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Favorito Residente
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Seis razones para asistir a 
San Carlos durante este mes. 

San Carlos
RECOMENDACIÓN DEL MES 

1.Trayectoria culinaria:
Con más de cuatro décadas de experiencia, el Restau-
rante San Carlos ha mantenido una reputación impeca-
ble como referente de la auténtica cocina regiomontana, 
ofreciendo una identidad y calidad inigualables en cada 
plato desde su inauguración en 1980.

2.Cabrito icónico:
Este restaurante es famoso por su cabrito, un platillo 
emblemático de la región norestense que deleita a los 
comensales con su sabor único y su preparación tradi-
cional, siempre perfecta.

3. Ambiente acogedor y familiar:
El San Carlos ofrece un ambiente cálido y acogedor 
que te hace sentir como en casa, ideal para disfrutar de 
una comida o cena relajada en compañía de familiares, 
amigos o colegas de negocios.

4. Variedad culinaria:
Además del cabrito, el restaurante presenta una amplia 
variedad de platillos que celebran la diversidad culinaria 
del norte de México. Desde cortes de carne y lechón 
hasta guisos caseros, garantizando opciones para todos 
los gustos.

5.Ingredientes frescos y de calidad:
La cocina del San Carlos se distingue por utilizar 
ingredientes frescos y de la más alta calidad en la 
preparación de sus platillos, asegurando un sabor 
inigualable en cada bocado.

6.Excelente servicio:
Su personal se destaca por su atención amable, cálida y 
profesional. Ya sea en el Restaurante San Carlos, en La 
Tucita Botanero, en San Tacos, en sus salones privados 
o en todo tipo de eventos con su servicio de catering, 
siempre brindan un servicio excepcional que hace que 
cada visita sea memorable y agradable, invitándote a 
regresar.

Cultura
restaurantera



La Guacamaya (1980-2017 ) 
El sabor de la tradición. La Guacamaya recibió a sus primeros comensales 
en 1980. Sus dueños, los hermanos arquitectos Juan y Abelardo Villarreal, 
hicieron equipo con Alberto Rojas para abrir un restaurante especializado 
en mariscos, con un toque cosmopolita y vanguardista más que adecuado 
a su ubicación en la calle Roble. En esa misma calle, un par de años más tar-
de comenzaría a operar otro restaurante que se volvería emblemático del 
San Pedro de esos años: el Hawái Cinco Cero (también propiedad de los 
Villarreal). Frente a otras opciones más tradicionales de la época, La Gua-
camaya conquistó un lugar prominente gracias a su cocina y su atmósfera, 
volviéndose una de las opciones preferidas para quienes buscaban platillos 
a base de pescados y mariscos, además de “ver y ser vistos” en uno de los 
sitios más exclusivos de la ciudad. La cálida atención del personal fue qui-
zá tan importante en el éxito del restaurante como sus cocteles y tostadas 
de mariscos, los langostinos, el guachinango y otros platillos esenciales. 
Al igual que su vecino, La Guacamaya se benefició de la cercanía de los 
grandes corporativos de empresas como Vitro, Cydsa y Cemex, cuyos eje-
cutivos eran asiduos al lugar (así como una parte de la clase política local). 
La crisis de mediados de los noventa representó un episodio difícil, pero el 
restaurante logró capear el temporal. Inclusive, por aquellos años llegó a 
tener una sucursal en McAllen. Tras pasar a ser propiedad de la familia Cos-
ta (dueños de otro establecimiento desaparecido: el Luisiana) en el 2005, 
La Guacamaya atravesó una etapa de remodelación y transformación que 
incluyó un nuevo menú. Sin embargo, el éxito de este nuevo período no duró 
mucho, y finalmente cerró sus puertas en el 2017.

