hace-
mos un alzado, un planoy visitamos al
cliente para revisar sus instalaciones.
Luego dibujamos el disefio y lo pre-
sentamos para su aprobacion. Si es
necesario, ajustamos espacios, movi-
mientos y equipos hasta lograr la me-
jordistribucion”, detalla Diaz Fuentes.

Innovacion en equipamiento
paralaindustria alimentaria
Alejandro Villada, gerente de planta,
destaca que la compafiia utiliza tec-
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“Grupo Alphano solo
vende equipos, sino que
disefia solucionesala
medida de cadacliente”.
Oscar Manuel D.

nologia de vanguardia para garantizar
precision y calidad: “Tenemos corta-
doras laser de alta velocidad que nos
facilitan la cadena productiva y per-
miten un ensamble exacto con cali-
dad de alta gama”, explica.

Con una planta de mas de
diez mil metros cuadrados, la empre-
sacuentaconun equipo especializado
que incluye soldadores, armadores,
disefladores e ingenieros de procesos.

o Yadira Garcia,
Gerente de bebidas

@ Oscar Manuel Diaz Fuentes,
Gerente de proyectos

€) José Carlos Rodriguez,
Director deventas

© Gaston Lopez, Gerente de
Panaderia

Grupo Alpha ha implemen-
tado innovaciones que garantizan la
calidad de sus productos. “Contamos
con soldadoras laser para acabados
sanitarios en la industria de alimen-
tos, dobladoras semiautomaticas
que aseguran precision y un area de
magquinados automatizada con con-
trol numérico”, detalla Villada.

A lo largo de 50 afios, Grupo
Alpha ha destacado por su capacidad
de innovacion y adaptacion a las ne-
cesidades del sector. Su enfoque en
tecnologia de precision, sustentabi-
lidad y asesoria integral lo han con-
vertido en un aliado estratégico para
emprendedores y empresas. Con una
vision orientada a la eficiencia y el
cuidadoambiental, lacompafia sigue
marcando ladiferenciaen laindustria
alimentaria.e

Grupo Alpha, larevolucion de
lapanaderiayla pasteleria
enMéxico

Lallegadadel Vatel Cluba Méxicohace 35ainos mar-
co un punto de inflexion en la pasteleria del pais. Su
colaboracion con Par de France, filial de Grupo Al-
pha dedicada a la importacion de insumos france-
ses de alta calidad, permitio la implementacion de
cursos de alta reposteria en la Ciudad de México y
zonas turisticas.

ARACELI CALVA

aminar por una panaderia en México hoy es una

experiencia completamente distinta a la de hace

50 afos. Pasteles con rellenos delicados, hojaldres

perfectamente crujientes y hornos que trabajan con
tecnologia de punta son parte de una evolucién que, aun-
que hoy parece natural, tuvo un largo camino detras. En el
centro de esta transformacion esta Grupo Alpha y su fun-
dador, quien ha marcado un antes y un después en la pa-
naderiay la pasteleria del pais. Para Gaston Lopez, gerente
de panaderia, la historia de Grupo Alpha es un testimonio
de vision y perseverancia, porque la empresa, que hoy es
un referente en la panificacion y la pasteleria en México y
Latinoamérica, nacié de una transicion estratégica que
guio el rumbo de la industria.

LOS INICIOS DEGRUPO ALPHA

El origen de Grupo Alpha se remonta a una empresa nor-
teamericana llamada AMF, que operaba en México con
diversas lineas de produccion, incluyendo panificacion y
boliche. Con el tiempo, AMF decidié enfocarse en la fabri-
cacion de equipos para boliche y vendio la division de pa-
nificacion a una trasnacional. Fue en esta empresa donde
elfundador inicié su trayectoria, primero como contadory
luego en el drea de ventas, explica Gastdn Lopez.

Esta compafiia, sin embargo, también contaba con
unadivision de controlambiental y, al decidir centrarse en
este sector, pusoalaventasulineade panificacion. Enese
momento, el ahora fundador de laempresa fue elencarga-
do del plan de negocio para la venta. Vio la oportunidad vy,
con una estrategia bien estructurada, logré asociarse con
algunos panaderos y familiares para adquirirla. Asi nacio
Grupo Alpha, con su primera planta en Querétaroy sus ofi-
cinas en la Ciudad de México.

Innovacion en la panificacion mexicana
Desde sus comienzos, Grupo Alpha se enfoco en la fabri-
cacion de hornos para panaderia. No tenia competencia

directa con otros fabricantes, pero su desafio era sustituir
los hornos de ladrillo, los calabaceros.

En la década de 1950, AMF introdujo al mercado la
primera panaderia mecanizada en México: La Espiga, es-
tablecida en Insurgentes y Baja California. Este cambio re-
presentd un avance significativo, aunque convencer a los
panaderos de adoptar la mecanizacion no fue tarea facil. El
impacto ambiental también fue un factor clave. Aunque
en sus inicios los hornos funcionaban con carbon y luego
con diésel, Grupo Alpha implementd una innovacion cru-
cial al modificar los hornos para operar con gas, reducien-
do significativamente la contaminacion y mejorando la
eficiencia energética.

La transformacion de la pasteleria
con el Club Vatel y los chefs franceses
Un cambio crucial en la industria sucedio con la llegada del
Vatel Club a México hace 35 afios, por lo que laempresatam-
bién abri¢ lafilial Par de France, dedicada a laimportacion de
materia prima de alta calidad. Esta filial trabajo de la mano
del Vatel Club, implementando cursos de alta reposteria en
la Ciudad de México y zonas turisticas del pais. “Antes, los
pasteles en México eran solo panes secos cubiertos de be-
tun, sintécnicas refinadas niingredientes sofisticados, pero
todo cambid conlallegada de los chefs franceses, que eleva-
ron los estandares de la reposteria en México”, sefiala Lopez.
Agrega que un momento clave fue la llegada de Oli-
vier Lombard, fundador y presidente del Vatel Club Méxi-
coen1992, quienimpulso una evolucién significativaenla
pasteleria mexicana. “Esto benefici6 enormemente a la
empresay atoda laindustria”, subraya.

Expansion a la gastronomia

y larevolucion de los hornos inteligentes

En el afio 2000, con el traslado de Grupo Alpha a la calle de
Liverpool, la empresa también incursiond en la gastrono-
mia eintrodujolos primeros hornos inteligentes en México,
unainnovacion que revoluciono las cocinas profesionales 'y
optimizo el trabajo de chefs y panaderos. La implementa-
cionde estatecnologia permitié una coccion mas precisa,
eficiente y sustentable, contribuyendo al crecimiento del
sector gastronomico, destaca Gaston Lopez.

Unlega dodeinnovacion y compromiso con laindustria
Hoy, Grupo Alpha es un pilar fundamental en la panaderia,
la pasteleria y la gastronomia en México y Latinoamérica.
Su compromiso con lainnovaciény la calidad ha transfor-
mado la industria, llevando la mecanizacion y la excelen-
ciaculinaria a nuevos niveles.

Alo largo de cinco décadas, Grupo Alpha ha estado
presente en cada horno encendido, en cada pieza de pan
horneada con precision y en cada chef que, con nuevas
herramientasy conocimientos, continua elevando la gas-
tronomia mexicana a estandares internacionales. ®
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Elalmadelacocina:

maestrasy guardianes de la tradicion

Figuras clave en la gastronomia mexicana, como Ricardo
Mufioz Zurita, Reyna Mendoza, Alejandro Ruiz, Celia Flo-
rian, Olga Cabrera, Aurora Toledo, Thalia Barrios, Abigail
Mendoza y Eduardo Palazuelos, compartieron sus cono-
cimientos y experiencias, resaltando la importancia de
preservar lastécnicasylacosmovision culinaria heredada
de sus ancestros.

Uno de los momentos mas emotivos fue la conferen-
cia magistral de Abigail Mendoza, guardiana de la cocina
zapoteca y alma de Tlamanalli, el restaurante que, desde
Teotitlan del Valle, ha sido testigo de mas de tres décadas
de dedicacionyamor por la tradicion. “Lo que s€, lo apren-
di de mi madre, mis tias y mis abuelas”, expresé Abigail,
para quien cocinar es un acto de generosidad, de amor, y
es un conocimiento que debe compartirse.

Por eso, en Tlamanalli, cada platillo es mas que una
receta: es unritualdonde el fuego es unaliado, el barro tie-
ne memoriay la fe es uningrediente indispensable. Men-
doza suefia con dejar un legado alin mayor: una escuela de
cocina tradicional donde las nuevas generaciones puedan
aprender desde la raiz, curar un metate, bautizar una olla
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y, sobre todo, cocinar con amor, porque sin amor, el sabor
nunca sera el mismo.

Thalia Barrios: la voz de la nueva generacion

Desde otro angulo de la tradicion, pero con el mismo res-
peto por su herencia, la chef Thalia Barrios, fundadora de
Levadurade Olla, dejo claro que su proposito noes innovar,
sino compartir, porque “Nosotros estamos conscientes
de que estamos transmitiendo una cultura alimentaria
que se ha vivido, se vive y se seguira viviendo en nuestra
comunidad”.

Desde su restaurante ubicado en el Centro de Oa-
xaca, Barrios desafia las normas impuestas en la alta co-
cinaconunavision que reivindica la simplicidady el signi-
ficado detras de cadaingrediente.

En su restaurante, los platillos no siguen un orden
establecido ni necesitan de un maridaje con vino para ser
apreciados. “Un solo ingrediente puede nutrir y alimentar
para todo el dia”, explico, recordando que en las comuni-
dades rurales el maiz no es solo un alimento, sino un sim-
bolo de identidad.

Su historia es también un puente entre dos mun-
dos: el de su infancia en San Mateo Yucutindo¢ y el de su

formacion en la ciudad, donde aprendié nuevas técnicas,
pero también comprendio la importancia de ensefiar y
compartir la cocina tradicional de su comunidad. Hoy, con
cada platillo que sirve, acerca a los comensales a la esen-
ciadelacocinade supueblo.

Un foro que honra el pasado y construye el futuro
Ademas de las conferencias y mesas de dialogo, Oficios
Culinarios abri¢ espacios para reflexionar sobre temas
clave en la gastronomia contemporanea, como la sosteni-
bilidad, elactivismoambientalylaimportanciadelarteen
la mesa. La activista Xiye Bastida abord¢ el impacto de la
crisis climatica en la alimentacion, mientras que la charla
“Elarte ala mesa” destaco el papel de la ceramica, el vidrio
y lamadera en la experiencia culinaria.

El evento concluyd con una certeza: la cocina mexi-
cana es un entramado de saberes que van mas alla del
acto de cocinar. Es historia, es memoria, es resistencia.
Y mientras existan manos dispuestas a amasar, a sem-
brar, a compartir y a contar historias a través de los ali-
mentos, los oficios ancestrales seguiran vivos, latiendo
en cada tortilla, en cada mole, en cada sorbo de una be-
bida tradicional.

Guia

Jsfr{m ﬁrﬁmn

La Guia México Gastrondmico 2025:

Un homenaje alacocina, la tradicion y sus prota-
gonistas

En el corazdn de Oaxaca, un gran punto de origen de
la cocina ancestral, chefs, sommeliers, mixélogos
y figuras clave del sector se reunieron para recono-
cer a quienes, con pasion y esfuerzo, enriquecen la
mesa mexicana.

La gala conto con el talento de maestras cocineras
tradicionales que, dirigidas por la chef Celia Florian
(Las Quince Letras), nos colmaron de bocados llenos
de historia, de herencia, de corazon. Pero no solo se
celebré a los restaurantes mas destacados del pais,
sino que también se galardond a aquellos que cum-
plen con la excelencia, la innovacion y el compromi-
so con el patrimonio culinario.

Lupita Vidal:

unachef que honralatierray el mar

Unode los grandes momentos de la nochefllegd con
el reconocimiento a Lupita Vidal como Mejor Chef
del Aflo 2025. Su trayectoria ha sido un homenaje
a la riqueza del sureste mexicano, en donde ha tra-
bajado de la mano de pescadores y comunidades
tabasquefas para impulsar la pesca sustentable a
través de lainiciativa Pesca con Futuro.
Propietariade La Cevicheria, unrestaurante que for-
ma parte de la Guia desde 2024, Lupita ha llevado la
gastronomia de su tierra mas alla de las fronteras.
Su libro Agua y humo: cocinas de Tabasco, nacido de
aflos de investigacion y recorridos por la vasta geo-
grafia tabasquefia, fue nominado a los Gourmand
World Cookbook Awards, un reconocimiento inter-
nacional que refleja su impacto en la literatura gas-
tronémica.

Al recibir el premio de manos de Claudio Poblete y
Gerardo Guerrero, laemocion inundo el recinto. “Vi-
siten Tabasco, prueben su cocina, enamorense de
su sabor, como lo ha hecho Lupita”, expresd Gue-
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Eltempo de SantoDomingo, en (_)a.xaca. fue el escenario para latoma de fotb_que-gigrurﬁ’al alos 250 chefsdela

rrero, instando a la comunidad gas-
trondmica a voltear la mirada hacia el
sureste mexicano.

Cristina Gomez Lopez:

la mixologia como un acto
deidentidad
Laceremoniatambiéndestacdlahis-
toria de Cristina Gbmez Lopez, reco—
nocida como Mejor Mixo6loga del Afio
2025. Nacida en San Juan Chamula,
su camino ha sido uno de resilien-
cia y redescubrimiento. Desde nifia,
aprendio a leer la naturaleza en tzotzil
y a entender los rituales ancestrales
de su comunidad. Su conexion con el
Posh, el destilado ceremonial de su
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abuelo, la ha llevado a transformar la
mixologia en un acto de identidad y
resistencia cultural.

Desde el restaurante Tarumba,
enSanCristobal delas Casas, Cristina
ha elevado la cocteleria a un arte que
rinde homenaje a los elementos pri-
marios: fuego, aire, tierray agua.Cada
coctel que crea es una historia liquida
que evoca su raiz indigena y su amor
por Chiapas.

Los grandes

protagonistas de la noche

La Guia 2025 también rindi6 home-
naje a otras figuras esenciales del
ambito gastronomico:

S,

- Alejandro Ruiz Olmedo (Casa Oaxa-

ca) recibio el premio Homenaje a la
trayectoria de un restaurantero.

- Pepe Salinas y El Balcon del Zocalo

fueron galardonados como Restau-
rante del Afo.

- José Figueroa (Carmelita, Molino y

Cocina) fue distinguido como Chef
Revelacion.

- Luis Morones (Hotel Presidente In-

tercontinental) se llevé el premio a
Sommelier del Afo.

- Mariana Camacho (7 Canibales, Rico

de Travesias) recibio el titulo de Pe-
riodista Gastronomica del Afo.

