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La Cabaña (1953 - 1998)
El Monterrey de los años cincuenta podía presumir de una vibrante vida 
cultural que se manifestaba de las más diversas maneras. Como botón de 
muestra estaba la escena musical, concentrada en una serie de recintos del 
primer cuadro de la ciudad. La gente que gustaba de asistir a conciertos y 
recitales, así como a obras de teatro y otros eventos artísticos, podía luego 
pasar a tomar una copa y comer algo en algunos sitios que fueron arraigán-
dose en el gusto de la sociedad de la época. Uno de ellos fue La Cabaña 
Regiomontana, fundada por don Raúl Santos Díaz. Inaugurada en 1953 y 
ubicada en sus inicios en la avenida Pino Suárez, La Cabaña era, literalmente, 
una construcción de madera provista de un jardín en el cual se podía platicar, 
comer una botana y tomar una cerveza en un ambiente informal. El sencillo 
menú apostaba por la sazón tradicional del norte, así como por precios 
accesibles. De la popularidad que llegó a alcanzar esta exitosa combinación 
dan cuenta algunas crónicas periodísticas en las que se nombran algunos 
de los visitantes que pasaron por la Cabaña: la Nena Delgado, Luis Martín, 
Delia Garda, Luis Arcaraz, Joaquín A. Mora y hasta Plácido Domingo. En la 
década de los setenta se llevó a cabo la ampliación de la avenida Pino Suárez, 
lo que ocasionó que La Cabaña perdiera una parte del terreno, además de 
cambiar su entrada principal a la calle Matamoros. Aun así, y tras una serie de 
cambios, logró sobrevivir por un par de décadas más gracias a la lealtad de 
sus parroquianos. Sin embargo, al igual que muchos otros restaurantes de 
tradición del centro de Monterrey, La Cabaña fue víctima del creciente caos 
vehicular en la zona, además de los cambios en las modas y los gustos de los 
comensales y la aparición de nuevas opciones en otros rumbos de la ciudad. 
El restaurante cerró definitivamente en los noventa, y el antiguo local lo ocupa 
hoy un negocio de mariscos. 

LEGADO RESTAURANTERO

Cultura
restaurantera



La etiqueta se define como “una serie de normas impuestas por la sociedad basadas en 
la lógica, el sentido común y la experiencia”. En el pasado se creía que sólo aplicaba para 
las clases altas o los eventos de alcurnia, sin embargo, en los países de alto desarrollo 
gastronómico como el nuestro, ya se comienza a entender la importancia de la etiqueta 
en la interacción culinaria del día a día. Desde el Fast Food hasta Fine Dinning, tanto los 
anfitriones restauranteros como los comensales, deben respetar estas normas. Si bien, 
la infracción a las reglas de etiqueta no conlleva consecuencias claramente establecidas, 
es importante mencionar que sí dañan el tejido social y la interacción sana entre los indi-
viduos, además lastiman el negocio restaurantero que tanto ayuda a la economía local. 
El constante atropello a las reglas de etiqueta que se vive en Nuevo León es muy notorio 
cuando se compara con otras regiones de México y el mundo. Basados en consejería 
de expertos locales y extranjeros presentamos en esta sección las distintas reglas que 
deberán acatarse, si queremos tener mejores experiencias gastronómicas.

ETIQUETA RESTAURANTERA

Nuevas formas de comportamiento 
Cultura

restaurantera

1. Hablar de tú. No debe hablarse de “tú” al comensal, aún si su approach es amable o re-
lajado. En el trato “de tú” se interpreta al comensal, y este criterio no debe intervenir en el 
servicio. 2.Cruzarse. El mesero nunca debe cruzar su brazo por enfrente de la cara del co-
mensal. Esto obstruye su acceso al plato y al resto de los comensales. 3.Meterse. Nunca 
se debe intervenir en la conversación de la mesa, hacer comentarios sobre los temas que 
tratan los comensales, ni reírse de los chistes de la mesa. 4.Vender. Nunca se debe presio-
nar al comensal a que elija ciertos ítems del menú. Es decir, no se debe insistir en el consumo 
de cierto platillo.

