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Siempre recién hecho.
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Nomenclatura

Increible Comfort Food
Monterrey Escobedo Novedad
Monterrey Poniente Apodaca Cool Favorito Residente

o

&

Monterrey Sur Aniversario Innovador Carretera

SanPedro Desayunos Iconico Night
San Nicolas Favorito Valor por tudinero Antojo

Santa Catarina Tendencia  Charla entre amigos Munch VR . T b 9 Av. Morones Prieto No. 2803 Pte.,
B ' TN Col. Loma Larga, Monterrey

T ¢ (81)8344-4114

Kl @sancarlosrestaurante

@ @restaurantesancarlos

estaurantesancarlos.com
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LaCabana (1953 -1998)

El Monterrey de los anos cincuenta podia presumir de una vibrante vida
cultural que se manifestaba de las mas diversas maneras. Como boton 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 conciertosy
recitales, asicomo a obras de teatro y otros eventos artisticos, podia luego
pasar atomar una copay comer algo en algunos sitios que fueron arraigan-
dose en el gusto de la sociedad de la época. Uno de ellos fue La Cabana
Regiomontana, fundada por don Raul Santos Diaz. Inaugurada en 1953y
ubicada en sus inicios en la avenida Pino Suarez, La Cabana era, literalmente,
una construccion de madera provista de unjardin en el cual se podia platicar,
comer una botanay tomar una cerveza en un ambiente informal. El sencillo
menu apostaba por la sazon tradicional del norte, asi como por precios
accesibles. De la popularidad que lleg6 a alcanzar esta exitosa combinacion
dan cuenta algunas cronicas periodisticas en las que se nombran algunos
de los visitantes que pasaron por la Cabana: la Nena Delgado, Luis Martin,
Delia Garda, Luis Arcaraz, Joaquin A. Moray hasta Placido Domingo.Enla
décadade los setenta se llevo a cabo la ampliacion de la avenida Pino Suarez,
lo que ocasiono que La Cabana perdiera una parte del terreno, ademas de
cambiar su entrada principal ala calle Matamoros. Aun asi, y tras una serie de
cambios, logro sobrevivir por un par de décadas mas gracias a la lealtad de
sus parroquianos. Sin embargo, al igual que muchos otros restaurantes de
tradicion del centro de Monterrey, La Cabana fue victima del creciente caos
vehicular en la zona, ademas de los cambios en las modas y los gustos de los
comensalesy la aparicion de nuevas opciones en otros rumbos de la ciudad.
El restaurante cerrd definitivamente en los noventa, y el antiguo local lo ocupa
hoy un negocio de mariscos.
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Nueve Fuegos

Trebol Park
LazaroCardenas2424 119
SanPedroGarzaGarcia
.~ Tel.(81)23174050y 51
www.9fuegos.com
B/9fuegos
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ETIQUETA RESTAURANTERA ENSALADAS

Nuevas formas de comportamiento

La etiqueta se define como “una serie de normas impuestas por la sociedad basadas en
lalégica, el sentido comuny laexperiencia’. En el pasado se creia que solo aplicaba para
las clases altas o los eventos de alcurnia, sin embargo, en los paises de alto desarrollo
gastrondmico como el nuestro, ya se comienza a entender laimportancia de la etiqueta
en la interaccion culinaria del dia a dia. Desde el Fast Food hasta Fine Dinning, tanto los
anfitriones restauranteros como los comensales, deben respetar estas normas. Si bien,
lainfraccionalasreglas de etiquetano conllevaconsecuencias claramente establecidas,
es importante mencionar que si danan el tejido social y la interaccion sana entre los indi-
viduos, ademas lastiman el negocio restaurantero que tanto ayuda a la economia local.
El constante atropello a las reglas de etiqueta que se vive en Nuevo Ledn es muy notorio
cuando se compara con otras regiones de México y el mundo. Basados en consejeria
de expertos locales y extranjeros presentamos en esta seccion las distintas reglas que
deberan acatarse, si queremos tener mejores experiencias gastronomicas.

Del mesero al comensal, partel

1. Hablar de tu. No debe hablarse de “tu” al comensal, aun si su approach es amable o re-

lajado. En el trato “de tU” se interpreta al comensal, y este criterio no debe intervenir en el

servicio. 2.Cruzarse. El mesero nuncadebe cruzar su brazo por enfrente de lacaradel co-

mensal. Esto obstruye su acceso al plato y al resto de los comensales. 3.Meterse. Nunca

se debe intervenir en la conversacion de la mesa, hacer comentarios sobre los temas que .;"’
tratanlos comensales, nireirse de los chistes de la mesa. 4.Vender. Nunca se debe presio- '*”‘"g
nar al comensal aque elijaciertos items del menu. Es decir, no se debe insistir en el consumo £

de cierto platillo. L i
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RECOMENDACION DEL MES

Los Legendarios .