- Michelle Catarata (Galea) fue recono-

cida como Chef Repostera del Afio.

il -
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Guia México Gastronomico 2025, y sus organizadores.

En un homenaje postumo, Maria de

Jesus Castillo Lugo “Chuchita”, de

Fonda Margarita, fue nombrada Ma-

yora del Afio.

Ademas, nuevos galardones destaca-

ron la evolucién de la gastronomia en

Meéxico:

- Hotel Xcaret Arte fue reconocido
como Mejor Hotel Gastrondmico.

- Alma, en Montreal, recibio el premio
a Mejor Restaurante Mexicanoen el
Extranjero.

- Ruta de la Milpa fue distinguida
como Experiencia Gastronomica
del Afio.

Un evento que trasciende el tiempo

Por primera vez en su historia, la Guia

incluyo al menos un restaurante de

cada estado de la Republica, mar-
cando un hito en la diversidad y re-
presentacion de la cocina nacional.

Ademas, lanoche se enriquecio conla

entrega de medallas honorificas:

- Susana Trilling, por su labor educati-
va en Seasons of My Heart.

- Claudio Horacio Sanchez Islas, por
su trabajo editorial en la gastrono-
mia oaxaquefa.

- Rafael Mier Sainz Trapaga, por su
compromiso con la conservacion
del maiz a través de la Fundacion
Tortilla Mexicana A.C.

Esta ceremonianosoloesunrecono-
cimiento a los mejores exponentes
de la cocina mexicana, sino una cele-
bracion de la memoria, la tradicion y
el futuro de nuestra gastronomia. En
cada platillo servido, en cada premio
entregado, resono el mismo mensa-
je: la cocina es cultura, identidad v,
sobre todo, unpuente entre el pasado
y el porvenir. &

La Guia México Gastronomico,

Los 250 restaurantes 2025
Culinaria Mexicana/ S. Pellegrino /
Nespresso, publicada por Larousse
Cocinay presentada por Audi.
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bicado en el poblado de Mixquiahuala, en el Va-

lle del Mezquital, el restaurante Hiaahnt Cocina

Otomi de Raiz conlleva desde su origen una his-

toria de amor, de descubrimientos y emociones

tanto personales como colectivas. Es, ademds, una
crénica de resiliencia que queda reflejada incluso en su
nombre. Hadh, una de las variantes de la lengua otomi,
es un recordatorio de la resistencia cultural de las comuni-
dades que habitan este valle, alguna vez conocido como el
“Valle de la Muerte”.

En medio de una naturaleza agreste pero también
generosa a su manera, las comunidades otomies han en-
frentado generaciones de desafios e incertidumbres en
muchos sentidos. Sin embargo, han sabido sobreponerse,
evolucionar y preservar con orgullo su identidad.

En este contexto tnico y lleno de contrastes surge
Haihnt Cocina Otomi de Raiz, el emprendimiento de
dos jévenes gastronomos: Cintia Salvador Mera y Juan
Antonio Rodriguez.

Hace casi cinco anos, comenzaron con lo que hoy
se ha convertido en uno de los restaurantes mds emblema-
ticos del estado de Hidalgo. Este espacio es un simbolo del
reconocimiento y la exaltacién de la cultura y el patrimo-
nio locales. Las distinciones que han obtenido, como su
inclusion en la lista de los Mejores Restaurantes de México
de Culinaria Mexicana, son el resultado de una labor pa-
ciente de aprendizaje; de un entendimiento y una apropia-
cién tan legitima como amorosa del acervo ancestral del
mundo otom.

Un viaje al interior de una cultura

Originaria de la regién, Cintia Salvador Mera introdujo a
Juan Antonio Rodriguez, oriundo de Puebla, en el micro-
cosmos que representa el Valle del Mezquital. “Siempre era
un tema recurrente en nuestras conversaciones; me habla-
ba de las fiestas, las temporadas, las tradiciones; asi que de-
cidimos venir por dos afios para adentrarnos en la realidad
de este lugar y conocer sus costumbres. Fue algo muy her-
moso porque, poco a poco, nos enamoramos de esta tierra.
Absorbimos el conocimiento y la voz de un pueblo que ha
vivido tantos momentos dificiles. Es una voz que debemos
utilizar para expresar la riqueza que conlleva la cultura de
los hiiihAu”, dice Juan Antonio.

Mixquiahuala: un destino transformado

Mixquiahuala es un pequefio poblado, cabecera del muni-
cipio del mismo nombre, que se distingue por su iglesia, su
mercado, sus cercanos balnearios, sus ruinas arqueoldgicas
y también por su gastronomia gracias a Hiazhnu Cocina

Il Ty 9 . [ ] S
La conexion con las estaciones favorece el
aprovechamiento integral de los ingredientes.

Mixquiahuala es un pequeno poblado,
cabecera del municipio del mismo
nombre, que se distingue por su
iglesia, sumercado, sus cercanos
balnearios, sus ruinas arqueologicas
y también por su gastronomia gracias
a HAdhAu Cocina Otomi de Raiz,

un santuario de tradiciones y de
ingredientes locales.

Otomi de Raiz, un santuario de tradiciones y de ingredien-
tes locales. En este espacio, Juan Antonio transforma los
sabores del Valle del Mezquital en creaciones tnicas, mien-
tras que Cintia sorprende con su ingeniosa mixologia. “Al
principio haciamos lo que conociamos, utilizando los in-
gredientes de la regién. Fue un proceso evolutivo, gradual.
Luego llegé la pandemia, que nos obligd a hacer un alto,
como a todos, pero que también nos dio la oportunidad de
reflexionar sobre lo que hacfamos y hacia dénde querfamos
ir. A partir de ahi, comenzamos a investigar mis profun-
damente, visitando cocineras tradicionales, aprendiendo
técnicas y procesos locales’, explica Juan Antonio.

Héroes de la resiliencia

“Hay cosas que incorporamos a nuestra dindmica de traba-
jo, como es el caso de los fermentados, algo muy comtn en
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la cultura hiidhfiu como parte de su esquema de subsisten-
cia. La alimentacién, como muchos aspectos de su forma
de vida, expresan su capacidad de resiliencia, su simbiosis
con el entorno, su conciencia de las estaciones y de la tem-
poralidad en el campo. Es también una manera de conti-
nuar y perpetuar su historia, como sucede con sus tejidos
y sus textiles, en los que cuenta la historia de su pueblo’,
expresa Juan Antonio.

Esa conexion con las estaciones y el aprovechamien-
to integral de los ingredientes son principios fundamenta-
les en la cocina de HAdhnu. “Es una cultura en la que nada
se desperdicia; todo tiene un valor y un aprovechamiento
en la alimentacién. Muchos ingredientes los recolectamos
nosotros mismos en los cerros. Esa es la vitalidad y la iden-
tidad que presentamos en nuestros platillos’, anade.

Con una sonrisa de satisfaccién, Juan Antonio agre-
ga: “Es una tierra en la que hasta las piedras se aprove-
chan. Como se puede ver en las presentaciones
que hacemos, hay que utilizar todo lo que se
nos presenta; hemos aprendido mucho de
técnicas como los fermentados, asi como
de diferentes procesos, como enterrar
el mole en barbacoa y usar infusiones !
de herbolaria tradicional en nuestra
coctelerfa”.

Un abrazo de comunidad

La pandemia, coinciden ambos, fue
un punto de inflexién que los llevéd
a explorar profundamente el signifi-
cado de la cultura hAidhAu. Recorrie-
ron veredas y montes, y adquirieron
un conocimiento y un discurso para
expresarse y ser una voz del patri-
monio de la regién. “Recibimos el
abrazo de la gente, nos compartie-
ron sus saberes y su confianza. Nos
abrieron sus hogares y nos brindaron
un taco, todo con un sentido de hones-
tidad, como la que expresamos en nuestro
restaurante, con esta mentalidad de comunidad
que hemos hecho nuestra”

Elixires con historia
Uno de los aspectos mds destacados de Hadhfu es
su propuesta en coctelerfa, 4rea a cargo de Cintia
Salvador Mera.

“Ademas de mi formacién en gastronomia,
tengo una especialidad como sommelier. Cuando
desarrollamos el concepto del restaurante, decidi-
mos que Juan Antonio se encargarfa de la cocina
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y yo de las bebidas, trabajando en sintonfa, creando pro-
puestas en conjunto’, explica Cintia. Con un disefio sencillo,
que resalta las artes aplicadas de los creadores de la regién, y
una atmdsfera acogedora, Hidhfit también invita a explorar
una mixologia imaginativa, con sello de autor, que refleja los
sabores y aromas del Valle del Mezquital.

“En Mixquiahuala, como en otros lugares de Hidal-
go, no es comun el consumo de vino; sin embargo, tenia-
mos claro que nuestra cocina debia complementarse con
una experiencia liquida. A partir de ahi, hemos trabajado
intensamente en el desarrollo de cocteles preparados con
ingredientes de la region. Es una zona rica en herbolaria,
con muchas hierbas silvestres que tradicionalmente se usan
en tés e infusiones para aliviar distintos malestares. Por eso
digo que, siguiendo esa tradicién, en Hadhfia somos capa-
ces de sanar el alma con un trago coqueto, muy a tono con
la mixologfa contempordnea’, comenta Cintia.

Entre los destilados que destacan en su cocteleria
estan los de agave y el Japi Gin, una ginebra originaria del
Valle del Mezquital, que se integran en preparaciones que
armonizan perfectamente con los platillos de temporada
Las notas herbales de los ingredientes de la zona dan un
sello caracteristico a las preparaciones de Cintia, como la
presencia del epazote en algunas bebidas, lo que sorpren-
de a muchos comensales. Las estaciones del afio brindan la
oportunidad de ofrecer infusiones calientes y bebidas in-
novadoras, como sus populares horchatas, incluyendo las
de frijol y haba amarilla.

La mirada al futuro

Hiihnu estd a punto de cumplir cinco afios y hay mucha
confianza en los tiempos venideros. “Somos como una
planta que ha crecido: es bueno crecer hacia arriba, pero
también lo es crecer hacia los lados. Lo mds importante
para nosotros es hacer comunidad y que se hable y se sepa
mds del Valle del Mezquital. Entre nuestros planes inme-
diatos estd abrir una tienda como parte del restaurante,
para promover el trabajo de los artesanos locales. Quere-
mos seguir descubriendo productos y sabores; compar-
tirlos con la gente, y generar mds investigacién”, dice Juan
Antonio.

Por su parte, Cintia reflexiona con orgullo sobre
el futuro: “Hidalgo tiene que sacarse la espinita. Durante
mis practicas, la gente me decia: ‘Ah, ;eres de Hidalgo? Ahi
pura barbacoa y pastes, ;verdad?’ Pero somos mucho mas
que eso. Esperamos que nuestra gastronomia siga crecien-
do y que se conozca més alld del estado. Es necesario for-
mar comunidad. Somos una voz capaz de expresar todo lo
que tenemos que ofrecer: proyectos, nuevos productos y la
riqueza de nuestras cocineras tradicionales. Nos emociona
mucho todo lo que viene para nuestra tierra”.

Nundri
Ofrenda de flores
1 porcién

INGREDIENTES
30z shrub de epazote y manzanilla
2 0z Japi Gin
1oz dry vermouth de herbolaria curativa
1ozde aguatonica

PROCEDIMIENTO
Mezclar todo en shaker, servir en vaso old fashioned
con hielos

Frijol
3 porciones
INGREDIENTES
500 gr frijol flor de mayo
500 gr caldo de frijol

c/npan molido
c/n aceite para freir

PROCEDIMIENTO
Se deben de cocinar los frijoles y se reserva el caldo

Con el caldo se elabora una emulsion
Con la mitad de frijoles cocidos se hace un puré que
se debe de espesar hasta que tenga consistencia

firme para hacer bolitas

Con laotra mitad de frijoles, se elaboraun
chicharroén.

Se mezcla todo, se empanizany se frien.
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Maiz Xiga ‘Aeni/Jugueton
1 porcion 1 porcion

INGREDIENTES PROCEDIMIENTO INGREDIENTES

3 huevos - Realizar un pan de elote con los huevos, 4 oz kombucha de pelo de elote
300 grelote cocido el elote, la mitad del elote y la crema para 2 0z nixta

150 gr crema para montar montar. Hornearlo a 200° x 30 minutos 10z whisky fatwash pericon
150 gr harina - Realizar una galleta con la harina, la otra 20z Vino espumoso

150 gr azucar mitad de azucar, mantequilla y pinole. 10z agua mineral

50 gr mantequilla Cortarla en rectangulos pequefios y hor-

50 grpinole nearlaa200°x5 minutos. PROCEDIMIENTO

Cortar el pan de elote frio a la misma me- - Mezclar todo en shaker, serviren
dida que las galletas. Colocar un poco de vaso highball con hielos
mantequillay uniramanerade sandwich,

colocando entre dos galletas, un pedazo

de pandeelote

Bolitas de frijol
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Hojas
1porcion

INGREDIENTES PROCEDIMIENTO

5 pzs acelga

100 gr ajo

20 gr chile de arbol

500 gr aceite de oliva

100 grvinagre de hojas

150 gr leche entera de cabra
150 gr herbolaria urticante

- Calentar laleche a 45° y agregarle las hojas

urticantes. Mantenerla a esa temperatura
durante 3 dias enteros.

- Colar el sueroy reservarlo para el

chimichurri, el cuajo resultante se puede
refrigerary agregar un poco de sal. Nos
resultara un requeson con sabor a hierbas.

- Cortar dos acelgas en petit brunoise, junto

con el ajoy el chile de arbol

- Elaborar un chimichurri agregando el

aceiteyelvinagre alos brunoise de ajo
y hojas

- Marinar las 3 acelgas restantes en el

chimichurrivy parrillarlas en carbon

- Hacer unos tacos con la acelga parrillada

y acompanar con el queso resultante.

ra todos los gustos
Con una graduacioén de 48 g

viera muy satis- y propiedades organolépticas
n es una bebida  cas, Jipi Gin 34 Etiqueta Blanc
el tema de los  la mds conocida, es una ginebr
oductos propios  artesanal muy versétil, la cual
maiz nativo’, dice Guillermo, funciona

niquilpan tiene uno de
Meéxico. Adems de su tra-
actual data de 1942,y
redinen comerciantes y pro-
a ofrecer toda clase de pro-
ermo por las preparaciones
fancia, cuando su abuelita
ominados “espiritus’, prepa-

ana y diversas hierbas locales,

para todo tipo de cocte-
les.