Del mesero al comensal, parte l 



Celebrar con mamá en 
San Pedro para dos 
personas por menos 
de $1,700

  por Samanta Santos

2. Cabanna. $1,382
Taquito de Aguachile                                          
Tostada Especial de Camarón                                           
Tostada Especial de Pulpo
Taco Vampiro Pastor
Taco Gobernador
Tiradito de Atún
Camarón Junior
2 Aguas Frescas                                    
                                              

1. El Gaucho. $1,475 
Ensalada “El Gaucho”
Tablitas de Filete
Pay de Plátano	
Agua Natural	
Refresco	

3. Terrae Trattoria Regia. $1,628
Empalmes de Lechón
Pollo Tatemado	
Aguachile de Rib eye
2 Refrescos	

$ 220
$ 90
$ 108                                	                                                  
$ 78
$ 94
$ 276
$ 408
$ 108

$ 320
$ 589
$ 589                            	                                                  
$ 130

PRESUPUESTO RESTAURANTERO

Cultura
restaurantera

$ 298
$ 812
$ 245                                 	                                                  
$  55
$  65

*Los precios fueron obtenidos directamente de los menús oficiales de cada restaurante en 
la fecha de la publicación de la Revista; Residente no se hace responsable por el aumento de 

precio de los platillos, lo cual depende de cada restaurante.



Seis razones para 
asistir a Los Legendarios 
durante este mes. 

Los Legendarios
RECOMENDACIÓN DEL MES 

1. Trayectoria
Celebrando su 27º aniversario, Los Legenda-
rios es sinónimo de tradición norestense.

2. Variedad
En su menú puedes encontrar diferentes 
platillos típicos de la región como carne asada, 
los famosos chinchulines, carne seca al estilo 
atropellado, chicharrón de rib-eye y mollejas 
asadas.

3. Ambiente
Reconocido por su ambiente familiar, ideal 
para disfrutar con familia y amigos.

4. Ubicaciones
Con 5 locaciones, Los Legendarios sigue 
creciendo por toda el área metropolitana; 
próximamente también los encontraremos en 
Lázaro Cárdenas, Apodaca, Guadalupe y 
Santa Catarina.

5. Pasión deportiva
Aquí podrás disfrutar del fútbol y otros de-
portes, acompañados de una rica botana y 
cerveza bien fría.

6. Valor por tu dinero
Con un ticket promedio de $250 por persona, 
¡vale totalmente la experiencia!.

Cultura
restaurantera



Estrellas de Nuevo León

Consumidores cuya residencia se ubica en 
los municipios de San Nicolás y Guadalupe, 

su edad fluctúa entre los 24 y 35 años 
respondiendo a la pregunta, 

¿Qué restaurante frecuentas 
más para una comida godín? 

Jóvenes

Comida 
godín

ESTRELLAS DE NUEVO LEÓN

Cultura
restaurantera

1. Super Salads
Ensaladas y entrepanes

2. Carl’s Jr.
Hamburguesas

 3. Pollo Loco
Pollo

4. Subway
Sándwiches

5. Las Aliadas
Alitas

Cultura
restaurantera

Consumidores cuya residencia se ubica en 
los municipios de San Nicolás y Guadalupe, 
su edad fluctúa entre los 36 y 56 años res-
pondiendo a la pregunta, ¿Qué restaurante 
frecuentas más para una comida godín? 

Adultos

1. Pollo Loco
Pollo

2. Carl’s Jr
Hamburguesas

3. Martin’s
Cafetería

4. Kentucky Fried Chicken
Pollo frito

5. Campomar
Mariscos

ESTRELLAS DE NUEVO LEÓN

Con una metodología probada, Residente 
Restaurant Research realiza desde 2016 una 
encuesta anual a más de 1,000 consumidores 
restauranteros de Nuevo León. Los encuestados 
se escogen y balancean por municipio, edad y 
poder de compra. Las encuestas se realizan en 
lugares específicos y no se incentiva al participante 
de ninguna forma.  Los restaurantes mencionados 
representan verdaderamente nuestros gustos 
como sociedad y podemos llamarlos “Estrellas de 
Nuevo León”. Esta información había quedado re-
servada solo para un selecto grupo de líderes de la 
industria restaurantera, entregada en 
presentaciones privadas, sin embargo, a partir de 
ahora, las marcas ganadoras se publicarán en los 
diferentes medios de comunicación Residente. 