Seisrazones para
asistir a Los Legendarios
durante este mes.

1. Trayectoria
Celebrando su 279 aniversario, Los Legenda-
rios es sinonimo de tradicion norestense.

2.Variedad

En sumenu puedes encontrar diferentes
platillos tipicos de la region como carne asada,
los famosos chinchulines, carne seca al estilo
atropellado, chicharrén de rib-eye y mollejas
asadas.

3. Ambiente
Reconocido por suambiente familiar, ideal
paradisfrutar con familiay amigos.

4.Ubicaciones

Con5locaciones, Los Legendarios sigue
creciendo por toda el area metropolitana; AT . W )
proximamente también los encontraremos en iy B \ W Ry g
Lazaro Cardenas, Apodaca, Guadalupe 'y ' o el ' L2 ¥ '

Santa Catarina.

5. Pasion deportiva . v s 3
Aqui podras disfrutar del futbol y otros de- s b : , ‘A 1
portes,acompanados de unarica botanay : OF o .
cerveza bien fria.

Rémulo Garza | U‘_!\iaiéls_id'ad- | Rangel

SIGUENOS EN INSTAGRAM

6-va|°r_pi?rtu dlnerp * 1 _ 4 e \ @Iis_ dariosmt;@loslegendar"'s_r T arzaé‘gs_lagenda bs_universidad@los_legendarios_leones @loslegendarios_fleteros
Con unticket promedio de $250 por persona, % ' 18 2 : o« Eie o meENIaSLAZAno CARDENAS | APODACA o3 - S R

jvale totalmente la experiencial. SN T W 3 ; &

- F
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ESTRELLAS DE NUEVO LEON

Estrellas de Nuevo Leon

Con una metodologia probada, Residente
Restaurant Research realiza desde 2016 una
encuesta anual amas de 1,000 consumidores
restauranteros de Nuevo Leon. Los encuestados
se escogen y balancean por municipio, edady
poder de compra. Las encuestas se realizan en
lugares especificos y no se incentiva al participante
de ninguna forma. Los restaurantes mencionados
representan verdaderamente nuestros gustos
como sociedad y podemos llamarlos “Estrellas de
Nuevo Leon”. Esta informacion habia quedado re-
servada solo para un selecto grupo de lideres de la
Industria restaurantera, entregada en
presentaciones privadas, sin embargo, a partir de
ahora, las marcas ganadoras se publicaran en los
diferentes medios de comunicacion Residente.

Residente
Restaurant®
Research&Data

ESTRELLAS DE NUEVO LEON

Comida
godin

0O

Adultos

Consumidores cuya residencia se ubicaen
los municipios de San Nicolas y Guadalupe,
su edad fluctua entre los 36 y 56 anos res-
pondiendo ala pregunta, Qué restaurante
frecuentas mas para una comida godin?

< PolloL Jovenes
P.ollg oLoco Consumidores cuyaresidencia se ubicaen
los municipios de San Nicolas y Guadalupe,

2.CarlsJr su edad fluctuaentre los 24 y 35 anos
Hamburguesas respondiendo ala pregunta,
3.Martin’s - ¢Quérestaurante frecuentas
Cafeteria 2., eseeeee N mas para una comida godin?
4. Kentucky Fried Chicke g7 W\ 2~ 2 7| 1.Super Salads
Pollo frito S Ensaladasy entrepanes
5. c_ampomar 2.Carl's Jr.
Mariscos Hamburguesas
A 3.PolloLoco

24 PO”O

N 4.Subway

‘i ;}é Sandwiches

r 5.Las Aliadas

Alitas
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Tacos Don Pancho

Unlegado atemporal. En la bulliciosa escena culinaria de la region, existe un
lugar lleno de tradicion y aromas tentadores: Tacos Don Pancho. Este
establecimiento se ha erigido como unicono de la gastronomia regiomonta-
na, ofreciendo un sabor que crea una experienciainmersiva en una historia
de sabor tradicional familiar con suincomparable sabor. La historia de este
faro culinario se hila con amor, pasiony la dedicacion de su fundador,
Francisco Gonzalez, conocido como Don Pancho, quien hace mas de medio
siglo haresonado desde el corazon de Monterrey. Se remonta a los finales de
1963, perfeccionando los tacos al vapor en una taqueria. La oportunidad de
emprender su historia culinaria se vislumbro surgiendo de la necesidad fami-
liar, incursionando asi en una travesia que comenzo con la venta de dulces y
lonches, terminando en la venta de sus propios tacos en al ano 1968.Con el
paso de los anos, los tacos de Don Pancho se convierten en un oasis gastro-
nomico en medio de laconmocion urbana volviendose un referente a este
platillo en la zona satisfaciendo al paladar regio. La receta original se mantie-
ne inmutable, pero evoluciona en la busqueda constante de la maxima cali-
dad, clave de su éxito continuo. En términos de popularidad, los tacos de Don
Pancho alcanzan nuevas alturas gracias arecomendaciones bocaabocay
al poder de las redes sociales, llegando mas alla del radar. Ademas de los cla-
sicos tacos al vapor, Tacos Don Pancho deleita con opciones gastronomicas
variadas. Por las mananas, los tacos de canasta despiertan los sentidos a
primera hora; por la noche, los tacos rojos para terminar el dia. Asi, cada mo-
mento en Tacos Don Pancho es una oportunidad para deleitarse con sabores
auténticos. Enla actualidad, Tacos Don Pancho sigue siendo un destino
imperdible para quienes buscan tradicion edible, dejando un legado en
nombre de Francisco Gonzalez y su esposa, Gabina Carrillo quienes desta-
can por su dedicaciony servicio, dando frutos de éxito.
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LOS FAVORITOS DE