“Mezquital Dry
es una ginebra con nueve
botanicos y resulta ideal
para los cécteles clasicos,
de esos que toman los se-
fnores con bigote™

Otra de las exito-

JAPI GIN

dades quese quisieran curar.  sas variantes de Destila-
e eran t6nicos. Usaba  dos Benditos de Hidalgo

s como La Misioén y Jala-~ y Jipi Gin es Trifecta, un

¥ gin elaborado con enebro,
semilla de cilantro y raiz

ODLLA DE BARRO

La riqueza de Ixmiquilpan en una botella

- -
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Sin-embargo, otro de los aspectos en los que ha
hecho hincapié, con importantes logros, es en el terreno
de la sostenibilidad'y la responsabilidad con el medioam-
biente.

“Tenemos que reconocer nuestra responsabilidad
con el planeta y con la sociedad; es una prioridad que
no podemos pasar por alto. Es imprescindible cuidar los
recursos que tenemos. Estamos viviendo una crisis muy
dura en relacién con el agua y las emisiones de diéxido de

carbono en la atmdsfera’, explica Hans Kritzler, director
general de Porcelanas Anfora.

Ubicada originalmente en la Ciudad de México,
Anfora trasladé su fibrica en 1994 a Pachuca, Hidalgo, po-
siciondndose como la fabrica de cerdmica mds moderna de
América Latina, incluyendo ademds su casa de creaciones
y sus oficinas centrales. Actualmente, produce més de 7.5
millones de unidades al afio; el 60 % de su produccién se
exporta a empresas y cadenas de todo el mundo.

Nueva vision de la ceramica

La reduccién en el uso de agua en el lavado de esmaltes ha
significado un ahorro de més de 40 mil litros del vital liqui-
do. Ahorro y reciclaje han sido términos clave en la trans-
formacién que Anfora ha llevado a cabo en sus procesos,
incluyendo también el uso de esmaltes reciclados. Esto ha
dado lugar a una nueva vision de la cerdmica a la que esta-
mos acostumbrados: el esmalte reciclado manifiesta otras
texturas, muy agradables al tacto, ponderando también los
colores tierra como parte de su esencia.

En 2023, advierte Hans, Anfora dio paso a la linea
ECO Ceramics, una innovacién en el mundo de la cera-
mica enfocada en el uso de caolin, arcillas locales y materia
prima reciclada.

“Es reconocer nuestra tierra, con disefios y expre-
siones bonitas, calidas, hasta ‘menos perfectas’ de lo que
estamos acostumbrados, con la visién y el toque de un ce-
ramista que le pone todo el carifo a su obra, sin olvidar,
desde luego, el factor sustentabilidad”

Un impulso a Hidalgo
Por otro lado, Anfora ha optado por recurrir a proveedo-
res de las minas de Hidalgo, entre otros, privilegiando el
consumo local frente al tradicional comercio con empresas
extranjeras.

“Hidalgo es un estado duefio de importantes recur-
sos naturales, pero también es una tierra en la que
existen zonas de extrema pobreza. Una de
las 4reas en las que nos enfocamos es
en el apoyo y la participacién con
los artesanos, duefios de una gran
sensibilidad y talento, creadores
de maravillosos conceptos esté-
ticos. Tenemos disefios belli-
simos, icénicos, como los te-
nangos de Tenango de Doria,

y asi tantisimas expresiones
del arte popular”, dice.

“Anfora incorpora mu-
chos de estos disefios en sus
productos, animando también
a los consumidores a conocer mds
sobre su trabajo y sus comunidades, a
conocer mds sobre la cultura de este gran

estado. Pero nosotros jamds copiamos; es una labor que se
hace en conjunto, animéndolos a participar, con un reco-
nocimiento a su labor y una retribucién justa al trabajo in-
telectual de los artesanos”, anade Hans.

El sol como testigo

En una tierra donde predomina la aridez y con una intensa
radiacién solar, Anfora opté por hacer uso de este recurso e
instalé en su planta 50 mil techos solares, logrando un gran
ahorro de energfa. En 2022, realizé una importante inver-
sion con la instalacién de hornos Nutec-Bickey, equipos de
Vanguardia energéticamente eficientes que representan un
total de 500 kW de produccién de energia limpia.

La instalacién de contenedores pluviales es otra es-
trategia que fortalece la Huella Verde de Anfora. La cul-
tura del reciclaje y el aprovechamiento energético es una
filosoffa que se expande por todas las dreas de la empresa.
La cerdmica que ha concluido su ciclo de vida util se desti-
na para su uso en vialidades.

“Estamos muy satisfechos con lo que hemos hecho
en el tema del agua, pero ain hay mucho por hacer en 4reas
como la de los esmaltes. No podemos dormirnos en nues-
tros laureles, siempre hay mds por hacer. Las empresas de-
bemos hacer todo lo necesario para impulsar el cambio. Es
fundamental incorporar una nueva vision en la industria y
seguir generando acciones positivas. Es algo en lo que de-
bemos trabajar mas y més’, expresa Hans Kritzler.
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EL NUEVO ROSTRO DEL
COMPROMISO GASTRONOMICO
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A través de acciones directas en los ambitos
ecoldgico, social, econdmico y cultural, el
restaurante del chef Aquiles Chavez traza

una vision optimista y promisoria de la
responsabilidad actual con el planeta y nuestra
sociedad.

RUBEN HERNANDEZ

otero, el chef AQUi

-,




| Banco de Alimentos de México (BAMX), una
de las instituciones mdas reconocidas en el 4rea de
responsabilidad social en nuestro pafs, enfocada
en contribuir en la reduccién de la inseguridad
alimentaria a través de la entrega de despensas a
familias en situacidn vulnerable en 14 estados de
la Republica Mexicana, reconocié a Sotero Cocina de Ofi-
cio, del chef Aquiles Chévez, como el primer restaurante
de Hidalgo en participar de
manera activa y sostenida
en los objetivos solidarios
de esta asociacidn dentro de
su programa Al Rescate.
Este reconocimien-
to se suma a la proyeccién
que Sotero ha tenido en este
rubro con la obtencién de
galardones de la jerarquia
del Premio México Gastro-
némico de Sustentabilidad,
de Culinaria Mexicana, en
2023 y 2024, consecutiva-
mente. Este premio reco-
noce “la Mejor Practica de
Medioambiente en la cate-
goria Restaurante PYME,
por priorizar la sustentabi-
lidad en su visién de nego-

Aquiles Chévez, sino también a otros tres ejes complemen-
tarios: cultura, sociedad y economia.

“El restaurante abri6 en 2016, y en 2022 comenza-
mos con las acciones de Sotero Sostenible. Es una iniciativa
que presenté con la idea de abordar los cuatro ¢jes de la
sostenibilidad, siempre a partir de una formalizacién y con
una metodologia. Desde entonces, hemos llevado un re-
gistro en carpetas, consignando las mediciones necesarias
para conocer los avances,
tanto de forma cuantitati-
va como cualitativa’, dice
Regina Chavez Bocanegra,
coordinadora del programa
Sotero Sostenible.

El origen de este pro-
yecto de transformacién
fue un pequenio inverna-
dero en el techo, donde se
cultivaban algunos de los
brotes utilizados en los pla-
tillos del restaurante. “Co-
menzamos buscando cdmo
aprovechar mds este peque-
fio huerto. Sin embargo, lo
mds importante era trans-
formar la mentalidad de
nuestro equipo. Muchos
de nosotros somos parte de

cio y establecer un proceso  Lagastronomia en Sotero es propositivay revitalizadora,  una nueva generacion que

de mejora continua. Lo
anterior, les ha permitido
evaluar, documentar y reducir su impacto ambiental afio
con ano’.

“La mejor préctica, presentada por el restaurante
Sotero, obtuvo un galardén al documentar relevantes re-
sultados en captacién de agua respecto a lo presentado
en 2023”, precisa la declaratoria emitida por Culinaria
Mexicana.

Sembrar una Nueva Realidad

Desde 2022, Sotero ha trabajado intensamente en accio-
nes de sostenibilidad que lo han colocado a la vanguardia
del tema a nivel nacional. Por supuesto, sostenibilidad no
solo significa una atencién a temas ecoldgicos, dice el chef

54

conlaintencion de revalorar los ingredientes

ve el tema de la sostenibi-
lidad con mucha seriedad,
con la prioridad de impulsar propdsitos y acciones en favor
de la tierra’, dice Regina.

Transformando Mentalidades
La suma de generaciones en el equipo marcé la pauta para
desarrollar una serie de capacitaciones, con el objetivo de
informar y unificar visiones y criterios. Era necesario traba-
jar en temas basicos en un contexto social sin antecedentes
en la comunidad, como la separacién de residuos o la pre-
paracion de composta. Estos vacios debian cubrirse para
avanzar en acciones de mayor envergadura.

“Estas acciones hoy en dia forman parte de nuestra
cultura de trabajo, con una organizacién bien definida de

En 2&3‘1

ulmcs-reconomdos anivel estatal por el Mejor Manejo de Proveeduria Local, con un 69% de proveedores
locales. Debemos ser congruentes con lafilosofia que manejamos”, sefiala Regina Chavez Bocanegra,
responsable del programa Sotero Sostenible .
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A través del programa Sotero

. . Croquetas Negras
Sostenible, el restaurante recicla 9 g

de Robalo

Porciones: 50 piezas

el 80% de sus residuos, muy por

encima de la media nacional, que
oscilaentre el 11y el 15%, incluso
por encima de varios paises

europeos.

INGREDIENTES

Croqueta

200 gHarina

200 g Mantequilla

1.200 ml Fondo de pescado
1k Robalo fresco

150 g Recado negro
espacios en el estaciona- cién del medio ambiente, los productores y los vecinos. Implica la relacién con las 20gSal
miento para los desechos el consumo de energia, la personas que trabajan con nosotros, asegurando que todos
de cada tipo: organicos ¢ in- medicién de emisiones de tengan IMSS y un seguro de gastos médicos. La sosteni- Mayonesa
organicos, asi como una se- CO2y el cuidado del agua, bilidad es una filosofia que debe practicarse en casa para 2 Yemas de huevo
paracién mds minuciosa de documentando los avances que funcione en otros d4mbitos. Erika, quien trabaja con 5 g Mostaza
papel, vidrio, metal, etc. Tra- y retos. Pero sabemos que nosotros en la casa, es una firme impulsora de la sostenibi- 1Limén

bajamos directamente con
la Secretaria del Medio Am-
biente y Recursos Naturales
(Semarnat) y anteriormente
con la Secretaria de Bienes-
tar y Desarrollo Sustentable
(Sedesu) de Pachuca.

“Las botellas de vino
se reutilizan para hacer ma-
cetas que regalamos a nues-
tros comensales. En ellas
colocamos una cama de
loza rota que asegura una
buena filtracién del agua,

pudran. También utiliza-

mos parte de la composta que generamos. El vidrio de de-
secho se usa para proyectos en centros de arte y talleres in-
fantiles, y lo distribuimos también a grupos de artesanos”,
explica Regina.

Los Numeros Hablan
A través del programa Sotero Sostenible, el restaurante
recicla el 80% de sus residuos, muy por encima de la me-
dia nacional, que oscila entre el 11 y el 15%, incluso por
encima de varios paises europeos. El aceite de cocina se
reutiliza para la fabricacion de velas, y el huerto se ha trans-
formado significativamente, produciendo vegetales como
acelga, betabel, apio, lechuga, tomate cherry y cebollas,
que se utilizan en los ments de Sotero. Ademas, la capta-
cién de aguas pluviales es otra de las estrategias prioritarias
del restaurante.

“Empezamos enfocindonos en temas ecoldgicos,
siguiendo la normativa ISO 14001, centrada en la protec-
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Elequipo de Sotero participa en proyectos de
investigacion a partir de la iniciativa del mismo
que evita que las raices se restaurante

la sostenibilidad no es solo
reciclaje: por eso también
trabajamos en las 4reas so-
cial, cultural y econdmica’,
comenta Regina.

En Favor

De La Sociedad
Sotero hace una labor conti-
nua con diversas asociacio-
nes altruistas. En marzo pa-
sado , por ¢jemplo, impuls6
una campafia de apoyo para
la asociacién “Yo te creo’,
que asiste a nifias y mujeres
victimas de violencia. En la
panaderia de Sotero se fabricaron conchas con costra mora-
da, cuyo simbolismo solidario ayudé a generar recursos para
esta causa, y la interaccién permitié difundir la cultura de
prevencién y atencidn a las violencias sexuales y de género.

A lo largo del ano, Sotero colabora con agrupacio-
nes locales y nacionales, como BAMX vy la Asociacién
Mexicana de Ayuda a Nifios con Cdncer (AMANC), en-
tre muchas otras.

“En el plano econémico nos hemos enfocado en fa-
vorecer el abastecimiento de productores y comerciantes
locales. En 2023, fuimos reconocidos a nivel estatal por el
Mejor Manejo de Proveeduria Local, con un 69% de pro-
veedores locales. Debemos ser congruentes con la filosofia
que manejamos’, sefiala Regina.

Todo Comienza En Casa
Para el chef Aquiles Chdvez, “la sostenibilidad no solo
aplica al medio ambiente, sino también a la comunidad,

lidad. Ademas de practicar el reciclaje, se asegura de que los
albailes que trabajan en la privada donde vivimos guar-
den sus envases de refresco para el reciclaje. Précticamente
convirtid la casa en un centro de acopio”

El chef agrega que “la sostenibilidad también impli-
ca pagar a tiempo a tus empleados y proveedores; brindar
capacitacion continua al personal y preocuparte por la sa-
lud y bienestar de los demds. Parte de nuestro compromiso
es apoyar a escuelas, asociaciones y orfanatos como Casa
de Jesus, a quienes repartimos bufandas en temporada in-
vernal. No nos gusta pregonarlo, pero es importante que la
gente tome conciencia del compromiso que todos tenemos
con la comunidad”.

“Nuestras acciones en plano cultural’, advierte Regi-
na, “van a la par de la cocina. Buscamos difundir y preservar
una gastronomia mexicana de tradiciones, pero también la
gastronomia actual, propositiva. En ese aspecto, la gente de
Sotero participa en proyectos de investigacion a partir de la
iniciativa del mismo restaurante. “Periédicamente realiza-
mos viajes de investigacion. La gente viaja a distintos mu-
nicipios y comunidades para adentrarse en su cultura, sus
tradiciones y su gastronomia. Esto representa una documen-
tacién valiosa que nos inspira a proponer y disenar platillos
y bebidas. Lo més reciente ha sido el ment degustacién que
hemos implementado en el restaurante, basado en la cultura
de los Pueblos Magicos de Hidalgo”, expresa Regina.

Profetas En Su Tierra

La responsable del programa Sotero Sostenible reconoce
que Hidalgo es un estado con un amplio rezago en estos
temas, lo que ha dificultado la implementacién de estas
propuestas en la comunidad. Los factores culturales y gene-
racionales han causado cierta resistencia al cambio; sin em-
bargo, paulatinamente han surgido transformaciones.