LEGADO RESTAURANTERO

Cultura
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1.Titubear. Si el comensal se queja de un platillo, el mesero deberá acceder al cambio del 
platillo, sin discutir ni titubear. En caso de percibir abuso, deberá remitir el problema al ge-
rente.2.Ignorar. La “mirada al horizonte” es una falta grave. Un mesero debe ver hacia las 
mesas siempre: si nota un llamado, debe indicar al comensal, con lagesticulación adecua-
da, que ya lo vió y canalizar su necesidad.3. Cambio de plato . En los restaurantes de alta 
gama, el mesero siempre deberá preguntar al comensal si requiere cambio de plato.
.4. Retiro de plato . Un mesero nunca debe llevarse los platos que parezcan desocupados, 
sin antes pedir permiso para retirarlos. El mesero debe esperar, sin mostrar impaciencia, a 
que el comensal haya terminado.

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 an-
fitriones 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

Del mesero al comensal, parte II

Hablemos de carne 

Más de la mitad de los restaurantes fracasan en su primer año y 8 de cada 10 cierran antes de los 
cinco años, este es un dato muy fuerte que ha acechado a la industria del foodservice a lo largo del 

tiempo. Cuando hablas con algún dueño o chef restaurantero, a menudo mencionan diferentes 
problemas que enfrentan, pero el más sonado siempre va a ser la rotación de personal, aquí es 

cuando pensamos, ¿es ésta la principal causa de que tan pocos restaurantes sobrevivan después 
de los periodos de tiempo mencionados? En verdad, un restaurante cierra porque simplemente no 

es negocio, y es cuando comenzamos a entender “el costo de una mesa vacía”. 
	

“Taste of Texas” fue el primer restaurante en ofrecer cortes de res Certified Angus Beef® en su 
menú y, desde 1984, ha sido un steakhouse de mucha referencia en Houston. Cuarenta años han 

pasado y su dueño Edd Hendee atribuye su permanencia a ofrecer cortes de carne roja ame-
ricana de excelente calidad.  “El costo más caro en la industria restaurantera es el costo de una 

mesa vacía, es como tener una engorda o un rancho por debajo de su capacidad, porque los costos 
permanecen constantes”, señaló Hendee en un congreso llevado a cabo en el 2017, dando también 

como dato duro que una mesa vacía por todo un año representa para él una pérdida en utilidad de 
más de $60,000 dólares. Hace un mes, en un panel de expertos del foodservice se hablaron de 

muchas cosas interesantes, pero un común denominador fue la calidad y cómo lograr que el clien-
te regrese. “Lo que busca un cliente es servicio y experiencia” Michel Arias (Grupo Pro) “El cliente va 

a pagar la calidad”, “No me interesa vender más, me interesa que el cliente regrese. Si el 10% de mis 
clientes regresa, voy a tener mi restaurante lleno” Raúl Leal (Tatemate)

La fórmula es sencilla y consiste en servir productos de alta calidad para tener clientes más 
satisfechos, lo que resulta en que ellos vuelvan, se mantengan las mesas llenas y, por ende, ventas 

seguras y buenas ganancias. Una buena calidad cuesta y un aumento en el precio de los platillos 
es algo completamente normal. ¿Cuándo hemos visto que un buen restaurante baje sus precios? 
Quizás si haces un aumento, existe algo de gente que ya no va a poder pagar tu producto, pero si 

bajas la calidad te arriesgas a que muchos más comensales pierdan esa experiencia de ir 
a tu restaurante y, así, experimentes el costo de una mesa vacía. 

El costo de 
una mesa vacía

por Rigoberto Treviño 

@rigoberto_trvno

@usmef_mexico

“No me 
interesa 
vender más, 
me interesa 
que el cliente 
regrese. 
Si el 10% 
de mis clientes 
regresa, 
voy a tener
 mi restaurante 
lleno” 

Raúl Leal - Tatemate



Cinco razones para asistir a Vía Ditalia 
durante este mes. 