Natalia
Rivera

@natriveral, creadora del blog gastrondomi-
Cco @saborydestino y experta en experien-
cias culinarias nos recomienda sus restau-

rantes favoritos de Nuevo Leon.

A domicilio
Tacos Arandas

Conamigos
Hana Bar

Enpareja
Beluga

Tacos
Mas Salsa (Tacos)

Hamburgesa
Brusters

De negocios
Cuerno o gaucho si es mas empresarial

Fuera de Monterrey
La Moresca (Guadalajara)
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. - . * . v @laspampasrest

Abasolo 101, 67300 Santiago, N.L.
www.laspalomasdesantiago.com

laspalomasdesantiago

Las pampas es: tradicion, calidad y atencion. Valor agregado: 64 afos
y contando de atencion y servicio a la nuestra clientela. Orgullosos de

ee I as Pa m as poder atender a cuatro generaciones de familias. Imperdibles.Ensalada
Pampas, tablitas de filete y cerezas Jubilee preparadas frente ala mesa.
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Pulenta Red Blend.
($1090).

Elaborado con uvas cultivadas
agranaltitud, Pulenta Blend es

un ensamble con predominio de
Malbec, complementado con
Merloty Cabernet Sauvignon,
conunacrianzade 12mesesen
barricas de roble francés. Untinto
muy elegante, con concentracion
perode unafinuraquelohace
muy elegante. Aconsejamos
tomarlo conunfilete alhorno o
primerib.|deal para ocasiones
especiales.

Naufrago Blend.
($495).

Lamas nuevabodegade Parras,

CasaNaufrago elaboratres tintos:

un Cabernet Sauvigon, un Shiraz,
y el Blend, ensamble de ambas
uvas, con12meses de crianza.
Un tinto muy disfrutable, combina
alaperfeccion lafrutalidad de
lashirazylaestructuradela
cabernet. Naufrago Blend esun
vino ideal paraacompanar los
mejores cortes asados. También
muy recomendable con nuestra
gastronomia mexicana.

Black River Merlot.
($420).

Los cucapa sonlos descendientes
de un puebloindigena que
desarrollé unaformade vida que
les permitié dominar, durante al
menos 1500 anos, laregion del
extremo noreste delo que hoy en
dia es Baja California. Ademas,
elaboran una cerveza Roja
Artesanal, facil de tomar. Su sabor
amalta, pan tostadoy caramelo
se puede maridar con pollofrito,
hamburguesas, alitas y costillas.

por Salvador Costa

' EL. ENEMIG0

SINGLE VINEYARD

Bosanpa

ElEnemigo
Bonarda “Mirador
Vineyard”($1070).

ElEnemigo es creacion de
Alejandro Vigil, uno de los mejores
enologos en el mundo, y Adrianna
Catena, descendiente de la

mas importante dinastia del vino
argentino. Con esto se muestrael
potencial de la variedad Bonarda,
poco conocida fuerade Argentina
pero de gran calidad. Ahejado por
12meses en foudres de 100 afnos.
Complejoy potente, un gran vino.

_—“

LA BOQUERIA g

Plaza Bonetti | Rio Amazonas 111
San Pedro Garza Garcia

»
)

a1e®

(¢

Vinos

o laboqueriavinos
8183355011 | 8119169239

@laboqueriavinos

OQ LaBoqueria




@ Venta a Mayoreo, Menudeo e Industrial. Envios a toda la Repiblica Maxicana 4

anea este cddigo y recbe un

olutions. =

iExpertos en chocolate!