180 ml Aceite de oliva
10 g Habanero tatemado

Preparacion de croqueta

- Hacer un roux, calentar la mantequillay cuando
comience a brincar, agregar la harinay cocinar
durante 10 minutos sin que cambie de color.

- Agregar el fondo de pescado y cuando comience a
espesar, afladir el recado negroy la sal.

- Mover constantemente hasta conseguir la

consistencia deseada. Formar bolitas de 20 gramos

y empanizar dos veces.

Preparacion de Mayonesa

- Batir las yemas con la mostaza.

- Agregar el aceite en forma de hilo hasta emulsionar.
- Afadir el habanero tatemado para dar color y sabor.
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El mole verde de mi mama

El Mole Verde de mi Mama
Porciones: 10

MOLE VERDE
Ingredientes

100 g Hojas de cilantro
100 g Hojas de perejil
100 g Hojas de epazote
50 g Hojas de lechuga
50 g Hojas de rabano
200 g Pepita verde
700 g Tomatillo
100 g Cebolla

50 gAjo

30 gChileverde

10 g Manteca de cerdo
1 pieza de guajolote desmenuzada

PREPARACION

- Lavar todos los ingredientes. Calentar una sartén,
agregar la pepita verde y tostarla.

- Moler en una licuadora las hojas, los tomatillos con la
cebollay el ajosin afiadir agua.

- Poner manteca de cerdo en unaolla de barroy cuando
estéapuntode humo, agregar la salsaverdeyla
pepita previamente tostada. Cocinar por 30 minutos.

- Cuando suelte el hervor, devolver a la licuadoray moler
nuevamente para darle textura al mole. Cubrir la pieza
de guajolote con mantecay cocinarla a temperatura
aproximada de 120°C durante 3 horas. Desmenuzar.

- Serviren un plato el guajolote bafiado con mole verde.

“Nuestras acciones
en plano cultural”,
advierte Regina, “van
a la par de la cocina.

Buscamos difundir

Y preservar una
gastronomia mexicana
de tradiciones,

pero también la
gastronomia actual,
propositiva.

En Sotero tienes la garantia que de que lo que consumes
proviene de un ciclo sostenible y sustentable.

“Al principio la gente vefa con recelo nuestras pro-
puestas, especialmente las personas mayores, que son una
parte importante de nuestro mercado. Sin embargo, se
han ido abriendo y hoy muchas de nuestras iniciativas son
parte del atractivo de visitar Sotero. Hay mayor interés en
participar en los talleres sobre el desarrollo de huertos y
las acciones de sostenibilidad. También les interesa visi-
tar nuestro huerto, aprender sobre los cultivos y conocer
nuestra drea de reciclaje. Los martes, el mercado organi-
co es esperado por la gente. A través de la perseverancia
hemos logrado avances. Hoy, mas personas piensan en la
trazabilidad de los alimentos que consumen y asumen el
compromiso de mejorar el mundo en todos los 4mbitos”,
sefiala Regina Chévez.
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Real del Monte, la capital del paste,
preserva su tradicion culinaria

Un emblema de la cocina hidalguense que sigue

conquistando paladares

| REDACCION VATEL |

esde su llegada con los mineros ingleses en
el siglo XIX, esta empanada de masa cru-
jiente y rellenos variados se ha arraigado
profundamente en la cultura culinaria de
Hidalgo, en especial en Real del Monte y
Pachuca. Su importancia quedd registrada en los primeros
recetarios que dieron difusién a la cocina regional.
“Uno de los primeros registros de difusién masiva
sobre la cocina de Hidalgo lo encontramos hacia 1944.
En el segundo tomo del Recetario de Cocina Excélsior se
mencionan como representativos de este estado lo que lla-
maron pastas (pastes) y enchiladas verdes. Dos afios més
tarde, Josefina Veldzquez de Ledn, en su famoso recetario
de cocina regional de México, hablé de un grupo reducido
de preparaciones hidalguenses: el asado al pastor, la barba-
coa en mixiote, los pastes de Pachuca, los itacates para los
mineros, los tacos placeros y los tamales”, explica el doctor
Luis Judrez Lépez en su obra “La cocina de Hidalgo: fuen-
tes, propuestas y pastes’.
Hoy, el paste ha trascendido su origen minero para
convertirse en una tradicién viva que se reinventa con el
tiempo. Si bien los rellenos originales eran de papa con car-

ne, hoy en dia la creatividad de los cocineros ha dado lugar
a una amplia variedad de sabores, desde pifia con jamén y
queso (hawaiano), mole verde y rojo, hasta combinaciones
més innovadoras como salchicha, rajas con queso y frijol
con chorizo.

“El paste se convierte asi en una nueva tradicidon
que surge en las tltimas décadas del siglo XX, explicando
como un producto se incorpora a la construccién naciente
de un discurso, lo apuntala y permite que todo un conjun-
to de propuestas pasen a formar parte esencial de una de las
cocinas regionales de México”, seniala Judrez Lopez.

En las ultimas décadas, el paste ha gozado de gran
popularidad y expansion, y en su tierra de origen muchas
familias ain conservan recetas heredadas de generacién en
generacién, manteniendo viva la esencia de este platillo.

Su arraigo en la comunidad y su evolucién constante rea-
firman a Real del Monte como la capital del paste, un des-
tino donde la historia y la gastronomfa se fusionan en cada
bocado. mo profundamente, por compartirme las suyas. %

¢ Con informacién de la Chef Lilly Rivas, presidenta de Vatel Club
Hidalgo y miembro de ’Académie Culinaire de France

Pastes Hidalguenses
Porciones: 10

INGREDIENTES
Masa
Y%k Harina de trigo
200 g Manteca de cerdo
Sal
2 Huevos
Y. taza de Pulque
1Huevo para barnizar

Relleno
1 k Papa cortada en bastones
%2 k Carne molida
3 Cebollas medianas
4 o5 Chilesjalapefios
1taza Perejil
Saly pimientaal gusto

PREPARACION

Masa

- En la mesa de trabajo, colocar la harinay la manteca.
Incorporar hasta obtener una mezcla arenosa.

- Agregar la sal y formar un volcan. Verter poco a poco
el pulque. Integrar los ingredientes hasta obtener
una pasta homogénea, sin batir en exceso.

- Dividir lamasa en porciones seglin el tamafio desea-
do del paste.

- Con la ayuda de un rodillo, extender cada porcion de
masa en forma de disco para su posterior relleno.

Relleno de papa con carne

- Cortar la cebolla en cuadritos, los jalapefios en rajas
medianas, la papa enjulianay picar el perejil.

- Calentarunsartén o cazuela afuego medioy agregar
un poco de aceite.

- Sofreir la cebolla hasta que comience a cocinarse.

- Agregar la carne molida y cocinar por unos 10 minu-
tos, o hasta que tome un color uniforme.

- Afadir los chiles, la papa y cocinar por 30 minutos, o
hasta que la papa esté medio cocida. Salpimentar al
gustoy, por ultimo, agregar el perejil picado, revolver
bienyretirar del fuego. Reservar.

ARMADO Y HORNEADO

- Rellenar cada disco de masa con la preparaciony ce-
rrar, presionando los bordes con los dedos. Amoldar
la orilla en forma de trenza para sellar bien el paste.

- Barnizar con huevo batido.

- Hornear a 200 °C durante 20 0 25 minutos, o hasta
que los pastes estén doraditos.

SOUFFLE

CINQ
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Arte Culinario Francés

Alta gastronomia francesa en un
ambiente sin igual.

.

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

CAVE
R A M C 1 A

La Cave

Mds de 60 mil botellas y 1300 etiquetas de
vino francés, incluyendo selecciones de
pequenos productores.

Vive experiencias Gnicas en nuestras
catas guiadas.

Circulo Francés de México, icono de la
cultura francesa en la Ciudad de México.

.-' i omitiindn
Diners’
Choice

“One of the most
outstanding restaurant
wine lists in the world"-
Wine Spectator.

Sept Cing 75 Francia
galardonado en 2024
4to lugar Mundial.

@Club France

www.clubfrance.org.mx
Francia 75, Florida, Alvaro Obregén, 01030, CDMX.
T.55 1163 0747 | WA. 55 4870 7448




REPUBLICA
DEL CACAO®

Creamos el chocolate latinoamericano mas auténtico de la
mano de comunidades locales, desarrollando la produccién
sostenible del cacao fino de aroma en su origen.

Republica del Cacao nacié en el 2005 cuando sus fundadores ecuatorianos, los hermanos Chiriboga, entra-
ron en una boutique de lujo en Paris y pidieron probar el chocolate mas fino de la tienda.

Se sorprendieron tras percatarse que el cacao con el que lo elaboraban venia de su pais de origen, Ecuador,
especificamente de la provincia del Guayas. Asombrados y llenos de orgullo, los hermanos tuvieron la idea
de producir chocolate fino de aroma en su origen, usando cacao e ingredientes locales, sin dejar de lado

el expertise y la excelencia de la chocolateria francesa, desarrollando esta industria directamente en el
Ecuador. Desde entonces, hemos dado pasos firmes, con el lanzamiento oficial de la linea Retail en 2007 y,
en 2014, el lanzamiento de la linea profesional de la mano de Savencia, un grupo francés lider en la industria
de productos lacteos y especialidades alimentarias gourmet, consolidando asi la presencia de nuestra marca
en el mercado mundial.

UN MODELO DE NEGOCIO CON IMPACTO GLOBAL

En Republica del Cacao atendemos dos unidades En este marco de excelencia, nuestra linea BTB de
de negocio: B2B (Business To Business) y B2C Republica del Cacao forma parte de la divisién Food
(Business To Consumer). Esta dualidad nos permite Service Premium (FSP) de Savencia, especializada
que chefs, chocolateros y consumidores disfruten en brindar soluciones de alta calidad para el sector
de un chocolate auténtico y excepcional. Cada una gastrondmico. A través de esta unidad, llevamos la
de estas unidades refuerza nuestro compromiso con  calidad excepcional de nuestro producto a chocola-
la calidad y la sostenibilidad, ofreciendo experien- terias, restaurantes, hoteles, pastelerias, heladerias
cias Unicas que conservan la memoria colectiva de y distribuidores a mas de 20 paises, con una exclu-

siva linea profesional que incluye perfiles de origen
Unico, blends y puros.

productores y artesanos.
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Cada variedad est4 disefiada para satisfacer los méas altos estandares de chefs, chocolateros y artesanos
que buscan elevar sus creaciones gourmet y crear verdaderas experiencias gastronémicas. Con el Grupo
Savencia y Food Service Premium como aliados estratégicos, transformamos la industria del chocolate,
llevando el auténtico sabor y la calidad del cacao ecuatoriano y latinoamericano a los mejores escenarios
gastrondmicos del mundo. A partir de 2023 y en adelante, logramos un hito significativo al exportar mas de
1,000 toneladas de chocolate fino de aroma, lo que reafirma nuestro posicionamiento en mercados interna-

cionales y locales.

SOSTENIBILIDAD: EL CORAZON DE CADA ACCION

Nuestro compromiso con la sostenibilidad es el eje
central de cada decisién en Republica del Cacao.
Nuestra estrategia se centra en un modelo de nego-
cio que busca fortalecer las relaciones de triple im-
pacto: social, econdmico y ambiental, por medio del
involucramiento de distintos actores de su cadena
de valor: desde proveedores, clientes, colaborado-
res hasta aliados.

Nuestro propdsito es generar un impacto positi-

vo en toda su cadena de valor. Por ello, el trabajo
gue hacemos se cimienta en nuestros 4 pilares de
sostenibilidad: Sourcing responsable, Gastronomia
consciente, Comunidad con propdsito y Compromi-
so ambiental.

Para respaldar este compromiso, nuestra marca

no solo declara su enfoque en la sostenibilidad,
sino que lo valida a través de certificaciones que lo
demuestran. Reflejo de esto, desde 2020, Republica
del Cacao forma parte de la comunidad de empre-
sas B, reforzando su compromiso con un modelo de
negocio sostenible y un impacto positivo en toda su
cadena de valor. La certificacién B Corp, renovada
en 2023, refleja nuestro propdsito de construir una
industria responsable, integrando criterios sociales y
ambientales en todas nuestras operaciones.

Ser una B-Corp representa un camino de mejora

continua, impulsando a la empresa a evaluar cada

aspecto de sus procesos y su impacto en cinco
areas clave: Gobernanza, Trabajadores,

Clientes, Comunidad y Medio Ambiente.

“Con Republica del Cacao, descubres el auténtico sabor y
las historias impactantes de nuestros terroirs latinoamerica-
nos, que elevan tu experiencia con el chocolate”.

www.republicadelcacao.com

@ #joinlarepublicadelcacao

MARCA LOCAL =X
IMPACTO GLOBAL

social * ambiental * econémico Corporation
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La Gasparena,rancho ubicado en el municipio
de Singuilucalﬁe proyectacomoun
referente enelcultivo y aprovechamiento

de los magueyes pulqueros, desde una
perspectiva de sostenibilidad y dignificacion
del trabajo campesino.

RUBEN HERNANDEZ

| paisaje hidalguense adquiere una hermosa so-
lemnidad con el especticulo de los magueyes pulqueros,
que parecen guardianes de secretos y virtudes ancestrales
en una tierra que, ciclicamente, ha exigido a sus habitan-
tes una inagotable capacidad de resiliencia.
En ese escenario, los magueyes han sido pilares de
un sistema alimentario que
ha nutrido el cuerpo y for-

munidades: los metepant-
les, hileras de magueyes que
se alzan como guardianes

talecido el alma de las co- } & \ TﬁI' . " | |
mi Al
B

de la milpa, son baluartes
de una historia de vida en
la que se enlaza lo humano
con lo divino, en una cos-
mogonia que se remonta al
México prehispanico.
Estos magueyes, de
los cuales hay en el rancho
casi una decena de varieda-
des, estan asociados, como
su nombre lo indica, a la
produccién del fermentado
por excelencia en el centro

= Ak
LIS X e i)

Hoy en dia, La
Gasparena se

perfila como uno

de los ranchos que
respetan los procesos
tradicionales de cultivo
de magueyesy la
produccidn pulquera.

i > a los afos 40 del siglo XX,
Hil | L cuando la desarticulacion de

1 L la célebre Hacienda de Teca-
necapa, de mds de 10 mil
hectareas, dio lugar a la for-

e R

macién de varios ranchos.
El abuelo Francisco
adquirié el Lote 2, que hoy
comprende La Gasparefa.
Gracias al tesén de su padre
y su tio, el lugar mantuvo
su cardcter de rancho pul-
quero, a diferencia de otras
propiedades que se recon-
virtieron al cultivo de ce-
bada ante la debacle que el
pulque sufrié en la cultura

del pais: el pulque. Sin em- La Gasparefia se perfila como uno de los ranchos que gastrondmica mexicana.
bargo, a diferencia de lo que respetan los procesos tradicionales de cultivo de “Fueron  tiempos
muchos piensan, los mague- magueyes y la produccion pulquera. muy dificiles. Actualmen-

yes representan mucho mds

que esta bebida. Ofrecen una amplia variedad de produc-
tos y alternativas alimentarias que hoy vuelven a cobrar re-
levancia gracias al trabajo de productores comprometidos
con la sustentabilidad y la responsabilidad social.