Vía Ditalia
RECOMENDACIÓN DEL MES 

1. Platillo imperdible:
Entre las gemas culinarias que no te puedes perder se 
encuentran la gama de pastas rellenas, hechas totalmente a 
mano. También, puedes encontrar Ravioles rellenos de 
quesos italianos o de carne, así como los clásicos 
tortelones en mantequilla con Salvia. 

2. Trayectoria:
El legado gastronómico familiar cobra vida a través de los 
exquisitos sabores de la cocina italiana clásica. Con raíces 
de Módena, el chef Luca, quien tiene más de 25 años de 
experiencia, ha logrado pulir el auténtico sabor italiano de 
las recetas familiares que han prevalecido por 
generaciones en su familia, llevándolo a consolidarse como 
uno de los mayores exponentes del sabor italiano en Nuevo 
León siendo reconocido en este espacio gastronómico.

3. Propuesta Gastronómica:
Jugando con el balance entre lo creativo y lo ortodoxo, 
encontrarás opciones modernas como la Bomba de 
Burrata y platillos tradicionales hechos con recetas clásicas 
como el Spaghetti a la Carbonara o el Gnocchi al Pesto, que 
te darán una probadita de Modena; Todo esto sin dejar de 
lado platillos más elaborados como el Filete de Res al Vino 
Tinto y la frescura del mar en el Pargo Rojo de Ensenada.

4. Costo beneficio
Manteniéndose fiel a su concepto, el Chef Luca mantiene 
una alta calidad en la selección de todos sus ingredientes y 
la elaboración de sus recetas, cuidando meticulosamente 
el más mínimo detalle de la atmósfera y servicio para que 
obtengas una experiencia del mejor nivel a un precio justo.

5. Ambiente del lugar
Desde la música hasta los manteles a cuadros rojos, desde 
los retratos hasta la iluminación, en Vía Ditalia puedes 
encontrar los elementos clásicos de una trattoria italiana, 
ideal para cualquier ocasión especial con tu pareja, una 
cena familiar o cualquier comida casual.

Cultura
restaurantera
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Consumidores cuya residencia se ubica 
en los municipios de Monterrey y 
San Pedro, su edad fluctua entre los 36 y 
56 años respondiendo a la pregunta, 
¿Qué restaurante frecuentas más para 
pedir a domicilio o pickup? 

Adultos

1.Nikkori
Sushi, poke y noodle

2. Carl’s Jr
Hamburguesas

3.Pollo loco
Pollo

4. The Food Box
Hamburguesas

5. Super Salads
Ensaladas y entrepanes

Pedir a 
domicilio

Consumidores cuya residencia se ubica en 
los municipios de Monterrey y San Pedro, 

su edad fluctua entre los 24 y 35 años 
respondiendo a la pregunta, ¿Qué 

restaurante frecuentas más para
 pedir a domicilio o pickup? 

Jóvenes

1. Tacos Atarantados
Tacos

2. Carl’s Jr.
Hamburguesas

 3.  Nikkori
Sushi, poke y noodle

4. Pollo loco
Pollo

5. Las Aliadas
Alitas

Estrellas de Nuevo León

Cultura
restaurantera

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. 

ESTRELLAS DE NUEVO LEÓN



Celebrar con papá en 
San Pedro para dos 
personas por menos 
de $1,100

2. Los Hidalgos. $1,048
Brochetas de Pollo                                         
Chile Relleno de Rib eye                                          
2 Refrescos                                     
                                              

  por Samanta Santos

1. Lady’s BBQ Texa Style. $645 
Brisket	
Pulled Pork
2 Elotes Amarillos
Ensalada de Papa
Salsa Extra
2 Refrescos		

3. Huajuco Grill. $816
Queso Flameado
Guacamole	
Rib eye 1/2k
2 Frijoles a la Charra	
2 Refrescos	 	

$ 125
$ 125
$ 430                            	                                                  
$ 80
$ 56

PRESUPUESTO RESTAURANTERO

$ 210
$160
$ 90                                  	                                                  
$ 45
$ 100
$ 40

Cultura
restaurantera

*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.