Ya sea que estés buscando los mejores productos para tu negocio o simplemente desees disfrutar de la deliciosa experiencia del chocolate,
ilo encontraras en chocosolutions! Contamos con una amplia gama de marcas de chocolate:

CAL LQE%! AUT U(Il'y(lg%?fe %

BELGIUM 1911

Mol BSICAOT o

DESDE @ 1928 %
L}]E §I TER
:{f;iﬁ(‘(‘-/ﬂfc

TURIN

. REPUBLICA VAN LEER
CHOCOLANTE IJDEL Cﬂ&@ﬁ@g oo ianes

EST. 1949

@
Belcolade

THE REAL BELGIAN CHOCOLATE

-—

‘ En chocosolutions contamos con un equipo altamente
) » capacitado de vendedores y chefs siempre listos para
' - ayudarte a seleccionar los productos y maquinaria que

mejor se adapten a tus necesidades.

| :I‘ [ I I.: i T . i i R ] 1* 2
| | | »y
e n CI Ito a e @sencillitocafe . Visita nuestra tienda en linea: CONTA Calzada San Pedro 200-A Col. Miravalle Monterrey, Nuevo Leon C.P. 64660 México.

chocosolutions.com Tel: B18-123-1766 / B18-363-2182 | Lunes a Viernes: 9;00h -18:00h Sabados: 9:00h - 14:00h
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O Naranjo’s Juicy B.

Para mama
con carino

© 3x2

Helados
Sultana

—_—
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Litros Esquimales Paletas

de nieve sencillos o doble chocolate de agua

8,9v 10 de Mayo

Promocion valida el 8, 9 y 10 de mayo del 2024, Aplica en sucursales de Monterrey y su area metropolitana, Allende,
Montemorelos, Linares. En Coahuila solo en HEB Saltillo, Soriana Mirasierra y Venustiano Carranza, Monclova, Monclova
frontera, Sabinas, Nueva Rosita y Piedras Negras; En Tamaulipas: Cd. Victoria, Tampico y Reynosa. No participan: Nuevo
Ledn: HEB Escobedo y Plazas Outlet. En Coahuila: Saltillo, ademas de Querétaro. Los precios fuera de Nuevo Ledn
pueden variar y estan sujetos a cambios sin previo aviso. Sujeto a disponibilidad de sabores, hasta agotar existencias.
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Recorridos zonales

Punto Valle

En esta edicidon exploramos Punto Valle, el flamante
Town Center del corazén de San Pedro. Se destaca por
sumodernidad arquitectonica, su enfoque tecnologicoy
unainfraestructura que te permite conectar con el ex-
terior, brindando una experiencia distinta a otras plazas
comerciales. Con una seleccion cuidadosa de comer-
cios y hospedaje, este destino esta disenado para cum-
plir cada gusto o necesidad, fusionando el entrete-
nimiento, las marcas mas exclusivas y una amplia oferta
gastronomica, todo en un solo lugar, para crear momen-
tosinolvidables en comparnia de tus seres queridos.

por: Angela Garcia
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Punto Valle

Balandra

Horario: 12:00 pm.- 1200 am.
Tipo de comida: Alta cocina
Especialidad: Mariscos
Instagram: @balandrarest




Horario: 1:00 pm.-1.00 am.
Tipo de comida: Alta cocina
Especialidad: Cortes de came
Instagram: @quincy.mx
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Punto Valle

Food Market

Horario: 11:00 am.- 10:00pm.

Restaurantes: Banjos Rustic Cuisine,

Beer Point, Bésame Morenita, Captian
Charlie, Corazén de Lechuga, El Tigre,
JinRamen, La Auténtica, Mangata, Mr.
John's, Poke Sil, Royal Waffles

@ BELISARID DOMINGUEZ #2701 COL




Punto Valle

Moshi Moshi

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

Punto Valle

Mr. Culichi

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

STORE

LA TIENDA
PARA LOS

CRACKS

DE LA PARRILLA

CARNES, ACCESORIOS, RUBS, MERCH,
CATERING, CURSOSYMAS! '

T2

..............

WWW.GRILLTEAM.COM.MX T EE

= iPaniecion heeho
WPP: 813199 6050 todas lag dias!

OO0 O OO @GRILLTEAMMTY iVISITANOS Y DISFRUTA DE EXQUISITOS DESAYUNOS Y ALMUERZOS!

MODESTO ARREOLA 1207 OTE, COL. CENTRO, MTY, N.L. MODESTO ARREOLA 1205 OTE, COL. CENTRO , MTY, N.L.
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TI-E OVEN

Via Cordillera

The Oven
Pizzatto

Horario: 12:00 pm. - 11:00pm.