Tacos Don Pancho
LEGADO RESTAURANTERO

Cultura
restaurantera

Un legado atemporal. En la bulliciosa escena culinaria de la región, existe un 
lugar lleno de tradición y aromas tentadores: Tacos Don Pancho. Este 
establecimiento se ha erigido como un ícono de la gastronomía regiomonta-
na, ofreciendo un sabor que crea una experiencia inmersiva en una historia 
de sabor tradicional familiar con su incomparable sabor. La historia de este 
faro culinario se hila con amor, pasión y la dedicación de su fundador, 
Francisco González, conocido como Don Pancho, quien hace más de medio 
siglo ha resonado desde el corazón de Monterrey. Se remonta a los finales de 
1963, perfeccionando los tacos al vapor en una taquería.  La oportunidad de 
emprender su historia culinaria se vislumbró surgiendo de la necesidad fami-
liar, incursionando así en una travesía que comenzó con la venta de dulces y 
lonches, terminando en la venta de sus propios tacos en al año 1968.Con el 
paso de los años, los tacos de Don Pancho se convierten en un oasis gastro-
nómico en medio de la conmoción urbana volviéndose un referente a este 
platillo en la zona satisfaciendo al paladar regio. La receta original se mantie-
ne inmutable, pero evoluciona en la búsqueda constante de la máxima cali-
dad, clave de su éxito continuo. En términos de popularidad, los tacos de Don 
Pancho alcanzan nuevas alturas gracias a recomendaciones boca a boca y 
al poder de las redes sociales, llegando más allá del radar. Además de los clá-
sicos tacos al vapor, Tacos Don Pancho deleita con opciones gastronómicas 
variadas. Por las mañanas, los tacos de canasta despiertan los sentidos a 
primera hora; por la noche, los tacos rojos para terminar el día. Así, cada mo-
mento en Tacos Don Pancho es una oportunidad para deleitarse con sabores 
auténticos. En la actualidad, Tacos Don Pancho sigue siendo un destino 
imperdible para quienes buscan tradición edible, dejando un legado en 
nombre de Francisco González y su esposa, Gabina Carrillo quienes desta-
can por su dedicación y servicio, dando frutos de éxito.



Natalia 
Rivera

A domicilio
Tacos Arandas

Con amigos
Hana Bar

En pareja 
Beluga

Tacos
Más Salsa (Tacos)
	
Hamburgesa 
Brusters

De negocios
Cuerno o gaucho si es más empresarial

Fuera de Monterrey
La Moresca (Guadalajara)

@natrivera1, creadora del blog gastronómi-
co @saborydestino  y experta en experien-
cias culinarias nos recomienda sus restau-
rantes favoritos de Nuevo León.

LOS FAVORITOS DE

Cultura
restaurantera
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DE MODA

Vía Ditalia @viaditaliamx



DE MODA

Las Pampas
Las pampas es: tradición, calidad y atención. Valor agregado: 64 años 
y contando de atención y servicio a la nuestra clientela. Orgullosos de 
poder atender a cuatro generaciones de familias. Imperdibles.Ensalada 
Pampas, tablitas de filete y cerezas Jubilee preparadas frente a la mesa.

@laspampasrest



DESAYUNO

Café Jardín @cafejardin.mx



VINOS

La Boquería @laboqueriavinos

Naufrago Blend. 
($495).
La mas nueva bodega de Parras, 
Casa Náufrago elabora tres tintos: 
un Cabernet Sauvigon, un Shiraz, 
y el Blend, ensamble de ambas 
uvas, con 12 meses de crianza. 
Un tinto muy disfrutable, combina 
a la perfección la frutalidad de 
la shiraz y la estructura de la 
cabernet. Naufrago Blend es un 
vino ideal para acompañar los 
mejores cortes asados. También 
muy recomendable con nuestra 
gastronomía mexicana.

El Enemigo 
Bonarda “Mirador 
Vineyard”($1070).
El Enemigo es creación  de 
Alejandro Vigil, uno de los mejores 
enólogos en el mundo, y Adrianna 
Catena, descendiente de la 
más importante dinastía del vino 
argentino. Con esto se muestra el 
potencial de la variedad Bonarda, 
poco conocida fuera de Argentina 
pero de gran calidad. Añejado por 
12 meses en foudres de 100 años. 
Complejo y potente, un gran vino.

Black River Merlot. 
($420).
Los cucapá son los descendientes 
de un pueblo indígena que 
desarrolló una forma de vida que 
les permitió dominar, durante al 
menos 1500 años, la región del 
extremo noreste de lo que hoy en 
día es Baja California. Además, 
elaboran una cerveza Roja 
Artesanal, fácil de tomar. Su sabor 
a malta, pan tostado y caramelo 
se puede maridar con pollo frito, 
hamburguesas, alitas y costillas.