$ 369
$ 549
$ 130



Milky Way 
Delicias del Contry

Pastel de chocolate
La Torrada 

Pastel de chocolate
Los Equipales

Pastel de chocolate
Catalina Fernández

Kuchen
Pastel de Ferrero

Pastel Colombiano
Montacometa

Pastel de 
chocolate
Con base en las recomendacio-
nes de expertos, te recomenda-
mos seis pasteles de chocolate 
inolvidables.

PLATILLOS DEL MES

Cultura
restaurantera



David 
García

Favorito a domicilio
Blak N’ Blu Burgers

Con amigos
Carne asada 

En pareja 
Il Gallo Nero

Tacos
Atarantados
	
Pizza
Mahana Pizza 

De negocios
Pangea

Fuera de Monterrey
Los Dorados de Villa Zacatecas

Nuestro invitado estrella, 
David García creador de 
@frostyfoodmx  les comparte 
algunos de sus restaurantes 
favoritos en Monterrey, depen-
diendo del antojo. 

LOS FAVORITOS DE

Cultura
restaurantera
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@strikerssportsjointSTRIKERS

NOVEDAD



MR. PAMPAS @mrpampasmty

FAVORITO



 Rómulo Garza | Universidad | Rangel Frías | Paseo de los Leones | Fleteros
@los_legendariosmty@loslegendarios_romulogarza@los_legendarios_universidad@los_legendarios_leones

PRÓXIMAMENTE: LÁZARO CARDENAS | APODACA

@loslegendarios_fleteros
SIGUENOS EN INSTAGRAM

FANTÁSTICA @fantastica_mx

NOVEDAD



THE OVEN PIZZATTO @theovenpizzatto

DELIVERY

The Oven Pizzatto se destaca por su firme compromiso con la 
excelencia y autenticidad en la elaboración de las pizzas 
napolitanas, utilizando exclusivamente ingredientes de primera 
calidad. Esta dedicación se manifiesta en una experiencia culinaria 
excepcional. Para satisfacer la demanda del cliente en San Pedro, 
ahora se ofrece servicio de entrega a domicilio a través de 
plataformas como Uber y Rappi. Además, existe la opción de 
recoger el pedido o disfrutarlas al momento en los comedores 
situados en Mercado Cordillera y Auriga, espacios diseñados para 
el disfrute y relajación del comensal.



Valduero “Tierra 
Alta en 2 Maderas” 
Crianza 2017. 
Elaborado con Tinta Fina, como 
se le conoce a la Tempranillo en la 
Ribera del Duero, tiene crianza en 
barricas de dos orígenes, de ahí 
su nombre. Añejado por 15 meses, 
luego reposa en botella 12 más, 
antes de ser lanzado. Complejo 
y concentrado, adecuado para 
acompañar los mejores cortes 
asados a las brasas.

Valduero Gran 
Reserva 2007. 
Tempranillo con 48 meses de 
crianza en barricas de 6 diferentes 
orígenes, y otros 40 meses de 
reposo en botella. Solo se elabora 
en añadas excepcionales. Tinto 
de gran complejidad y elegancia, 
puede considerarse como uno 
de los mejores de España. Su 
producción limitada lo convierte 
en una pieza codiciada para  el 
coleccionista y amante 
del buen vino.

Valduero “Tierra 
Alta de 2 Cotas 
Reserva 2016.
Gran vino tinto elaborado con uvas 
de las dos cotas más altas de la 
Ribera del Duero. Las viñas con 
muy bajo rendimiento nos dan uvas 
de gran concentración con las 
que se elabora este vino potente 
y elegante. Además, el suelo 
calcáreo de las laderas aporta una 
mineralidad única realzando su 
complejidad y estructura. 