Tipo de comida: Italiana
Especialidad: Pizzas napolitanas
©@theovenpizzatto

Sucursales: Plaza Auriga,

Mercado Cordillera, New: Delivery San

THE OVEN

PIIZATTO

Q Judrez - Contry - Cumbres - Apodaca - La Mision - La Herradura - San Nicolas
(08131365412 @ tamalesteresita.com [©@tamalesteresita




Brisas

Texas
Smokeyard
BBQ

Horario: 12:.00 pm.-10:00pm.
Tipo de comida: Texana
Especialidad: brisket
@texassmokeyardbbq

Sucursales: San Nicolas, Apodaca,

Cumbres, Brisas y San Agustin

’ LR & e -
ﬂﬂ.."ii%?i‘.,;hfj | . ——

Apodaca anNicolas- ~ Brisas

C. Reforma #420, Calle Rep. Mexicana 337 Blvrd Acapulco 1100, :

Apodaca Centro, 66600 Jardines de San Nicolds, 66414  Las Brisas, 64790, Munterr
N.L. 8126717425 San Nicolds de los Garza, NL. 8122617838 -

N.L. 8134346707

: I.-"[;:uresecmr,' -

64919 Monterrey
N.L. 814444 3155

TEXAS

Moxm\

BARBECUE

‘Va en Agustin, 66260

_ San Pedro Garza Garcia, N.L.
7 811359 9272
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10 anosde

cont

ElLindero Monterrey.

Unahistoriade

cocinay familia

Esta historia de cocinay familia, se remonta al ano
1961 en Ozuluama Veracruz. Cuando Dona Chefina
Cruz vendio su primer orden de Enchiladas, un platillo
tipico de la Huasteca; tras la llegada de un trailero en
su casa pidiendo que le vendiera algo de comer.

Tanto le agrado el platillo al conductor, que paraba
acomer en lacasadel Lindero de la carretera,
cada vez que viajaba por ese tramo. Pronto la voz
se comenzo a correr y lademanda de la gente hizo
que se hiciera en casa de Don Pancho del Angel un
improvisado cobertizo donde se leia el nombre El
Lindero, otorgado por sus mismos clientes.

Es,enelano 2014 en que El Lindero extendio sus
fronteras hacia la ciudad de Monterrey, llevando
consigo su legado de sabor y hospitalidad. Diez afnos
han paso desde entonces, y en cada plato servido, en
cada sorbo compartido, se refleja el Alima Huasteca
de una familia unida por la cocinay el calor humano.
Celebrando lavida en cadaingrediente y en cada
preparacion que honralas tradiciones ancestrales de
la Huasteca.

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

Gracias por estos diez afos derisas, de lagrimas, de
momentos que quedaran grabados en lamemoria
de todos los que han tenido el privilegio de cruzar
sus puertas. Gracias por ser parte de esta historia
que se cuenta através de saboresy aromas, de
conversaciones animadasy gestos de carino. En

El Lindero, la cocinay la familia van de la mano,
creando una experiencia Unica que trasciende lo
material y se instala enlo mas profundo del alma.
Por otros diez anos mas de risas, de abrazos, de
platos que despierten los sentidos y alimenten el
espiritu. Porque en El Lindero, la comida es mas que
un sustento; es un puente que une corazonesy une
almas en una celebracion eternade laviday el amor.
iGracias por formar parte de esta hermosa historia
de cocinay familia! El Lindero se erige como mucho
mas que un simple restaurante; es un refugio donde
las tradiciones, los sabores y las historias convergen
para crear una experiencia unica.
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ElLindero

Seis razones para asistir a
El Lindero durante este mes.

1. Tradicion
°d ecadas de experiencia, desde
,, Y0s ha consentido con la auténtica
of ;. isteca, garantizando calidad y sabor en
cada platillo.

¢ 2. Origen
17" Este restaurante tiene sus raices en Ozuluama,
eracruz, donde la familia comenzo dando de comer
a los choferes que pasaban justo por “la casa de el
dero de la carretera”, lo que le brinda una conexion
SMauténtica con la culturay los sabores caseros de la
region.

3.Ingredientes

El Lindero se enorgullece al utilizar ingredientes
' frescos, tradicionales y auténticos en todos sus
% "\ Dplatillos, preservando asila esenciay el sabor
% caracteristico de la cocina Huasteca.

4. Platillos
menu diverso y reconfortante, El Lindero
rece platillos que te transportaran a casa,
Y rec dandote los sabores y aromas familiares de la
comida casera.

Co

'c

»

5. Ambiente
Ademas de la deliciosa comida, El Lindero ofrece un
ambiente acogedor y un servicio atento y amable,
sumando grandes opciones en mixologia para asi
crear una experiencia gastronomica memorable y
reconfortante para todos sus clientes.
@el_lindero 6. Décimo aniversario
Sus 10 afnos en el mercado regionamontano
e bnfirman que El Lindero llegd para quedarse, sin
duda, jtienes que conocerlo!