Pulenta Red Blend. 
($1090).
Elaborado con uvas cultivadas 
a gran altitud, Pulenta Blend es 
un ensamble con predominio de 
Malbec, complementado con 
Merlot y Cabernet Sauvignon, 
con una crianza de 12 meses en 
barricas de roble francés. Un tinto 
muy elegante, con concentración 
pero de una finura que lo hace 
muy elegante. Aconsejamos 
tomarlo con un filete al horno o 
prime rib. Ideal para ocasiones 
especiales.

por  Salvador Costa



Sencillito Café

POSTRE

@sencillitocafe



@feelgrow

Mixología

FREELIFE Agua Gasificada

“Pyramide” x @elmixolo-

KIN Euphorics Dream 
Light

Reishi
Espirulina Azul

Bitters Cardamomo Verde 

KIN Euphorics High Rode
Nordur Arctic Seasalt
Zapote Negro
Bitters Cacao 
x Cuna de Piedra

MOOW Mandarina-Romero
Rhodiola

CBD

Bermellón Petróleo
Azúcar Anhídrida
Inulina de Agave
Bitters Chile 
Ahumado 
x Cuna de Piedra

FAVORITO

Cesar’s Tacos @cesars.tacos



MUNCH

Naranjo’s Juicy B. @naranjosjuicyburgers
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@brugemty

Punto Valle
Recorridos zonales

En esta edición exploramos Punto Valle, el flamante 
Town Center del corazón de San Pedro. Se destaca por 
su modernidad arquitectónica, su enfoque tecnológico y 
una infraestructura que te permite conectar con el ex-
terior, brindando una experiencia distinta a otras plazas 
comerciales. Con una selección cuidadosa de comer-
cios y hospedaje, este destino está diseñado para cum-
plir cada gusto o necesidad, fusionando el entrete-
nimiento, las marcas más exclusivas y una amplia oferta 
gastronómica, todo en un solo lugar, para crear momen-
tos inolvidables en compañía de tus seres queridos. 

  por:  Ángela García



Horario: 12:00 pm. - 12:00 am.
Tipo de comida: Alta cocina 
Especialidad:  Mariscos
Instagram:  @balandra.rest 

Balandra

Punto Valle



Quincy

Punto Valle

Horario: 1:00 pm. - 1:00 am.
Tipo de comida: Alta cocina 
Especialidad:  Cortes de carne
Instagram:  @quincy.mx



Horario: 11:00 am. - 10:00pm.
Restaurantes: Banjo’s Rustic Cuisine, 
Beer Point, Bésame Morenita, Captian 
Charlie, Corazón de Lechuga, El Tigre, 
Jin Ramen, La Auténtica, Mangata, Mr. 
John’s, Poke Si!, Royal Waffles

Food Market

Punto Valle



Horario: 1:00 pm. - 10:00pm.
Tipo de comida: Asiática
Especialidad:  Kaiten sushi 
@moshimoshimx 

Moshi Moshi

Punto Valle

Horario: 1:00 pm. - 1:00am.
Tipo de comida: Mariscos
Especialidad:  molcajete 
sacacrudas
@mr.culichimx

Mr. Culichi

Punto Valle







Horario: 12:00 pm. - 11:00pm.
Tipo de comida: Italiana
Especialidad:  Pizzas napolitanas
@theovenpizzatto
Sucursales: Plaza Auriga, 
Mercado Cordillera,  New: Delivery San 
Pedro

The Oven 
Pizzatto

Vía Cordillera



Horario: 12:00 pm. - 10:00pm.
Tipo de comida: Texana
Especialidad:  brisket
@texassmokeyardbbq
Sucursales: San Nicolás, Apodaca, 
Cumbres, Brisas y San Agustín

Texas 
Smokeyard
BBQ

Brisas
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En Portada

10 años de 
El Lindero Monterrey. 
Una historia de 
cocina y familia
Está historia de cocina y familia, se remonta al año 
1961 en Ozuluama Veracruz. Cuando Doña Chefina 
Cruz vendió su primer orden de Enchiladas, un platillo 
típico de la Huasteca; tras la llegada de un trailero en 
su casa pidiendo que le vendiera algo de comer. 

Tanto le agradó el platillo al conductor, que paraba 
a comer en la casa del Lindero de la carretera, 
cada vez que viajaba por ese tramo. Pronto la voz 
se comenzó a correr y la demanda de la gente hizo 
que se hiciera en casa de Don Pancho del Ángel un 
improvisado cobertizo donde se leía el nombre El 
Lindero, otorgado por sus mismos clientes. 