Ubicado en el municipio de Singuilucan, cuyo nombre
significa “lugar de mucho lodo”, el Rancho La Gaspare-
fia se dedica a promover una cultura responsable en el
uso del maguey pulquero y sus derivados, en un contexto
donde la sobreexplotacién, motivada por intereses co-
merciales, ha causado graves danos a las comunidades y
al medio ambiente.

“Son mucho mas que pulque, son ¢l alma de estos
campos, el ¢je de la vida y la continuidad de las comuni-
dades’, dice Rogelio Moreno Montiel, propietario de La
Gasparcﬁa, mientras contcmpla con emocién el paisaje
magueyero de esta propiedad, cuya historia se remonta

te, el pulque ha resurgido,
pero la tendencia ha sido hacia los pulques mas comer-
ciales. Los buenos pulques, los enteros, no tienen una
buena posicién en los mercados actuales; hay que ven-
derlos muy baratos y, a veces, incluso es preferible tirar-
los”, explica Rogelio.

Hoy en dia, La Gasparefia se perfila como uno de
los ranchos que respetan los procesos tradicionales de
cultivo de magueyes y la produccién pulquera. Trabajan
de la mano con chefs como Roberto Buccio ¢ investiga-
dores como Carmen Julia Figueredo para preservar espe-
cies, profundizar en la cocina tradicional del maguey y el
pulque, y producir esta bebida en sus condiciones idea-
les, sin adulteraciones, avanzando también en el estudio
de sus propiedades y posibilidades culinarias.

La pandemia intensific6 algunas acciones para optimizar
el aprovechamiento del pulque. Ante la dréstica caida
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Universidades como las de
Hidalgo, Chapingo y Zimapan,
entre otras, son visitantes
frecuentes para conocer el
patrimonio de los magueyes
pulqueros, las particularidades
de cada especie y las mejores
practicas sustentables para un
aprovechamiento armodnico de

SUs recursos.

en su comercializacién du-
rante ese periodo, Rogelio
buscé alternativas para
aprovechar el pulque, que
en cuestiéon de horas per-
dia sus cualidades éptimas.
Fue asi como se dedicé a la
produccion de un destila-
do de pulque, una bebida
que actualmente forma
parte del repertorio de
productos de La Gaspare-
fia y que estd despertando
un inusitado interés en la

de aguamiel y pulque. Actualmente, un maguey puede
producir hasta seis litros de aguamiel al dia y, en algunos
casos, hasta 10 litros.

La Gasparena es un laboratorio vivo de andlisis y
divulgacién sobre la riqueza que representa el patrimonio
magueyero. Se produce pulque bajo las mejores condicio-
nes exigidas por esta bebida, pero también es un espacio
donde el conocimiento fluye para nutrir a la comunidad,
en especial a los jévenes.

“Es un orgullo saber que nos hemos posicionado
como un lugar de aprendizaje. La verdad més importante
que compartimos es que es posible vivir en armonia con
la naturaleza, sin abusar ni sobreexplotar nuestro campo.
Ademas, ofrecemos una
perspectiva de vida digna
y satisfactoria que implica
trabajar en el cultivo de ma-
gueyes y en el procesamien-
to de todos los productos
que nos ofrece”, expresa
Rogelio Moreno Montiel,
quien, a pesar de haber estu-
diado Disefio y Decoracién
de Interiores, desde hace
décadas se dedica al cultivo
de variedades tradicionales
de magueyes pulqueros, asi
como a la promocién y pre-
servacion de la cultura del

mixologia. maguey y el pulque.
Solo la calidad y au-
tenticidad pueden ser la
base de buenos pulques y ~ Susistemase basaen las tradiciones para la obtencion
destilados. La Gasparefa delaguamiel, que es la base de todo, respetando los Mis de 200 mil magueyes,
es un espacio de buenas tiempos, temporadas y ciclos de los magueyes. entre pequefios, medianos

practicas: su sistema se

basa, ante todo, en las tradiciones para la obtencién del
aguamiel, que es la base de todo, respetando los tiem-
pos, temporadas y ciclos de los magueyes. A partir de
este respeto y mediante procesos como la deshidrata-
cién del aguamiel, se obtienen productos como la miel
de agave.

“Aqui solo comercializamos pulques enteros. La-
mentablemente, en el mercado abundan pulques que
contienen un litro de pulque puro mezclado con nueve
litros de agua. También es comun la adulteracién con
aguardiente, aztcar, baba de nopal y colorantes, entre
otros ingredientes”, sefiala el productor hidalguense.

Factores como el cambio climédtico también impactan
el cultivo de los magueyes pulqueros. Sin embargo, el
cuidado en los procesos ha brindado notables beneficios
tanto para la vida de las plantas como parala produccién
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y grandes, conforman el
acervo de La Gasparefa, un lugar donde el ptblico en ge-
neral y los estudiantes aprenden sobre el ciclo de vida de
los magueyes, asi como de la obtencién y procesamiento
del pulque.

Universidades como las de Hidalgo, Chapingo
y Zimapdn, entre otras, son visitantes frecuentes de este
rancho para conocer, de manera tedrica y practica, el pa-
trimonio de los magueyes pulqueros, las particularidades
de cada especie y las mejores practicas sustentables para
un aprovechamiento arménico de sus recursos.

“Atendemos a grupos de entre 30 y 50 estudiantes.
Es impresionante ver la sorpresay el entusiasmo que les
provoca descubrir todas las posibilidades alimentarias
que nos brindan los magueyes pulqueros. Llama mucho
la atencién, por ejemplo, saber que la miel de aguamiel
que se comercializa en Estados Unidos tiene un precio
mis alto que la miel de abeja de dptima calidad”, comen-
ta Rogelio. &

“La gente n ir

den preparag

zal, una proteifnias

que hacemos en‘col abo
y la cocinera tradic

que ha tenido mucho &

Es por ello que el tema gastronémi C
do en una de las actividades principales del 1'_i1ncho.. Perié-
dicamente, se realizan talleres y degustaciones donde los -
visitantes disfrutan de delicias que van desde una tinga de
metzal hasta exquisitas quesadillas acompainadas de una
gran variedad de quelites. “Por supuesto, no puede faltar la
oportunidad de saborear un buen pulque o nuestros lico-
res, preparados con destilado de pulque y combinados con
frutas de la regié, como ciruela, membrillo y pera. Tam-
bién tenemos un vinagre que ha tenido mucho éxito y lo
utilizan restaurantes como Azul, del chef Ricardo Muiioz
Zurita, quien ha apoyado nuestro proyecto, difundiendo
y utilizando nuestros productos culinarios”, expresa con
orgullo Rogelio Moreno.
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Sus quelites amasados en mixiote
consalsade chilti‘i’féuil expresan la
riquezay las tradiciones del terruno
enel certamen Racional ¢A qué sabe
lapatria2 f
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LELIZABETH AVILA

a cocina hidalguense est4 llena de tradiciones y recuer-

dos, de baluartes conservados amorosamente en los

hogares. Por ello, una parte fundamental de la proyec-

ci6n actual de este patrimonio culinario estd en el re-

conocimiento que han recibido sus cocineras tradicio-

nales, portadoras de secretos, emociones y técnicas que
otorgan jerarquia e identidad a este acervo ancestral. “Hace
tiempo se daba un valor real a la alimentacién y no se de-
jaba en manos de las grandes empresas. Se recolectaban los
ingredientes y se preparaban de la forma mds natural, obte-
niendo as platillos saludables y de buena calidad. Conservar
nuestras tradiciones nos permite aprovechar la riqueza en
nutrientes, fibra, vitaminas y minerales, mantenernos salu-
dables y, al mismo tiempo,
defender nuestra identidad
cultural, expresa Martha
Marfa Jiménez Lopez, co-
cinera del municipio de
Singuilucan y ganadora del
segundo lugar individual en
el certamen nacional (A qué
sabe la patria? 2024, con sus
quelites amasados en mixiote
con salsa de chinicuil.

¢A qué sabe la patria?
es una competencia nacional
organizada por la Secretarfa
de Cultura del Gobierno de
Meéxico, que invita a perso-
nas y agrupaciones de todo
el pais a presentar platillos
representativos de su tierra,
su esencia comunitaria y sus
apegos culinarios. Los finalis-
tas, como fue el caso de Mar-
tha, presentaron sus platillos en el Complejo Cultural Los
Pinos, en la Ciudad de México, donde explicaron el proceso
de preparacion de sus recetas, los ingredientes, los contextos
y las festividades en las que cada guiso es protagonista.

“Este logro es el resultado del trabajo con el chef
Roberto Buccio, con quien he colaborado en la recupe-
racion y réplica de los guisos que preparaban mi mam4
y mi abuelita, muchos de los cuales forman parte de las
tradiciones en Singuilucan. Retomamos las recetas, pero,
sobre todo, damos un valor especial a los ingredientes de
temporada, que han sido, por generaciones, un distintivo
de nuestras comunidades”, explica Martha.

Para ella, Singuilucan es sinénimo de entrafiables
recuerdos familiares, de la milpa y de los animales del
campo. “Es la imagen de mi abuelo trabajando la tierra,
dando uso al maguey y a todos los ingredientes que nos
provee, como las pencas, los huevitos de maguey y los chi-
nicuiles”, relata la cocinera. Los Qliclites amasados en mixio-
te con salsa de chinicuil representan plenamente las tradi-

Una medidade chinicuiles

Lo importante de
rescatar las recetas

es mantener viva la
cultura y transmitirlas
de generacidon en
generacion, para que
Nno se pierdan. Hay que
valorar lo que la tierra
Nnos da”, explica Martha.

ciones heredadas, ademds del
interés por destacar los pro-
ductos de la region. Los que-
lites crecen en temporada de
lluvias y en lugares libres de
agroquimicos, como los que
Martha recolecta en su ho-
gar, el rancho La Gasparena,
donde hay plantaciones de
. maguey.
"—v:'i. a’i" “Es una herencia fa-
i 1. .,

D e, n.nllar, ya que en la regién
siempre se han consumi-
do los quelites amasados;
mi abuelita los preparaba
y mi mama me ensefio. Lo
importante de rescatar las
recetas es mantener viva la
cultura y transmitirlas de
generacion en generacion,
para que no se pierdan. Hay
que valorar lo que la tierra nos da’, explica.

Actualmente, Martha participa activamente en las
actividades de La Gasparefia, aportando su toque especial
en la cocina y en la presentacién de platillos tradicionales.
“Quienes nos visitan quedan sorprendidos por todas las
posibilidades culinarias que ofrece este entorno. Pueden
disfrutar no solo del pulque, sino también de nuestros de-
liciosos atoles, los chilaquiles empulcados, el pan de pul-
que y las quesadillas de metzal, la proteina que nos brinda
el maguey”, afirma.

“Hemos incorporado otros platillos como el arroz
y el mole, que son un poco mds innovadores en nuestro
concepto local, ademds de los mixiotes y los frijoles de la
milpa. Es un concepto que la gente ha recibido con agra-
do. Es muy bonito ver la cara de satisfaccién de quienes
pruceban ingredientes y preparaciones que no conocian. Al
principio, algunos preguntan con recelo: A poco eso se
come?. Pero después se muestran muy contentos... y piden
mas’, expresa con orgullo Martha Maria Jiménez Lépez.
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Quelites Amasados
en Mixiote en Salsa
de Chinicuil

Porciones: 4

INGREDIENTES
1/2 k Quelites: Cenizo, Malvay Quintoniles
1 Diente de ajo
100 g Manteca de cerdo
1/2 k Papa cocida
Salsa de Chinicuil
6 Chiles serranos o al gusto
1/4 k Tomate
40 Chinicuiles
c/n Sal

PREPARACION

- Hervir el agua y agregar una pizca de ceniza o
bicarbonato. Afiadir los quelites y mantener
en el fuego durante 15 minutos después de que
comiencen a hervir.

- Moler en el metate el diente de ajo, los quelites y las

papas hasta obtener una mezcla espesa.
- Enuna cazuela de barro, freir un poco de manteca

de cerdoy agregar la cebolla finamente picada hasta

que se acitrone. Incorporar la mezcla del metate y
continuar friendo por unos minutos.

- Colocar la preparacion en una hoja de mixiote y
cocinar a las brasas. Reservar.

Salsa de Chinicuil

Preparacion

-Tatemar los chiles serranos al gusto, junto con los
tomatesy los chinicuiles. Estos ultimos deben
quedar bien dorados.

- Enun molcajete, moler el ajo con la sal. Agregar el
chile serranoy, posteriormente, el tomate.

- Incorporar los chinicuiles y moler ligeramente.

- Servir como acompafiamiento para los quelites.
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Un festin culinario entre magueyes

En Xocoyol Arte Gastronémico Mexicano,
el chef Roberto Buccio despliega una

celebracion que rinde homenaje al

valor del maguey pulquero enla cocina
hidalguense, asicomo ala magiade los

mercados locales.

| RUBEN HERNANDEZ |

FOTOGRAFIA: RUBEN ISRAEL MEDINA CANO

I manifiesto de una cocina ancestral, llena de tra-
dicionesyamor al campo, con el maguey como ¢je
central de una cosmogonia culinaria, es la esencia
de Xocoyol Arte Gastronémico Mexicano, un
concepto y espacio ubicado en Tulancingo, Hi-
dalgo. A través de este proyecto, el chef Roberto

Buccio, en sintonia con una comunidad de pro-
ductores ¢ investigadores del estado, preserva y difunde
la relevancia de una cocina que manifiesta el espiritu de
una comunidad.

Oriundo de Veracruz, y con una formacién gas-
trondémica que inici6 en su hogar, rodeado de grandes
cocineras, Roberto también tuvo la fortuna de contar
con la guia de figuras de gran renombre en la gastrono-
mia, como Alicia Gironella De’Angeli, Gerardo Vizquez
Lugo y Ricardo Muiioz Zurita. Hace 15 anos, descubrié
la riqueza alimentaria hidalguense gracias a sus frecuen-
tes viajes por la préctica del motocross, que lo llevaron a
explorar pueblos y comunidades, recorriendo veredas y
caminos de terraceria que lo guiaban a auténticos tesoros
culinarios.