L QL
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Reportaje

Creatividad antela
adversidad: pasado,
presentey futurodela
cocinadel noreste

por Miguel Duran

En el mapa de la gastronomia internacional, la cocina de
Meéxico ocupa un lugar de honor: no solo cuenta con el
reconocimiento de la UNESCO como patrimonio cultural
intangible de la humanidad, sino que ademas figura entre
las mas populares del mundo junto a la cocinaitalianay la
asiatica. Su éxito entre expertos y publico en general se
basa en una serie de cualidades que apelan alos 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, quiza lo primero que se le
vendra a la mente sera un mole, unos tacos de cochinita
pibil o unos chiles en nogada, esto es, platillos provenien-
tes del centroy sur del pais. Bien podriamos arriesgarnos
aafirmar que el machacado con huevo, el asado de puer-
coYy el cabrito al pastor quiza no figuren en el Top 10 de
nuestros platillos mas representativos. ,Como interpretar
esta aparente falta de estima (por no decir menosprecio)
hacia la cocina del noreste de México? ¢, A qué se debe?
Y quiza la pregunta mas importante, como cambiar esta
percepcion para lograr que los platillos de Nuevo Leon
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 podria malinterpre-
tar como un defecto, como silo complejo fuera bueno per
sey viceversa. Las recetas que desde tiempos ances-
trales se preparan en Nuevo Leon poseen lo que se ha
calificado como “la sazdn de la austeridad”, una carac-
teristica que, si bien no es exclusiva del estado, si es mas
notoria aqui. Vale la pena hacer un breve apunte sobre el
contexto geografico, histérico y cultural de laregion para
quienes desconocen estos temas.

El noreste de México se caracteriza por un clima arido;
las lluvias escasas y el calor del verano impiden que se
cosechen unagran variedad de granos, frutas o vegeta-
les. Asimismo, la regidn ha permanecido relativamente
aislada del centro del pais por siglos. Al decir esto no me
refiero solamente a las rutas que se miden en kilometros
o dias de viaje, sino a la distancia “mental”. No es ca-
sualidad ni capricho que mucha gente de Monterrey se
perciba mas 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 seria tema para otro tipo de analisis que no nos
corresponde realizar en este espacio.

Creatividad ante la adversidad: pasado, presente y futuro de la cocina del Noreste

Asilas cosas, la muy particular identidad de Nuevo Leon
se forja de una manera mas bien autéonoma al sobrepo-
nerse ala adversidad. La gastronomia, como manifes-
tacion de la cultura norestense, refleja de manera fiel lo
que abunday lo que no hay. Entonces, si bien no existe
unagran diversidad de guisos, especias y métodos de
preparacion en la cocina tradicional de nuestra region,
podemos hablar de laasombrosa creatividad de nuestros
ancestros, quienes lograron combinaciones sabrosas (y
nutritivas a pesar de lo que digan sus detractores) que
desmienten una enganosa imagen de frugalidad extrema.
Lainventiva de las abuelas y bisabuelas nortefias nutrio
ageneraciones, logrando hacer mas con menos; es una
tradicion 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 Leon.

Pasamos entonces a la segunda parte de la cuestion:
4como lograr este reconocimiento mas alla de nuestras
fronteras? Considero que, mas que unarespuesta 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 hogarefio que despierta
nostalgia, admiracion y asombro ante la magia de lo-

grar un sabor caracteristico y notable con un minimo de
ingredientes y procesos que podrian calificarse como
artesanalesy relativamente intuitivos. Al considerar

que la creatividad esencial ya esta ahiy que se debe de
respetar la idiosincrasia y valores del noreste, los cocine-
ros que apuestan por la tradicion buscan el perfecciona-
miento que solo brinda la experiencia. Aunque hay varios
ejemplos que valdria la pena mencionar aqui, podriamos
destacar algunos establecimientos de gran tradicion en
Monterrey como el Mirador, el San Carlos, el Gran Pastor,
Los Legendarios, El Faray el Indio Azteca. Igualmente,
enlos 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 esta la que podria llamarse “vanguardia
culinaria”, un movimiento, tendencia o modo de cocinar
que se daentodo el mundoy al cual Nuevo Ledén no es
ajeno. Los artifices de esta corriente presentan una pro-

Enportada

puesta novedosa mediante la fusion de estilos, ingredien-
tesy técnicas. Hay una ruptura, sin embargo, al mismo
tiempo se rinde homenaje al pasado. Los platillos se
califican entonces de muchas maneras; reinterpretacion
es quiza una de las mas comunes. Asi, vemos combina-
ciones de ingredientes emblematicos, 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 ultimos
anos, unos con mayor fortuna que otros, pero entre los
que han logrado posicionarse se encuentran la Fonda
San Francisco del célebre chef Adrian Herrera, Vernacu-
lo, y hacia el norte por los rumbos del aeropuerto interna-
cional, El Jonuco y Orégano, en Higueras. Mencion aparte
merece El Lindero, un establecimiento que se enfoca
mas bien en la cocina tradicional de la Huasteca, la cual, si
bien no es estrictamente “norestense”, al ser unaregion
vecina con Nuevo Ledn comparte algunos elementos que
han conquistado los paladares locales.