Es, en el año 2014 en que El Lindero extendió sus 
fronteras hacia la ciudad de Monterrey, llevando 
consigo su legado de sabor y hospitalidad. Diez años 
han paso desde entonces, y en cada plato servido, en 
cada sorbo compartido, se refleja el Alma Huasteca 
de una familia unida por la cocina y el calor humano.  
Celebrando la vida en cada ingrediente y en cada 
preparación que honra las tradiciones ancestrales de 
la Huasteca. 

Durante los tiempos de adversidad, la cocina se 
convierte en un refugio y un santuario donde los 
problemas se desvanecen y la familia, esa familia que 
va más allá de los lazos de sangre se mantiene unida.

Gracias por estos  diez años de risas, de lágrimas, de 
momentos que quedarán grabados en la memoria  
de todos los que han tenido el privilegio de cruzar 
sus puertas.  Gracias por ser parte de esta historia 
que se cuenta  a través de sabores y aromas, de 
conversaciones  animadas y gestos de cariño. En 
El Lindero, la cocina y la familia van de la mano, 
creando una experiencia única que trasciende lo 
material y se instala en lo más  profundo del alma. 
Por otros diez años más de risas,  de abrazos, de 
platos que despierten los sentidos y  alimenten el 
espíritu. Porque en El Lindero, la comida es más que 
un sustento; es un puente que une  corazones y une 
almas en una celebración eterna de  la vida y el amor. 
¡Gracias por formar parte de esta hermosa historia 
de cocina y familia! El Lindero se  erige como mucho 
más que un simple restaurante;  es un refugio donde 
las tradiciones, los sabores y las historias convergen 
para crear una experiencia única.

L 1N D E R 0
U N A  H I S T O R I A  D E  C O C I N A  Y  FA M I L I A

G ra c i a s  a  l a  fa m i l i a ,  c o l a b o ra d o re s  y  a m i g o s  q u e  fo r m a ro n  p a r te  d e  e s ta  c e l e b ra c i ó n  ta n  e s p e c i a l .



@el_lindero

En portada

Seis razones para asistir a 
El Lindero durante este mes. 

1.  Tradición 
Con más de seis décadas de experiencia, desde 

1961, El Lindero nos ha consentido con la auténtica 
comida Huasteca, garantizando calidad y sabor en 

cada platillo.

2.   Origen 
Este restaurante tiene sus raíces en Ozuluama, 

Veracruz, donde la familia comenzó dando de comer 
a los choferes que pasaban justo por “la casa de el 

lindero de la carretera”, lo que le brinda una conexión 
auténtica con la cultura y los sabores caseros de la 

región. 

3. Ingredientes
El Lindero se enorgullece al utilizar ingredientes 
frescos, tradicionales y auténticos en todos sus 

platillos, preservando así la esencia y el sabor 
característico de la cocina Huasteca.

4. Platillos 
Con su menú diverso y reconfortante, El Lindero 

ofrece platillos que te transportarán a casa, 
recordándote los sabores y aromas familiares de la 

comida casera.

5. Ambiente
Además de la deliciosa comida, El Lindero ofrece un 

ambiente acogedor y un servicio atento y amable, 
sumando grandes opciones en mixología para así 
crear una experiencia gastronómica memorable y 

reconfortante para todos sus clientes.

6. Décimo aniversario
Sus 10 años en el mercado regionamontano 

confirman que El Lindero llegó para quedarse, sin 
duda, ¡tienes que conocerlo!

El Lindero



Reportaje

En el mapa de la gastronomía internacional, la cocina de 
México ocupa un lugar de honor: no sólo cuenta con el 
reconocimiento de la UNESCO como patrimonio cultural 
intangible de la humanidad, sino que además figura entre 
las más populares del mundo junto a la cocina italiana y la 
asiática. Su éxito entre expertos y público en general se 
basa en una serie de cualidades que apelan a los cinco 
sentidos y que muestran una diversidad, originalidad y 
amplitud muy particulares. Son estos atributos los que 
le han llevado a conquistar los cinco continentes, por no 
hablar de las principales redes sociales. 

Ahora bien, cuando un comensal nacional o extranjero 
piensa en la cocina mexicana, quizá lo primero que se le 
vendrá a la mente será un mole, unos tacos de cochinita 
pibil o unos chiles en nogada, esto es, platillos provenien-
tes del centro y sur del país. Bien podríamos arriesgarnos 
a afirmar que el machacado con huevo, el asado de puer-
co y el cabrito al pastor quizá no figuren en el Top 10 de 
nuestros platillos más representativos. ¿Cómo interpretar 
esta aparente falta de estima (por no decir menosprecio) 
hacia la cocina del noreste de México? ¿A qué se debe? 
Y quizá la pregunta más importante, ¿cómo cambiar esta 
percepción para lograr que los platillos de Nuevo León 
gocen del reconocimiento que sin duda merecen?