“Como cocinero, tenfa la curiosidad natural de
conocer productos, técnicas y recetas locales. Me aden-

tré en los mercados, aprendiendo de los ingredientes de
temporada, su uso y su valor, de las voz de los vendedores
y de las mujeres de los pueblos. Cuando decidi radicar
en Hidalgo, me involucré ain mas en la cocina regional,
aprendiendo de grandes mujeres como Cristina Marti-
nez y Porfiria Rodriguez Cadena. Antes de la pandemia,
abri Nixcomil, Centro de la Gastronomia Mexicana, un
espacio para compartir con la gente local y los visitan-
tes, la riqueza de esta cocina mediante cursos y talleres’,
explica Roberto, ganador de la Medalla Ricardo Munoz
Zurita al Mérito en Educacién Gastrondmica.

TRABAJO EN £QUIPO

La pandemia limité la tarea formativa de Roberto, obli-
gandolo, como a muchos otros, a realizar sus cursos en
linea. Sin embargo, en ese proceso tuvo la oportunidad
de conocer ala doctora Carmen Julia Figueredo Urbina,
especialista en el tema de los magueyes; a la cocinera tra-
dicional Martha Maria Jiménez Lépez; y al productor
Rogelio Moreno Montiel, con quienes, desde distintos
dngulos, comenzé a profundizar en la imponente cultu-
ra de los magueyes pulqueros y toda la tradicién culina-
ria que gira en torno a ellos.
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“Habia tanto por conocer y, sobre todo, por expre-
sar acerca de este producto. Se hablaba mucho de ¢l, pero
no habia un acercamiento como tal; a través de su expe-
riencia y de sus ensefianzas en el Rancho La Gaspareiia, fui
descubriendo las perspectivas del maguey y la evidencia de
una cocina que ha sido parte de la alimentacién de muchas
generaciones, pero que, como tantas otras cosas, s¢ dejo de
practicar’, indica Roberto, quien también fue galardona-
do en 2022 con la primera edicién del Taco de Oro, una
presea que otorga Cocineros Mx por el Mundo al mérito
en Cocina Tradicional Mexicana en el extranjero.

Roberto se adentré en la cultura del maguey, el
pulque, y en el estudio de los sistemas agricolas conoci-
dos como metepantles, uno de los agroecosistemas tra-
dicionales de México con casi cuatro mil afios de anti-
giiedad. Los magueyes son el cultivo clave: se organizan
en hileras intercaladas con un espacio llamado melga,
donde se lleva a cabo el tradicional policultivo, un sis-
tema atin vigente que provee numerosos beneficios a las
comunidades.

Pero mds importante aun, en términos culinarios,
fue descubrir que el maguey no solo significa pulque,
sino que ofrece un sinfin de recursos que han sido parte
esencial de las comunidades hidalguenses. Roberto y su
equipo han documentado mas de 200 recetas ligadas a
ingredientes que provienen de los magueyes, y entre las
mas abundantes estdn las relacionadas con los curados.

También ha identificado técnicas culinarias ni-
cas que provienen de la cultura gastronémica magueye-
ra, como la barbacoa, los mixiotes, el ximbé y el ximbote.
“Otra gran diversidad de preparaciones incluye el uso de
los mixiotes, del aguamiel, del pulque, de las flores tier-
nas de los magueyes o gualumbos, ademds de una amplia
gama de otros ingredientes que provienen de la interac-
cién con los magueyes, como los hongos de maguey,
chinicuiles, mecuiles, nixtamales y caracoles comestibles,
algunos vertebrados como los chachahuates (ratones de
campo) y una gran variedad de quelites y frutas nativas
que se mantienen en los metepantles’, expresa.

UNA COMUNIDAD ANCESTRAL

La cocina magueyera, agrega Buccio, se acostumbra en
un fogdén improvisado a la sombra de un drbol en el me-
tepantle. El rescoldo de los fogones o tlecuiles aporta el
toque final a los alimentos, que a veces son compartidos
entre el tlachiquero, el capador, el productor y cualquier
otra persona que se encuentre cerca en ese momento. El
combustible, desde luego, también es provisto por el en-
torno magueyero.

...en términos culinarios,
fue descubrir que el
Mmaguey no solo significa
pulque, sino que ofrece un
sinfin de recursos que han
sido parte esencial de las
comunidades hidalguenses.
Roberto y su equipo han
documentado mas de

200 recetas ligadas a
ingredientes que provienen
de los magueyes, y entre
las mas abundantes estan
las relacionadas con los
curados.

Resalta que, a pesar de que ya se cuenta con un am-
plio conocimiento sobre los usos gastronémicos de los
magueyes, algunos recursos son poco conocidos y valo-
rados, como es el caso del metzal, que también se conoce
como mechal, mesal o Xi’mfi en hidhfiu en la region del
Valle del Mezquital, o empalme o raspadura en el Estado
de México.

El metzal es la pulpa o tejido vegetal de los tallos
o mezontetes de los magueyes pulqueros, que se obtiene
diariamente cada vez que se recolecta el aguamiel del ca-
jete de los magueyes. Para que la planta se mantenga en
produccidn, se raspa con una cuchara o raspador, asf se
asegura que siga manando la savia. La palabra proviene
del nédhuatl metzalli (metl: agave o maguey y tzalli: ras-
padura), es decir, raspadura o rasgadura de maguey.
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Xocoyol Arte Gastrondmico
Mexicano es un espacio
vivo de tradiciones, pero
también de creacion de
Nnuevos entendimientos
culinarios basados en los
valores ancestrales

de la tierra hidalguense,
consolidado como
restaurante, pero tambieén
como taller.

En la mayoria de las localidades de México donde
se produce pulque, el metzal simplemente se deja en el
lugar, se tira, ya que es considerado un desperdicio. En
otros lugares, se utiliza como forraje para animales do-
mésticos, principalmente para el burro que el tlachiquero
utiliza para transportar el aguamiel, y también para bo-
rregos, entre otros animales domésticos.

UN DI0S VEGETAL

Desde la época prehispénica, el metzal era usado por los
grupos originarios de México. Actualmente, en los esta-
dos de Hidalgo, Tlaxcala y Estado de México, el metzal
se utiliza en la cocina tradicional para la preparacién de
tortillas conocidas como metlaxcal, cuyo origen parece
remontarse a la época de la Revolucién, cuando hubo
escasez de maiz. El metzal se adicionaba al nixtamal o a
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la masa para hacerla rendir, combinédndolo también con
otros granos como trigo y cebada, hecho que se conoce
solo a través de la tradicién oral.

“Con el metzal también se preparan algunos guisos
de uso muy local; ala mexicana, un tipo de sopa en el Valle
del Mezquital. Igualmente, se incorpora en los tamales,
mezclado en la masa o preparado en guisos para el relleno,
asi como en otras recetas, combinandolo con huevos. Las
investigaciones han indicado que el metzal es un produc-
to con alto potencial alimenticio, que es promisorio como
alimento funcional”, sefala Roberto.

UNA EXPERIENCIA EN TULANCINGO

Xocoyol Arte Gastronémico Mexicano es un espacio vivo
de tradiciones, pero también de creacién de nuevos en-
tendimientos culinarios basados en los valores ancestrales
de la tierra hidalguense, consolidado como restaurante,
pero también como taller. Como espacio cultural y esce-
nario de experiencias, ofrece multiples alternativas para
disfrutar y aprender mds sobre ¢l patrimonio alimentario
hidalguense, con el maguey como protagonista de esta
historia.

En esa sintonia de descubrimientos, los mercados,
principalmente el de los jueves en Tulancingo, son una
fuente nutriente de reveladoras experiencias en los fogo-
nes de Xocoyol. Roberto expresa con orgullo los hallazgos
y registros que han realizado en este tianguis, el cual es la
base de gran parte de la cocina que se prepara en Xocoyol.

“En la cocina de Xocoyol puedes venir a aprender,
experimentar y saborear la biodiversidad. Al inicio del
afo, los platillos estan dirigidos a las flores nativas co-
mestibles, como las flores de madrofio, gualumbos, flor
de xixi, quemites, flor de palma o izotes, por mencionar
algunas, es una fiesta de colores. Estas delicadas flores se
recolectan en ambientes naturales y las recomendaciones
de las marchantas son: consumirlas con huevos o en tor-
titas con caldillos. Las preparaciones con estas flores son
muy variadas, desde ensaladas hasta postres, ademds de
que decoran los platillos. No se requieren las flores habi-
tuales para el garnish, estas son verdaderamente hermosas
y hacen que los platillos luzcan tnicos’, explica.

“Y qué decir de los quelites, con su gran diversidad.
Junto con las hierbas medicinales frescas son més que sufi-
cientes para pasar un buen rato tratando de identificarlas
y tomando nota mental de sus aromasy posibles combina-
ciones. La bolsa de mandado se va llenando de ramas con
las cuales después experimentamos en diversos platillos.
De todas estas plantas, mis favoritas son el aguachiqueli-
te o pachiquelite, un tipo de quelite que queda perfecto
como ingrediente final en los montajes de los platos o en

En términos culinarios, el maguey ofrece un sinfin de recursos que han sido parte esencial
de las comunidades hidalguenses.




una nutritiva ensalada combinada con més quelites, dice
el chef con un gesto de antojo.

Afiade que, “también es fascinante la temporada
de hongos, con sus variados tamafos, formas y colores,
que combinan a la perfeccién en un risotto o un plato
principal. Los tubérculos y raices son también importan-
tes; los chayotestles, las raices de los chayotes, bien coci-
dos, son perfectos para sustituir la proteina animal en un
mole”

LA TIERRA PRODIGA

El Valle de Tulancingo, donde Roberto ha realizado nu-
merosas investigaciones, es reconocido a nivel nacional
por sus productos lacteos. Aunque poco conocido, el
queso de tenate es un producto que da identidad a esta
region. La preparacion original es con leche cruda, es un
queso de color blanco cuando es fresco y que cambia a un
tono crema o amarillo al madurar.

“Es de forma cilindrica y lo que lo diferencia de
otros quesos es que se elabora en un tenate o canasta hecha
de fibra de palma, lo que le aporta caracteristicas sensoria-
les agradables como sabor, olor y textura. Los aficionados
a este queso esperan que se acabe el contenido del tenate
para sacar entre el tejido de palma las boronas de queso,
que tienen un sabor y aroma muy marcados a la palma’,
indica Roberto, quien lo utiliza en distintas preparaciones.

Actualmente, Xocoyol opera los fines de semana,
sibado y domingo, ofreciendo experiencias de desayunos
y comidas bajo un concepto que exalta los valores tradi-
cionales, pero que también apunta hacia una cocina de
autor con toques de innovacién.

El chef refiere que “en el caso de las comidas, ofre-
cemos un ment de cinco tiempos. Son experiencias que
duran aproximadamente de tres a tres horas y media, para
un grupo de ocho a doce personas. Todo va acompafado
de una narracién muy bonita, llena de historia, anécdo-
tas, mitos ¢ informacién préctica sobre los ingredientes y
los platillos que preparamos. Se trata de disfrutar el mo-
mento con detalles como la ambientacién y la vajilla”

“Generalmente, los sibados los dedicamos a la co-
cina de temporada, aprovechando los jueves de plaza en
Tulancingo. Los domingos estén mds enfocados en la co-
cina magueyera, llevando a la mesa el despliegue que con-
lleva esta planta, protagonista de una cocina con identi-
dad propia. Nuestros maridajes también se integran con
la riqueza de esta tierra, expresando su abundancia con
aguas frescas de frutas de temporada, aguas fermentadas,
pulque y destilado de pulque, un producto idéneo parala
preparacion de deliciosos ccteles, como un buen negro-
ni’, manifiesta con alegria Roberto Buccio. ¥
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Pulque Natural

INGREDIENTES
200 ml Pulque natural
1Cacariza de medio litro (recipiente de vidrio para pulque)

PREPARACION
Servir el pulque natural en la cacariza.

Aperitivo Pulquero

INGREDIENTES
10z Destilado de pulque
2 oz Campari
10z Vermut
2 0z Leche de coco
Virutas de mezotes (Tronco seco del maguey que se
emplea como combustible)
Hielo cantidad suficiente

PREPARACION
Mezclar todos los ingredientes con hieloy una vez que el
liquido esté frio, pasarlo a un vaso. Ahumary servir.

Quesadilla de tinga de metzal
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Quesadilla de
Tinga de Metzal

Porciones: 1

INGREDIENTES

80 g Tinga de Metzal
100 g Masa nixtamalizada
30 g Cremoso de aguacate
30 gCrema

Queso de tenate

2 g Aguachiquelite

1 pza Cebolla cambray
Yapza Limon

2 gSal

300 mlAceite

PREPARACION

-Hacer unatortilla conlamasay rellenar conla tinga
y el queso de tenate. Cerrar y llevar a fritura profunda,
escurriry reservar.

- Colocar el cremoso de aguacate con ayuda de una
mamila de montaje.

- Colocar aros de cebolla cambray previamente
desflemados en sumode limony sal.

- Poner el aguachiquelite y servir con la quesadilla
caliente.
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Iltacate de Frijol Nuevo
Porciones: 3

INGREDIENTES

200 g Frijoles nuevos negros cocidos
400 ml Caldo de la coccion de los frijoles
3 g Ajo picado

50 g Cebolla blanca picada

80 g Manteca de cerdo

2 pzs Chiles morita en rodajas

100 g Chilacayote en cubos pequefios
1 Rama epazote

30gCrema

30 g Queso de tenate en cubos

5g Sal

PREPARACION

- Colocar en una cacerola la manteca junto con la cebolla
y sofreir. Agregar el ajo y por ultimo los chiles. Cuando
esté transparente, verter los frijoles y dejar cocinar.

- Posteriormente, agregar el liquido de coccion de los
frijoles y el chilacayote.

- Rectificar sazony en los uUltimos diez minutos afiadir el
epazote. Serviren un plato con cremay queso.

FrijolesdelaOlla

Ingredientes

200 g Frijol nuevo

1.5t Agua

50 g Cebolla

5gAjo

100 g Manteca de cerdo

1 Rama de epazote

Preparacion:

Colocar todoslosingredientes enunaollaydejarcocinar
hasta que los frijoles estén cocidos. Reservar el frijol y el
caldo por separado.

Itacate de frijol nuevo




"Abaéi‘énada‘l’ de M‘éxi&o y'su
gastrbnomla Ia mvezstlgadora

estydlos sobre lo$ sistemas

\a’ntafiod"e_n Hldalgo ylos

n el corazén del Altiplano mexicano, donde el

maguey ha sido testigo de milenios de historia,

la bidloga venezolana Carmen Julia Figueredo

Urbina se ha convertido en una de las principa-

les especialistas en su estudio. Con una trayecto-

ria que la llevé de los Llanos de Venezuela a los

mercados y campos de Hidalgo, su investigacién

revela el papel crucial de los sistemas agroalimen-
tarios tradicionales en la conservaciéon del pulque, el
mezcal y una vasta diversidad de especies nativas.