Me parece que la diversidad de la escena gastronomica
actual permite que ambas filosofias convivan y se com-
plementen sin que una deba considerarse superior ala
otra. Asi como la propia ciudad de Monterrey ha cambia-
doy se hatransformado en las Ultimas décadas, acercan-
dose a una verdadera pluralidad cosmopolita de clase
internacional, la cultura no puede permanecer estatica

ni anclada en el pasado o la ortodoxia de una manera
unanime. Es posible mantener y promover los valores de
la tradicion (con el proverbial “orgullo de ser del norte”
como consignay), al mismo tiempo que se abrazay alienta
ala experimentacién como una forma de romper para-
digmasy llegar hasta un publico mas amplio y variado.
Finalmente, de esto se trata: de honrar los saberes y
practicas ancestrales y lograr que los platillos iconicos
de Nuevo Leodn figuren en los lugares mas prominentes
de la gastronomia mexicana y, quiza, mundial. Por ultimo,
los embajadores mas efectivos de la cocina norestense
son los propios comensales. La gente de Nuevo Leodn 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 paises y contribuir a que se difunday extienda
elaprecioy, sobre todo, el orgullo que sentimos por los
sabores de nuestra tierra.
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Conociendo a
MusicVox

¢ Qué es MusicVox?

Somos una agrupacion conformada por musicos
regiomontanos y cantante mexicana/alemana, con mas de
14 afios de trayectoria, nos especializamos en hacer
remakes de canciones que marcaron la historia de |a
musica, todo con un estilo acustico y un toque muy singular
que fusiona varios generos musicales, en la voz nos
acompana Ingrid Kees, al bajo electrico Gerardo Alvarado,
en la percusion y bateria José Luis Gonzalez "Maras" y
Luis Valdés en las guitarras y direccion musical.

¢ Cuales son los géneros que definen a MusicVox?
Somos multifacéticos; para nosotros es muy enriquecedor
poder transformar y comunicar un tema de un determinado
artista y/o compositor a nuestro publico. Nos gusta integrar
a nuestra audiencia, nos basamos en su perfil y edad.
Jugamos con melodias conocidas y variaciones para hacer
la experiencia dinamica y memorable.

¢Dénde podemos escuchar a MusicVox?

Actualmente pueden encontramos cada miércoles en el
Restaurante Mar del Zur a partir de las 8:30 pm, en Plaza
02 sobre Vasconcelos, San Pedro Garza Garcia y los
jueves tambien a las 8:30pm en el iconico restaurante Las
Pampas Monterrey ubicado en Eugenio Garza Sada #2401
esquina con Pirineos, a lado de Paseo TEC.

¢ Cual es la proyecciéon de MusicVox en el futuro?
Seguir compartiendo nuestra musica mas alla de las
barreras geograficas, como lo hemos hecho hasta ahora en
presentaciones nacionales e internacionales. Hemos tenido
la oportunidad de presentarnos en Ciudad de México, San
Miguel de Allende, Canctin, Los Cabos, entre otros, ademas
de Estados Unidos y Paises Bajos.

iVen a escucharnos, te esperamos!

Musicvoxlive
@musicvoxlive

8120396300

musicvox@live.com

@ Residente Restaurant Magazine

Platillos iconicos de Nuevo Ledn. Unicono es larepresentacion gra-
fica de un objeto ampliamente reconocido, tan reconocido, que incluso
al hacer una abstraccion de él, cualquiera puede seguir entendiéndolo.
Laidea de nombrar un platillo como iconico proviene de la intencion

de Residente de hacer uninventario de aquellos sabores ampliamen-
te reconocidos por los regiomontanos. Presentamos en esta seccion
algunas muestras de nuestros compendios anuales con el objetivo de
darnos unaideade lariqueza gastrondmica de Nuevo Leodn. Iconico no
significa nuevo ni viejo, no tiene que ver con modas o precios; iconico
es en este contexto, aquel platillo que la mayoria conocemos. Los plati-
llos presentados son ofrecidos por una gran variedad de restaurantes,
sin embargo, hemos escogido aquellos que, segun los expertos, son
los principales exponentes. En Los rostros detras del sabor cada
platillo se convierte en una narrativa de sabores y cada emprendimien-
to culinario es un ejemplo de persistenciay perseverancia. Es en este
contexto que “Los rostros detras del sabor”, se propone honrar alos
protagonistas de la escena culinaria en Nuevo Ledn. Desde los talento-
sos Chefs y visionarios Lideres Restauranteros hasta los apasionados
Emprendedores, Baristas, Mixologos, Panaderos, Mezcaleros, y todos
aquellos que aportan a nuestro tesoro gastronodmico. Dentro de esta
seccion, descubriremos proyectos con raices que se remontan a gene-
raciones pasadasy otros que se han unido a la tradicion culinaria, enri-
queciendo nuestra diversidad.