En primer lugar, creo que parte del problema se deriva de 
la aparente sencillez de la cocina norestense, algo que el 
observador casual o poco informado podría malinterpre-
tar como un defecto, como si lo complejo fuera bueno per 
se y viceversa. Las recetas que desde tiempos ances-
trales se preparan en Nuevo León poseen lo que se ha 
calificado como “la sazón de la austeridad”, una carac-
terística que, si bien no es exclusiva del estado, sí es más 
notoria aquí. Vale la pena hacer un breve apunte sobre el 
contexto geográfico, histórico y cultural de la región para 
quienes desconocen estos temas. 

El noreste de México se caracteriza por un clima árido; 
las lluvias escasas y el calor del verano impiden que se 
cosechen una gran variedad de granos, frutas o vegeta-
les. Asimismo, la región ha permanecido relativamente 
aislada del centro del país por siglos. Al decir esto no me 
refiero solamente a las rutas que se miden en kilómetros 
o días de viaje, sino a la distancia “mental”. No es ca-
sualidad ni capricho que mucha gente de Monterrey se 
perciba más cerca de Estados Unidos que de la Ciudad 
de México; es evidente que la cultura norteamericana 
siempre ha permeado hacia este lado de la frontera, aun-
que esto sería tema para otro tipo de análisis que no nos 
corresponde realizar en este espacio.

Creatividad ante la 
adversidad:  pasado, 
presente y  futuro de la 
cocina del noreste
  por  Miguel Durán

Así las cosas, la muy particular identidad de Nuevo León 
se forja de una manera más bien autónoma al sobrepo-
nerse a la adversidad. La gastronomía, como manifes-
tación de la cultura norestense, refleja de manera fiel lo 
que abunda y lo que no hay. Entonces, si bien no existe 
una gran diversidad de guisos, especias y métodos de 
preparación en la cocina tradicional de nuestra región, 
podemos hablar de la asombrosa creatividad de nuestros 
ancestros, quienes lograron combinaciones sabrosas (y 
nutritivas a pesar de lo que digan sus detractores) que 
desmienten una engañosa imagen de frugalidad extrema.
La inventiva de las abuelas y bisabuelas norteñas nutrió 
a generaciones, logrando hacer más con menos; es una 
tradición que dignifica y enaltece a nuestra comunidad. 
Suele afirmarse que “somos lo que comemos”. En ese 
sentido, es indudable el valor de la cocina norestense 
como un rasgo sociocultural distintivo que muestra al 
mundo quiénes somos y de qué estamos hechos los habi-
tantes de Nuevo León. 

Pasamos entonces a la segunda parte de la cuestión: 
¿cómo lograr este reconocimiento más allá de nuestras 
fronteras? Considero que, más que una respuesta clara, 
existen dos posibilidades para explorar: por un lado, nos 
encontramos con el tradicionalismo que busca mantener 
la pureza original de la cocina norestense y que opta por 
recrear con fidelidad ese toque hogareño que despierta 
nostalgia, admiración y asombro ante la magia de lo-
grar un sabor característico y notable con un mínimo de 
ingredientes y procesos que podrían calificarse como 
artesanales y relativamente intuitivos. Al considerar 
que la creatividad esencial ya está ahí y que se debe de 
respetar la idiosincrasia y valores del noreste, los cocine-
ros que apuestan por la tradición buscan el perfecciona-
miento que sólo brinda la experiencia. Aunque hay varios 
ejemplos que valdría la pena mencionar aquí, podríamos 
destacar algunos establecimientos de gran tradición en 
Monterrey como el Mirador, el San Carlos, el Gran Pastor, 
Los Legendarios, El Fara y el Indio Azteca. Igualmente, 
en los alrededores de la ciudad podemos encontrar La 
Enramada, en Cadereyta, y por el rumbo de la Carretera 
Nacional, el Gran Principal de Montemorelos. 