A través de su trabajo, Figueredo Urbina no
solo documenta el pasado de estas plantas ancestrales,
sino que también abre nuevas perspectivas para su fu-
turo en la gastronomia y la sostenibilidad.

L0S METEPANTLES:
GUARDIANES DE LA BIODIVERSIDAD

Uno de lositemas centrales en sus estudios es el anali-
sis de los metepantles, sistemas agricolas tradicionales
donde los magueyes son los protagonistas.

“En general, los agaves tienen una larga historia
con los humanos, de mis de 10 mil afos. Uno de sus
principales usos fue la produccién de fibras y la obten-
cién de diversos articulos utilitarios y alimentos. Se
han encontrado restos arqueoboténicos en diversas
cuevas de México que datan de hace aproximadamen-
te siete mil afios. Son tejidos de agave que fueron mas-
ticados para extraer sus jugos; incluso podemos ver las
marcas de dentadura”, explica la investigadora.
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Figueredo Urbina destaca que México es el

centro de origen y domesticacion de los agaves, con
mas de 200 especies identificadas por los taxénomos,
de las cuales mds de la mitad son exclusivas de los
ecosistemas mexicanos. “En la actualidad, se reco-
nocen al menos 100 usos distintos para estas plan-
tas, entre los que destacan la produccion de bebidas
destiladas como el mezcal, la raicilla, el bacanoray el
tequila, que emplean mas de 50 especies diferentes”,
senala la especialista.
Sin embargo, advierte que no debe pasarse por alto la
importancia de las bebidas genuinas obtenidas de la
savia del maguey: el aguamiel y el pulque, las cuales
estan profundamente arraigadas en la cultura mexi-
cana y forman parte del patrimonio biocultural del
pais. Para su produccién, actualmente se manejan
alrededor de 40 especies de agaves, tanto silvestres
como domesticados, estrechamente vinculados con
los asentamientos humanos.

HIDALGO, CUNA DEL PULQUE

“De todo México, la altiplanicie pulquera y, en particu-
lar, el estado de Hidalgo, se distingue por ocupar el pri-
mer lugar tanto en la cantidad de hectéreas cultivadas
con agaves pulqueros como en la produccién de pulque.
En Hidalgo hay més de 28 variedades tradicionales de
agaves pulqueros, todas mantenidas en sistemas agrico-
las tradicionales. Cada una de estas variedades posee un
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uso particular, ademds de pro-
ducir savias o aguamieles con
caracteristicas diferentes’, expli-
ca la investigadora.

Entre las variedades mas
comunes se encuentran el Man-
so, Chalqueno, Ayoteco, Orejas
de Liebre, Cenizo y Manso Co-
lorado, entre otros. “Estas va-
riedades se mantienen en bajas
densidades dentro del sistema
ancestral de los metepantles,
que albergan un promedio de
15 variedades tradicionales de
agaves utilizados en la produc-
cién pulquera’, detalla.

Las variedades mads co-
munes de maguey pulquero en
Hidalgo incluyen el Manso,
Chalqueno, Ayoteco, Orejas
de Liebre, Cenizo y Manso
Colorado, entre otros. Estas va-
riedades se mantienen en bajas
densidades dentro del sistema
ancestral de los metepantles,
que albergan un promedio de
15 variedades tradicionales de
agaves utilizados en la produc-
cién pulquera, explica la inves-
tigadora.

Figueredo Urbina sefia-
la que los metepantles no solo son espacios de cultivo, sino
también zonas de conservacion bioldgicay cultural. En ellos,
se encuentra una gran diversidad de agaves, ademds de ér-
boles que brindan sombra, como los tepozanes. También
destacan dos especies nativas de drboles frutales, tejocotes y
capulines, con los que la biéloga y su equipo han desarrolla-
do tecnologia para la elaboracién de productos como mer-
meladas, frutas en almibar, ates con alto valor nutricional y
jarabe de aguamiel.

“En los metepantles hay una gran variedad de queli-
tes, como cenizos, quintoniles, malvas, patitas de pajarito y
nabos, que forman parte de la gastronomia local. También
se encuentran diversas plantas medicinales nativas, como
la yerba de la vibora, utilizada para tratar problemas esto-
macales”, explica.

Otro componente clave de estos sistemas es la huer-
ta de traspatio, donde se cultivan variedades criollas de du-
raznos, manzanas, peras, higos, zarzamoras, membrillos y
ciruelas, todas esenciales para la produccién de alimentos
artesanales.

“Todas estas frutas se utilizan en la elaboracién de
distintos productos. En La Gasparena, el rancho donde
trabajamos, aplicamos un manecjo agroecoldgico: desde

hace m4s de una década no utili-
zamos agrotdxicos y empleamos
fertilizantes organicos elaborados
en el propio rancho a partir de re-
siduos de produccion, composta y
otros métodos sostenibles”, afirma
Figueredo Urbina.

Mis alld del estudio de los ma-
gueyes, la investigadora ha anali-
zado los mercados y tianguis de
Hidalgo, generando una extensa
lista de recursos gastronémicos
unicos. Entre ellos, se encuentran
los insectos comestibles, como
chinicuiles, mecuiles, hormigas y
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escamoles, asi como quelites poco
conocidos, como el aguachiqueli-
te y el quelite de venado. Ademds,
ha identificado una gran diversi-
dad de hongos, frutas nativas, tu-
bérculos y flores comestibles.
“Estos espacios concentran una
riqueza impresionante de ingre-
dientes y, al mismo tiempo, pre-
servan conocimientos tradiciona-
les. Los vendedores, en su mayorfa
mujeres, poseen un profundo sa-
ber sobre la preparacién de los
productos que venden, muchos de los cuales recolectan
directamente de los ecosistemas naturales o de sus agroeco-
sistemas tradicionales”, destaca la investigadora.

Figueredo Urbina ha trabajado en conjunto con el
chef Roberto Buccio en el estudio de la temporalidad y tra-
zabilidad de estos productos en el Valle de Tulancingo y la
Sierra Otomi-Tepehua. También ha iniciado andlisis bro-
matoldgicos de ingredientes que ain no han sido estudia-
dos cientificamente. En paralelo, ambos han recreado rece-
tas y experimentado con nuevos platillos, buscando ofrecer
experiencias gastrondmicas innovadoras a los comensales.

Carmen Julia Figueredo Urbina estudié Biologia en
la Universidad de Los Andes (ULA) en Mérida, Venezuela.
Su maestria en Ecologia la llevé a investigar el maguey co-
nocido como Cocui, del cual se produce el “Cocui de pen-
ca’, un destilado similar al mezcal. Realizé su doctorado en
la UNAM-Unidad Morelia, enfocindose en la domestica-
cién de magueyes pulqueros y mezcaleros en Michoacén.

Desde 2018, se desempena como Investigadora por
Meéxico en el programa del CONAHCyT, donde estudia el
manejo de recursos genéticos en magueyes, quelites y flores
comestibles, entre otros elementos nativos de la gastrono-
mia mexicana. (¥
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on voz amorosa pero fuerte, cdlida, contunden-
te, el chef David Castillo Aceves hace una invo-
cacién al bosque, a la Madre Tierra, para que
Nos permita entrar a sus regiones secretas y exta-
siarnos en cuerpo y espiritu con sus maravillas.
La atmdsfera se torna magica, seductora, y a cada paso,
conforme nos intrincamos por rupestres senderos, des-
cubrimos, bajo la guia de David, el inmenso patrimonio
que conforma el Parque Nacional del Chico, en Hidalgo,
uno de los parques nacionales mas antiguos de México,
decretado como tal por Porfirio Diaz en 1898.

Esta reserva de casi 3 mil hectireas, consolidada
por sdlidas montanas y profusas extensiones de pinos,
encinos y oyameles, es también el resguardo de una vasta
poblacién de hongos con més de un centenar de varieda-
des micoldgicas: Boletus, Duraznillo, Toronja del Rey,
Nanacate... Todos forman, en buena proporcidn, parte
esencial del acervo culinario de esta regién de abundante
flora y fauna, y de la cual David se expresa con orgullo
como “un pedacito del paraiso”

Una andanza con David por este parque natural
nos lleva a conocer, en los més inesperados rincones —
bajo la sombra de los drboles, pero también de troncos
caidos y ramas hacinadas—, el espectéculo de los hongos
en su efimera y brillante plenitud, asi como el de plantas
de senorial presencia, como el laurel, originario del Me-
diterrdneo.

Los hongos son una parte esencial de la pasién de
David por su tierra natal. Desde muy nifo, bajo la guia
de una de sus abuelas, una reconocida nanacatera (reco-
lectora de hongos), aprendi6 todos los detalles para ele-
gir los hongos comestibles y seleccionarlos con el grado
de excelencia indispensable para llevarlos a las mesas. De
uno de sus abuelos conocié las argucias en el arte
de la caza y la pesca. Fue en ese momento, en la
primera infancia, cuando la senda culinaria de
David arrancd, apegado a sus raices y adqui-
riendo valores y secretos que hoy son parte de

su orgullosa identidad.

La Trucha, Nuestro Exito
Ubicado en el pueblo de Mineral del
Chico, cabecera del municipio del
mismo nombre, La Trucha Grilla

es el restaurante en el que convergen las experiencias y
vivencias cotidianas de David, en sintonia con la tradi-
ci6n y los platillos emblematicos de este establecimiento
fundado en los afios 90, con la rubrica de su padre, don
José Luis Castillo Jiménez. Asi, rompi6 con la ancestral
premisa con la que crecié David: “los hombres no pue-
den cocinar”

“A pesar de que los valores de la cocina han estado
presentes en mi vida desde la infancia, me estaba vetado
meterme a los fogones. Era mejor mandarme de caceriay
ala pesca, algo que aprendi muy bien, pero siempre con la
premisa de que todo debia hacerse en funcién de alimen-
tarnos y con un respeto total a la tierra.

“Mi papa marcé un parteaguas en ese aspecto por-
que, ademds, La Trucha Grilla pronto se convirti6 en un
éxito. Uno de los aspectos que nos distingue es la incor-
poracién de muchos ingredientes de la regién a nuestro
menu: hongos, peces, productos de la milpa y hierbas que
son detonadores imprescindibles de sabores, como el lau-
rel, del cual tenemos una increible produccién silvestre”,
explica David, miembro de Vatel Club México.

Agrega que parte de la fama de La Trucha Grilla
radica en su vasta lista de preparaciones con trucha, pro-
ducto local proveniente de las aguas de Real del Monte,
con un registro de més de 50 opciones.

“La gente empez6 a llegar y mi papd les ofrecia la
oportunidad de que se les preparara a su gusto. Muchas de
esas preparaciones llamaban la atencién a otros comen-
sales y pronto comenzaron a ser parte de nuestro mend.




Fiel ala filosofia hidalguense de que
“todo lo que florece, nada, camina,
correyvuelasevaalacazuela”,enla
cocinade David Castillo Acevesy de
La Trucha Grilla confluyen historias,
tendencias y tradiciones.

Por ello, tenemos en car-
ta platillos emblemdticos
de trucha como la Terrific
Porter, al vapor con hinojo
y vino blanco; la Don José
Luis Castillo, frita o al va-
por con la pancita rellena
deverdurasy salsadel dia; y
la Trucha a la Lic. Mencha-
ca, preparada a las brasas y
gratinada con queso azul y
tocino, entre muchas otras
opciones’, explica David.

Enamorandose

de un Oficio

David realizé estudios en
Turismo, lo que marcé la

SON COMO un queso gruyere
por la cantidad de tuneles
que hay en ellas. La belleza de
esta poblacién, marcada tam-
bién por la migracién inglesa,
ha sido un factor indiscutible
para formar parte de la lista
de Pueblos Mégicos.

En este escenario ma-
ravilloso, La Trucha Grilla
se ha posicionado como un
punto obligado para disfru-
tar, tanto en celebraciones
como en la vida cotidiana.

“A Hidalgo solo le
hace falta la nieve y el mar,
porque de ahi en fuera te-
nemos todo. Somos un es-

pauta para diversos viajes Entre montafiasy bosques, esta reserva alberga tado emergente que, afor-
profesionales y la oportuni- mas de cien variedades de hongos, que son parte del tunadamente, ha volteado a

dad de trabajar en distintas
empresas en regiones estra-
tégicas como la Riviera Maya.

La alternativa de interactuar con gente de todo el
mundo en diversos escenarios turisticos afianzé y afind
su vocacion de servicio, factor estratégico en la hoteleria
y la restauracion.

“Un hecho importantisimo fue viajar a Italia para
estudiar gastronomia. Eso me enamord de esta labor, me
hizo descubrir nuevas perspectivas y revalorar todo el
acervo que habia aprendido en mi tierra. Fue asi como, ya
de regreso en México, me enfoqué en continuar mis estu-
dios profesionales y en aprender sobre aspectos particu-
lares de la cocina gabacha, como la parrilla, en la que hay
toda una especializacion. Fue asi como también estudié
el Master Grill, con temas como el ahumado, algo que ha
sido estratégico en mi labor en el restaurante”, dice con
emocién David.

Mineral del Chico es un pueblo de tradicién minera.
Muchas de las montanas que rodean el pueblo, dice el chef,
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acervo culinario local.

ver, de manera colectiva, el
trabajo de nuestras cocine-
ras tradicionales, lo que nos ha proyectado a nivel mun-
dial. A esta dindmica de promocidn se han sumado chefs
importantes, como Roberto Buccio y Aquiles Chavez,
quienes hacen cosas excepcionales.

“Mucha de la mejor gastronomia de México em-
pieza en Hidalgo. No perdamos de vista que muchos de
los platillos de la mesa de Moctezuma procedian de este
territorio. Somos la tierra de la barbacoa y del ximbé, con
la esencia del maguey pulquero, que a su vez se proyecta
como el ‘Arbol de las maravillas. Somos tierra de flores, de
insectos, de palomas, de patos, licbres y ardillas; de una
pesca fabulosa y de insectos como los chinicuiles, que ya
son parte del patrimonio nacional’, refiere el chef.

Fiel a la filosofia hidalguense de que “todo lo que
florece, nada, camina, corre y vuela se va a la cazuela’, en
la cocina de David Castillo Aceves y de La Trucha Grilla
confluyen historias, tendencias y tradiciones. Lo mismo
resabios de la cocina molecular que reverencias ancestra-

ti
padre, don'J0

Grilla, donde fusiona sus
eencia con la que crecioi"
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con la herepCiacullinaria desu
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“Buscamos crecer, avanzar,
evolucionar, pero siempre de

una maneraorganica. Nuestro
crecimientovadelamanocon

los productos de estatierra.En
nuestravisiondelacocinayde
larestauracién, no podemos
desvincularnos de lo que somos ni
delatierraenlaquevivimos.

les a ingredientes icénicos, todo con el propésito de tra-
zar dia a dia un vasto mural de la cocina hidalguense, con
expresiva incisién en los tesoros de Mineral del Chico.