García Viadero 
Blanco de Albillo 
2017. 
Valduero lleva la variedad Albillo 
Mayor, poco conocida incluso 
en España, a un gran nivel de 
calidad. Este vino se elabora con 
una breve crianza sobre lias y ha 
evolucionado de forma excelente 
en botella. Su carácter distintivo y 
su finura destacan entre los vinos 
blancos de la región, ofreciendo 
una experiencia gustativa única.

LA BOQUERÍA @laboqueriavinos

VINOS
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Distrito TEC
Recomendaciones zonales

Ubicado al sur de Monterrey, con 452 hectáreas de espacios 
verdes y viviendas, Distrito Tec es una comunidad urbana 
impulsada por el Tecnológico de Monterrey que tiene como 
objetivo promover la convivencia y activación a través de distintos 
tipos de actividades artísticas, culturales, ambientales y 
deportivas.Se caracteriza por su iniciativa de regeneración urbana 
y social, convirtiéndose en el entorno ideal para la generación de 
ideas, la ejecución de acciones de mejora de la calidad de vida y 
desarrollo personal. Lidera en el diseño de áreas verdes como 
parques y planes maestros de arborización gracias a su modelo 
de ciudad basado en la corresponsabilidad, haciendo esto 
siempre de manera sostenible.Así, Distrito Tec es hoy un ejemplo 
del balance entre la innovación y la conciencia social y ambiental, 
siendo una referencia excepcional en el urbanismo de calidad.

  por:  Ángela García



Kepasho Tacos
Horario: 8:00 am. - 3:00 pm.
Tipo de comida: Tacos
Especialidad: Barbacoa, 
desebrada y chicharrón

Tacos

Distrito Tec

La Birriería
Horario: 9:30 am. - 4:00 pm.
Tipo de comida: Tacos de Birria 
Especialidad: Birriamen y Pizzabirria



Pizza y más
Mia Italia
Horario: 12:00 pm. - 11:00 pm.
Tipo de comida: Italiana
Especialidad: Lasagna al forno
 Mare & Monti
Buffalo Pizza
Horario: 11:00 am. - 11:00 pm.
Tipo de comida: Pizza, ensaladas, 
pasta, alitas.
Especialidad: Pizza de boneless

Distrito Tec



Distrito Tec

Variedad de Cafés

Munch

Tapioca House 
Horario: 12:00 pm. - 8:00 pm.
Tipo de comida: Bebidas con tapioca 
y snacks.
Especialidad: Tapioca



Zona Tec

Pánuco
Horario: 7:00 am. - 9:00 pm.
Tipo de comida: Pan, Café 
y Tónicos
Especialidad: Tónicos

Cafés

Noyolo
Horario: 9:00 am. - 8:00 pm.
Tipo de comida: Café y Brunch 
Especialidad: Chilaquiles rojos
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En Portada

Pink Burrito:
creatividad y pasión
Desde el núcleo de la escena gastronómica regia, 
ha surgido una propuesta culinaria que combina 
imaginación, creatividad y pasión. Pink Burrito está 
aquí para revolucionar el gusto de los paladares del 
norte con sus burritos y gourmet bowls, llevando la 
experimentación y mix de estilos a un nuevo nivel.
Pink Burrito ha desarrollado un estilo gastronómico 
nunca antes visto en la ciudad. Se trata de la 
combinación del tradicional platillo mexicano 
fusionado con ingredientes únicos y aderezos 
atrevidos, que resultan en un sabor inesperado y una 
desbordante calidad. Todo esto, siempre con una 
base primordial de frescura y control de calidad de 
los ingredientes. 

Lo que distingue a Pink Burrito es su capacidad para 
transformar un platillo ordinario en una experiencia 
de sabor extraordinaria. Cada burrito es una creación 
excepcional que se refleja un meticuloso proceso 
de selección de ingredientes y una técnica de 
preparación impecable. Desde el primer bocado, 
se aprecia la frescura de lo que los compone, 
cuidadosamente seleccionado para garantizar una 
explosión de sabores en el paladar.
La propuesta de Pink Burrito es divertida y capaz de 
llevar a los comensales a una experiencia sensorial 
gustosa en cada platillo, demostrando que aquí cada 
alimento preparado, es una celebración de sabor que 
cautivará tus sentidos. 