Por el otro lado está la que podría llamarse “vanguardia 
culinaria”, un movimiento, tendencia o modo de cocinar 
que se da en todo el mundo y al cual Nuevo León no es 
ajeno. Los artífices de esta corriente presentan una pro-

puesta novedosa mediante la fusión de estilos, ingredien-
tes y técnicas. Hay una ruptura, sin embargo, al mismo 
tiempo se rinde homenaje al pasado. Los platillos se 
califican entonces de muchas maneras; reinterpretación 
es quizá una de las más comunes. Así, vemos combina-
ciones de ingredientes emblemáticos, como la carne 
seca, en platos vistosos que poco tienen de “austeros” o 
“sencillos”.Los restaurantes que se ubican en este bando 
han gozado de un notable crecimiento de los últimos 
años, unos con mayor fortuna que otros, pero entre los 
que han logrado posicionarse se encuentran la Fonda 
San Francisco del célebre chef Adrián Herrera, Vernácu-
lo, y hacia el norte por los rumbos del aeropuerto interna-
cional, El Jonuco y Orégano, en Higueras. Mención aparte 
merece El Lindero, un establecimiento que se enfoca 
más bien en la cocina tradicional de la Huasteca, la cual, si 
bien no es estrictamente “norestense”, al ser una región 
vecina con Nuevo León comparte algunos elementos que 
han conquistado los paladares locales.

Me parece que la diversidad de la escena gastronómica 
actual permite que ambas filosofías convivan y se com-
plementen sin que una deba considerarse superior a la 
otra. Así como la propia ciudad de Monterrey ha cambia-
do y se ha transformado en las últimas décadas, acercán-
dose a una verdadera pluralidad cosmopolita de clase 
internacional, la cultura no puede permanecer estática 
ni anclada en el pasado o la ortodoxia de una manera 
unánime. Es posible mantener y promover los valores de 
la tradición (con el proverbial “orgullo de ser del norte” 
como consigna), al mismo tiempo que se abraza y alienta 
a la experimentación como una forma de romper para-
digmas y llegar hasta un público más amplio y variado. 
Finalmente, de esto se trata: de honrar los saberes y 
prácticas ancestrales y lograr que los platillos icónicos 
de Nuevo León figuren en los lugares más prominentes 
de la gastronomía mexicana y, quizá, mundial. Por último, 
los embajadores más efectivos de la cocina norestense 
son los propios comensales. La gente de Nuevo León se 
caracteriza por su calidez y honradez, por hacer sentir 
bienvenidos a sus visitantes y agasajarlos como si fueran 
de la familia. Como buenos anfitriones, podemos celebrar 
nuestra historia y nuestras tradiciones y compartir las 
delicias de nuestra mesa con quienes nos visitan de otros 
estados o países y contribuir a que se difunda y extienda 
el aprecio y, sobre todo, el orgullo que sentimos por los 
sabores de nuestra tierra. 

En portada
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Platillos icónicos de Nuevo León. Un ícono es la representación grá-
fica de un objeto ampliamente reconocido, tan reconocido, que incluso 
al hacer una abstracción de él, cualquiera puede seguir entendiéndolo. 
La idea de nombrar un platillo como icónico proviene de la intención 
de Residente de hacer un inventario de aquellos sabores ampliamen-
te reconocidos por los regiomontanos. Presentamos en esta sección 
algunas muestras de nuestros compendios anuales con el objetivo de 
darnos una idea de la riqueza gastronómica de Nuevo León. Icónico no 
significa nuevo ni viejo, no tiene que ver con modas o precios; icónico 
es en este contexto, aquel platillo que la mayoría conocemos. Los plati-
llos presentados son ofrecidos por una gran variedad de restaurantes, 
sin embargo, hemos escogido aquellos que, según los expertos, son 
los principales exponentes. En Los rostros detrás del sabor cada 
platillo se convierte en una narrativa de sabores y cada emprendimien-
to culinario es un ejemplo de persistencia y perseverancia. Es en este 
contexto que “Los rostros detrás del sabor”, se propone honrar a los 
protagonistas de la escena culinaria en Nuevo León. Desde los talento-
sos Chefs y visionarios Líderes Restauranteros hasta los apasionados 
Emprendedores, Baristas, Mixólogos, Panaderos, Mezcaleros, y todos 
aquellos que aportan a nuestro tesoro gastronómico. Dentro de esta 
sección, descubriremos proyectos con raíces que se remontan a gene-
raciones pasadas y otros que se han unido a la tradición culinaria, enri-
queciendo nuestra diversidad. 