“Buscamos crecer, avanzar, evolucionar, pero
siempre de una manera organica. Nuestro crecimiento
va de la mano con los productos de esta tierra. En nues-
tra vision de la cocina y de la restauracion, no podemos
desvincularnos de lo que somos ni de la tierra en la que
vivimos. De la misma forma en que reconocemos el acer-
vo de la cocina tradicional otomi, mantenemos vivas las
aportaciones de las migraciones inglesas, no solo en el
tema de los pastes, excepcionales bocadillos de la tradi-
cién minera, sino también en el caso de frutas como las
manzanas.

“En Mineral del Chico contamos con una gran va-
riedad de manzanas de excelentes cualidades, resultado
de una tierra bondadosa y prodigiosa. Las cualidades de
estos frutos nos han permitido aprovecharlos al maximo
en purés y buniuelos. A esta riqueza frutal hay que su-
mar nuestra generosa produccién de peras, chabacanos,
ciruelas, moras, zarzamoras y frambuesas, ademas del
cahuiche, el rey de los frutos. Nosotros preparamos un
confit de pato con salsa de cahuiche, un platillo estelar
de nuestra carta”, destaca.

La alegria y el entusiasmo de David Castillo Ace-
ves se proyectan en su busqueda constante por transmi-
tir a la gente, tanto en México como en el extranjero, la
identidad y el cardcter que distingue a los hidalguenses:
tierra de resiliencia que mantiene, en todo momento,
gentileza y cordialidad con los visitantes. “Eso es lo que
queremos expresar y lo que hacemos extensivo en La
Trucha Grilla. Queremos que la gente sea feliz, que lo
que les brindamos sea una experiencia irrepetible y muy
valiosa, porque sabemos que el tiempo no regresa. Todos
merecen una grata experiencia gastronémica, y es algo
que en Hidalgo podemos brindarles” (¥
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Trucha Almendrada
2 porciones

INGREDIENTES
900 g Mantequilla
1taza Almendras fileteadas

5dientes de Ajo

Saly pimienta al gusto

Yo taza Jugo de limon
2 pz Chalote
% Cebolla
1 cdta Hierbas italianas
2 pz Truchas limpias, de preferencia arcoiris

PREPARACION
Rallar la cebollay el ajoenun bowl.

Agregar el jugo de limon y dejar marinar la trucha
por al menos 20 minutos.

Derretirla mantequillaenun sartén
y freir las almendras.

Colocar latrucha en un refractario apto para horno.

Salpimentary agregar la mantequilla junto
con las almendras.

Hornear por 30 minutos a 180°C
Acompafar con ensalada o guarnicion al gusto.
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Mixiote de frutos
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Caldode Hongos

Porciones 4

INGREDIENTES

30 ml Aceite

2 tazas Setas enlaminas

2 tazas Hongos silvestres
2 dientes de Ajo

Y, taza Cebollafileteada
c/n Epazote fresco al gusto
11Caldo de pollo

1 pizcaComino

Salal gusto

100 g Queso panela al gusto
Aguacate al gusto

3 pz Chile serrano picado

PREPARACION

- Calentar el aceite en una cacerolay sofreir la cebolla
por unos minutos.

- Agregar el ajo, el epazote, el chile y los hongos. Cocinar
por 5 minutos.

- Agregar el caldo de pollo, la sal y el comino.

- Cocinar hasta que los ingredientes estén bien
integrados.

- Rectificar sazon y servir con cubos de queso panelay
aguacate.
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Mixiote de Frutos
Porciones: 6

INGREDIENTES

180 g Higos

180 g Fresas

100 g Zarzamoras

100 g Frambuesas

200 g Pifia picada

40 g Miel de agave

6 Ramas hierbabuena fresca

6 Hojas de mixiote

3 pizcas Canela moliday cardamomo

PREPARACION

-Integraren un bowl el agua y la miel hasta disolver.

- Agregar la fruta previamente picada en trozos chicos
junto con la hierbabuena y los condimentos. Revolver
hasta integrar. Como extra se pueden agregar aranda-
nos, nueces o almendras para dar un toque crujiente.

- Rellenar las hojas de mixiote y atar con hilo de cocina
para evitar que se abran.

- Cocinar al vapor por 10 minutos.

Veronica Garza

Tecnologia al servicio de la tradicion

Respetar las recetas de familia en tiempos modernos, es la
maxima de esta cocineraregiomontana que ama sus raices

|CELIA MARIN CHIUNT! |

erénica Garza, de

Cocinar 'y Gozar,

tuvo la fortuna de

crecer en una familia
tradicional interesada en la buena
comida, al ser adulta empieza a
preparar recetas de la abuela, del
abuelo, de los bisabuelos, siempre
respetando las preparaciones de
origen para conservarlas como
patrimonio familiar.

“Soy de Nuevo Ledn y con-
servo ese lado norteno, mi bisabue-
la era de Querétaro, por lo que tam-
bién tengo esa influencia diferente
del centro del pais. Hay recetas de-

como unas costillas a la criolla con
chile pasilla y tomate fresadilla.
“Aunado también a ese lado
norteiio con el cabrito, el chicha-
rrén guisado, las tortillas de harina, los moles; esa diversidad
gastrondmico de nuestro hermoso México’, explica Verénica.

Recetas de familia y tecnologia

Para Verénica es importante conservar las recetas de fami-
lia, sin embargo, le interesa poder hacerlas en tiempos mo-
dernos, en esta época donde todos andan siempre de prisa.

“Para mi fue una sorpresa encontrar la Thermomix y
me quedé gratamente sorprendida al usarla para hacer efi-
ciente mi tiempo’, explica Verénica.

En esta época considera importante integrar acce-
sorios modernos a cambio de usar buenos ingredientes y
respetar las recetas tradicionales. “Puedo hacer la receta de
mi tia, que es de Guanajuato y obviar los tiempos largos, lo-
grando hacerla en 15 minutos en lugar de horas. Respetar
las recetas en tiempos modernos’, agrega.

El chile piquin es del noreste, se cosecha en temporada
de lluvia, se acostumbra comerlo fresco, a mordidas, también
se prepara en salsas, crudo con tomate y con limén. En torno
a su conservacion, Verénica aprendié de su suegro que en la

Para Veronica es importante conservar

liciosas, de familia, de la bisabuela, recetas de familia, sin embargo le interesa

hacerlas en tiempos modernos, donde
todos andan siempre de prisa.

rancherias de Nuevo Ledn acostum-
braban envases de cerveza, donde
meten los chiles, sal gruesa y ajos
crudos, se tapan conservando en sal-
muera, y no cambia tanto su sabor.

Fl chicharrén es una tradi-
cién, en Nuevo Leoén se prepara
usando la panza y la papada del
cerdo. Se corta en tiras, se frie en
cazuelas con manteca de cerdo y
se exprime en costales. Se consu-
me al natural en taco, con guaca-
mole y pico de gallo o guisado en
salsa verde. Es diferente su prepa-
racién a la del resto del pais, ex-
plica Verénica.

Para el famoso Asado de
puerco, Verénica indica que se ela-
bora con costilla con hueso y salsa
hecha con chile ancho combinado
con guajillo, ademds de especias
que distinguen la cocina del noreste como comino y oré-
gano, a veces cdscara de naranja y en ocasiones un “pedaci-
to” de hueso de aguacate; sin embargo, hay tantas recetas
como familias.

“La preparacién consiste en una salsa de chiles secos
frita, se remojan los chiles y se cuecen en agua, se muelen
hasta dejarlos tersos y se agrega a la carne. Un guisado que
me puede llevar 2 o 3 horas, lo puede tener listo en 20 mi-
nutos” enfatiza Verénica.

Verdnica Su primer acercamiento fue con una pasta
de avellanas que cocina con ingredientes naturales y siem-
pre le quedaba granulosa, al hacer la prueba con Thermo-
mix descubrié que cambiaba a una textura tersa como la
que compras comercialmente.

Veré6nica cuenta con una recopilacién de prepara-
ciones de familia en su Recetario Cocinar y Gozar, donde
aparecen recetas como el queso de nuez, que consiste en un
dulce de nuez, almendra o pifiones, ademds de almibar coci-
do, yemas de huevo y nueces para que quede suave sin cris-
talizarse y solido para manejarlo. Un verdadero manjar.
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LaPetite Crépe y Pastry Depot
abren sus puertas en Queretaro

Unrincon parisino para los amantes de la alta
reposteria. Chefs reconocidos ofrecerana
estudiantes, profesionales y aﬁcior!ios la
oportunidad de perfeccionar su técnicaen
reposteria con los mejores ingredightes y métodos.
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Querétaro, Qro. — La Petite Crépe y Pastry Depot llegan
a Querétaro como la primera boutique especializada en
reposteria y panaderia de la region. Inspirada en los refi-
nados establecimientos parisinos, esta nueva propuesta
nace de Sauté Group, una empresa con amplia trayectoria
en el sector de comedores industriales en el Bajio, reco-
nocida por su excelencia, calidad en alimentos y servicio a
empresas de la region. Ahora, en un paso hacia la diversifi-
cacion, crea Pastry Depot, un espacio disefiado paraaten-
der a chefs, reposteros y amantes de la panaderia con los
mejores insumos y herramientas del mercado.

Undeleite para el paladar
En Pastry Depot, los clientes encontraran una cuidado-
sa seleccion de insumos premium para reposteria, como
chocolates Callebaut y Sicao, colorantes y esencias Enco
y pralinés de Atelier Noisette. Ademas, podran disfrutar
de tartas de mantequilla, crépes doradas con rellenos ex-
quisitos y café de especialidad de la marca del chef David
Diez, con opciones que van desde lattes suaves hasta es-
pressos intensos, perfectos paraacompafar cada postre.
La Petite Crépey Pastry Depot no es soloun des-
tino paralos amantes del dulce, sino también un centro
de formacién donde se impartirdn cursos y capacita-
ciones para estudiantes, profesionales y aficionados
que buscan perfeccionar su técnica con chefs expertos.

Mas que una boutique:
un espacio de aprendizaje
y creatividad

Un sueio hechorealidad

La graninauguracion reunié a chefs, hoteleros y apasio-
nados de la reposteria, quienes brindaron con vinos de
la region, cortesia del Cluster Vitivinicola de Querétaro,
mientras degustaban una exquisita seleccion de petits
fours, trufas finamente elaboradas, brownies de textura
perfecta y tartas rebosantes de sabor, todos prepara-
dos con los insumos exclusivos que ahora estan dispo-
nibles en la boutique.

Sieres un apasionado de la reposteria, un chefen
busca de los mejores ingredientes o simplemente de-
seas disfrutar de un café y un postre excepcional, La Pe-
tite Crépe y Pastry Depot te esperan para sorprenderte
con cada bocado.

Ubicacion: Blvd. Juriquilla 2998, Juriquilla, Querétaro
Horario: Lunes a sabado, 9:00a18:00 hrs

Déjate seducir por los sabores y texturas que harande
cada visita una experienciainolvidable.
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International Catering Cup 2025

México presente en la celebracion del arte culinario en Lyon

El talento, la creatividad y la pasion por la gastronomia se dieron cita en lanovena edicion de
la International Catering Cup (ICC), donde los grandes maestros del catering y la restauracion
demostraron que la cocina es mas que un oficio, es un arte en constante evolucion.

ste certamen, celebrado

del 21 al 23 de enero en el

marco de Sirha Lyon, Fran-

cia, reunid a los mejores ex-
ponentes de la banqueteria mundial,
quienes, con un firme compromiso
con la innovacién y la sustentabilidad,
enfrentaron desafios culinarios de al-
tos niveles. En esta edicidn, Francia,
Italia y Japdn se alzaron con las meda-
llas de oro, plata y bronce, respectiva-
mente.

Meéxico, un pais con una tradi-
cién gastrondmica reconocida como
Patrimonio de la Humanidad, estu-
vo representado por los chefs Carlos
Cano y Paulina Aguilar, quienes, bajo
la guia del chef Sergio Camacho, lleva-
ron a Lyon el ingenio, el sabor y la ri-
queza cultural de nuestra cocina. Mds
all4 de los resultados, su participacién
fue un reflejo del espiritu inquebran-
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table de los cocineros mexicanos,
quienes tienen la capacidad de trans-
formar los ingredientes en emociones,
de convertir la tradicién en vanguar-
diay que, en cada plato, narran la his-
toria de un pais tan diverso y con tanta
riqueza natural y ancestral.

Desde su creacién en 2008, la
ICC hasido una plataforma para exal-
tar el talento de los mejores provee-
dores de catering del mundo, desta-
cando la excelencia y la creatividad de
un oficio que exige precisién, visiéon y
un profundo respeto por los sabores.
Bajo la presidencia de Joél Mauvigney
y Jauffrey Mauvigney, ambos poscedo-
res de la distincidn Meilleur Ouvrier
de France (MOF), el certamen ha
evolucionado para convertirse en un
escaparate de innovacién, donde los
profesionales mds destacados se retan
a si mismos para redefinir los limites

de la gastronomia.

El jurado, compuesto por chefs
con estrellas Michelin y poseedores
del titulo MOF, evalué cada creacién
con una mirada rigurosa y experta.
Entre ellos, destac6 la presencia del
chef Guy Santoro, presidente para
México, Centroamérica y el Caribe de
la Académie Culinaire de France, y li-
der de Vatel Club México, reafirman-
do el compromiso de nuestro pais con
la excelencia gastronémica.

Afo con afo, la International
Catering Cup demuestra que la co-
cina es un lcnguajc universal que une
pasion, técnica y creatividad. México,
con su inagotable riqueza culinaria,
seguira presente en escenarios inter-
nacionales, demostrando que nuestros
chefs son artistas que llevan en cada
platillo la esencia de una cultura que
nunca dejard de sorprender.

Fq OF @4 D SeEYHRAND CE

LA CALIDAD NOS 'DLVS'HING UE

RES

/ NACIONAL]

IMPORTADA

MACIONAL | IMPORTADO

¢ PATO

IMPORTADO

e POLLO
ORGANICO

C DhFd TACTANOS: (0 5530196132 | +52 156 1464 8458

DO QO FERRER FOOD&SERVICE




I F
iy 2 3
. 7 <

: PATRIMONIO ALIMENTARIO DE HIDA
PREHISPANICA, ESPANOLA E INGLESA