69. ROSTROS
Y PLATILLOS

ICONICOS



Platillos
iconicos

de Nuevo Ledn

rostros
detras
del sabor

. Alberto & Moisés Téllez
Molcajete del RAM ‘ TostaderiaMaderos

Barra 22




Platillos
ICONICOS

de Nuevo Ledn

Costilla de rib-eye al tajirrs. SRS 5 alh ot Juan Roberto Ce¥
LaBarbara Y ; - Ol
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CON NUESTRO NUEVO @

DAY PASS ‘il

LOS FINES DE SEMANA SON SINONIMO

pE RELAJACION v

MONTERREY

Aprovecha nuestra promocion
de primavera y disfruta

Incluye:

$1,200 en crédito de alimentos y
bebidas (S600 por persona).
Acceso a la alberca rooftop
panoramico.

Toallas y banos exclusivos. (
Horario de 12pm a 8pm de jueves

a domingo.

CONNECT WITH US
f © in @hiltonmonterrey

Sujeto a disponibilidad y previa reservacion. Promocién valida para
2 adultos. Solo para mayores de 18 anos. Vigencia 31 junio 2024.

795.
GASTRO
DESTINOS

@ Residente Restaurant Magazine




Gastro destinos: Madrid
- Mty-Mad: Aeromexico

Angelita

Arrancatunoche conunareservaparacenar en Angelita, un lugar que ofrece platos me-
diterraneos 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 copay 600 por botellay la mayoriade la comida
es unacombinacion de platos espanoles y mediterraneos, ademas de una seleccion real-
mente solidade quesos locales. Después de la cena, baja a su bar oculto para disfrutar de
un Saffron Penicillion, un coctel ahumado hecho con whisky, azafran, limay jengibre.

Gastro destinos: Riviera Maya
- Mty-Cun: Viva Aerobus

Sensira Resort: Ellujo ancestral

RIVIERA MAYA

Ellujoy confortde la Riviera Maya te espera en Sensira, en la bahia de Petempitch a sélo 15.3 km del ae-
ropuerto internacional de Cancun. Sensira es el lugar ideal para pasar un momento magico en un paisaje
formidable a la brisa del Caribe Mexicano con tus personas favoritas, cada uno disfrutando de un area
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; aqui
encontraras el equilibrio perfecto entre lujo, diversion y bienestar. Teniendo una ubicacion privilegiada
cercadelos destinos mas destacables e iconicos de la Riviera Maya como el arrecife coralino mas gran-
de de Mesoameérica, ubicado justo frente al resort; tal es etéreala vista que dia tras diainspiraa continuar
el compromiso con el medio ambiente reflejandolo en el mas pequeno detalle, desde la ambientaciony
diseno, hasta el servicio de spa y gastronomia. Dando como uno de los resultados a Sensitive Gourmet,
donde los alimentos son preparados de la manera mas fresca posible para acompanarse con una cui-
dadosa seleccionde vinos y cocteles artesanales disenada por sommeliers. Aqui, desde que se pone un
pie, entras a una atmosfera exclusiva de descanso rodeado de flora y fauna endémica acompanada de
un servicio extraordinario que te ofrecera una estancia inigualable.



Gastro destinos: Nueva York Gastro destinos: Cd. de México
»- Mty-Jfk: American Airlines

Russ & Daughters Cafe Los Panchos Restaurant
| 4

NUEVA YORK

Sin duda debes convertirte en seguidor de esta legendaria tiend ade aperitivos delica-

tessenjudiaya que es uno de los pocos lugares turisticos en Nueva York por los que real- Icdnica taqueria de origen michoacano, ha evolucionado y perfeccionado su pasion por
mente vale la pena hacer fila. Desde su apertura en 1914 en el Lower East Side ha sido un los tacos a traves de tres generaciones. Se distinguen por su fusion excepcional de torti-
favorito hasta de los que ya viven en esta gran ciudad por su expertise en bagels, dentro llay carnitas de cerdo con un sazon unico, sumenua su vez cubre unavariedad de platillos
de su menu encontraras desde knishes, salmon ahumado caliente o frio, higado picado que recorren el pais con un excelente servicio, actualmente cuenta con 5 sucursalesenla

hasta caviar o pastelillos capital para deleitar a todos sus comensales y visitantes.



Libre de gluten, huevo, leche y azucar

pangabrielmx

(0)@pangabrielmx

K3 Pan Gabriel
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Tu Dulce Compania

Siempre viviendo
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Contry * Chipinque - Anahuac - Valle
Valle Alto : Forum - Cumbres - Saltillo
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