69. ROSTROS 
Y PLATILLOS 
ICÓNICOS
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Molcajete del RAM
Barra 22

Alberto & Moisés Téllez
Tostaderia Maderos

Los 
rostros 

detrás 
del sabor



Costilla de rib-eye al tajín
La Barbara

Juan Roberto Cevres
Glorié

Los 
rostros 

detrás 
del sabor
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75. 
GASTRO 
DESTINOS



Hermanos Vinagre

Gastro destinos: Madrid

MADRID 

Esta ciudad es conocida por la hora del aperitivo, el momento por la tarde cuando amigos 
y familia se reúnen en un bar para disfrutar de vermú y bocados de aperitivos en vinagre. 
Este restaurante-bar le da a esta tradición una encantadora actualización, comenzando 
por el propio bar, donde sustituyen la decoración usual y anticuada con un diseño exqui-
sito de Cristina Carullo. Cañas y vermuts se sirven en la barra de acero junto con gildas, 
berberechos con salsa de chile, escabeche ahumado o chorizo de buey. Esta versión mo-
derna ha tenido éxito entre los madrileños; ha sido tal su éxito que han abierto una segun-
da ubicación en el barrio de Chueca y una tercera en el barrio de Chamberí.

Mty-Mad: Aeroméxico

Angelita

MADRID 

Arranca tu noche con una reserva para cenar en Angelita, un lugar que ofrece platos me-
diterráneos como pisto, elaborado con aceite de oliva, verduras frescas (como pimientos 
y berenjenas) y hierbas que provienen de la misma cosecha del restaurante, justo a las 
afueras de la ciudad. Tienen 70 vinos por copa y 600 por botella y la mayoría de la comida 
es una combinación de platos españoles y mediterráneos, además de una selección real-
mente sólida de quesos locales. Después de la cena, baja a su bar oculto para disfrutar de 
un Saffron Penicillion, un cóctel ahumado hecho con whisky, azafrán, lima y jengibre.

Gastro destinos: Madrid

Fideo Gordo

Gastro destinos: México

MÉXICO

Mty-CDMX: Aeroméxico
Gastro destinos: Riviera Maya

Mty-Cun: Viva Aerobus

El lujo y confort de la Riviera Maya te espera en Sensira, en la bahía de Petempitch a sólo 15.3 km del ae-
ropuerto internacional de Cancún. Sensira es el lugar ideal para pasar un momento mágico en un paisaje 
formidable a la brisa del Caribe Mexicano con tus personas favoritas, cada uno disfrutando de un área 
especial para cada quien, gozando todas y cada una de las amenidades que tiene para ofrecerte.Desde 
habitaciones inspiradas en gemas preciosas hasta actividades emocionantes para toda la familia; aquí 
encontrarás el equilibrio perfecto entre lujo, diversión y bienestar. Teniendo una ubicación privilegiada 
cerca de los destinos más destacables e icónicos de la Riviera Maya como el arrecife coralino más gran-
de de Mesoamérica, ubicado justo frente al resort; tal es etérea la vista que día tras día inspira a continuar 
el compromiso con el medio ambiente reflejándolo  en el más pequeño detalle, desde la ambientación y 
diseño, hasta el servicio de spa y gastronomía. Dando como uno de los resultados a Sensitive Gourmet, 
donde los alimentos son preparados de la manera más fresca posible para acompañarse con una cui-
dadosa selección de vinos y cócteles artesanales diseñada por sommeliers. Aquí, desde que se pone un 
pie, entras a una atmósfera exclusiva de descanso rodeado de flora y fauna endémica acompañada de 
un servicio extraordinario que te ofrecerá una estancia inigualable.

Sensira Resort: El lujo ancestral

RIVIERA MAYA

Mty-Mad: Aeromexico



Russ & Daughters Cafe

Sin duda debes convertirte en seguidor de esta legendaria tiend ade aperitivos delica-
tessen judía ya que es uno de los pocos lugares turísticos en Nueva York por los que real-
mente vale la pena hacer fila. Desde su apertura en 1914 en el Lower East Side ha sido un 
favorito hasta de los que ya viven en esta gran ciudad por su expertise en bagels, dentro 
de su menú encontrarás desde knishes, salmón ahumado caliente o frío, higado picado 
hasta caviar o pastelillos

NUEVA YORK

Gastro destinos: Nueva York

Mty-Jfk: American Airlines

Los Panchos Restaurant

Gastro destinos: Cd. de México

MÉXICO 

Icónica taquería de origen michoacano, ha evolucionado y perfeccionado su pasión por 
los tacos a través de tres generaciones. Se distinguen por su fusión excepcional de torti-
lla y carnitas de cerdo con un sazón único, su menú a su vez cubre una variedad de platillos 
que recorren el país con un excelente servicio, actualmente cuenta con 5 sucursales en la 
capital para deleitar a todos sus comensales y visitantes.