“Buscamos la perfección en cada detalle y la meta es 
que en Pink Burrito encuentres sabor, color, diversión 
y placer en cada bocado. Desde la presentación la 
intención es siempre sorprender”, menciona Ramiro 
Romo, chef creativo y CEO.La variedad del menú en 
Pink Burrito es extenso. Desde los clásicos burritos 
hasta bowls llenos de vivacidad y frescura; cada 
opción promete ser una experiencia única en su tipo. 
Entre los favoritos de la casa se encuentran el Angus 
Burrito y el Bonita Bowl, recomendados por el Chef 
especialmente para quienes visitan por primera vez. 

Es notable que en pocos meses el público regio ha 
reaccionado positivamente a esta promesa culinaria, 
que también incluye bebidas muy originales. Pink 
Burrito se ha convertido en un destino obligado 
para los amantes de la buena comida, aquellos 
que buscan algo más que sólo comida, sino una 
verdadera experiencia gastronómica de valor.
Debido al éxito y la alta demanda, en los próximos 
meses abrirán una sucursal en Valle Oriente, en Plaza 
La Aurora. Este nuevo local promete ser un punto 
de encuentro para los aficionados de la gastronomía 
fusión, donde podrán disfrutar de un ambiente 
acogedor y moderno, diseñado para complementar 
la experiencia. El nuevo menú incluirá opciones 
innovadoras como ensaladas, tacos creativos y 
hasta una Pink Burger. Además, se especializarán en 
cócteles, destacando sus margaritas y martinis, pero 
siempre manteniendo su concepto genuino. 





Reportaje

Existen varios platillos en la cocina mexicana que, a pesar de 
ser muy populares, pocos saben de dónde provienen, quién 
los creó o cómo surgieron. Un ejemplo es el burrito, una 
delicia cuyos orígenes se encuentran envueltos en la bruma 
de la ignorancia a pesar de que su fama ha trascendido las 
fronteras. Hay quienes consideran a los burritos como una 
especie de taco. Otros prefieren distinguirlos como una 
variación que adquirió una personalidad propia. Entre sus 
parientes figuran las chimichangas, los piratas y las gringas, 
así como los tacos árabes. Se trata, sin lugar a duda, de un 
paradigma de la comfort food que de forma merecida ha ido 
ganando terreno y conquistando paladares, sobre todo en 
las últimas décadas.

Los burritos se han vuelto parte del imaginario colectivo 
no sólo de este lado del Río Bravo, sino al norte también. 
No es casual que haya algunos especialistas que sitúen 
su cuna justamente en una ciudad fronteriza mexicana: 
Ciudad Juárez, Chihuahua. Según cierta versión, a princi-
pios del siglo veinte, algunos vendedores de tacos callejeros 
enrollaban la tortilla de harina para mantener el producto 
mejor armado mientras hacían sus recorridos montados en 
un borrico. Existe asimismo la idea de que el término burrito 
hace alusión a la capacidad de estos animalitos para cargar 
de todo. 
Al norte de la frontera, la primera mención oficial del burrito 
en un recetario estadounidense es de 1938, en The Good 
Life: New Mexican Food, de Fabiola Cabeza de Baca Gilbert. 
Cabe señalar que, como es habitual, el registro del platillo 
en los libros fue precedido décadas antes por la adopción 
de los burritos en numerosos restaurantes, merenderos y 
puestos callejeros de comida Tex-Mex o chicana. 
Más adelante, entre las décadas de los sesenta y setenta, 
en San Francisco, California surgió una versión llamada 
Mission Burrito (denominada así en honor al barrio en donde 
apareció), la cual, además de prepararse al gusto del cliente, 
se servía en una envoltura de aluminio. El Mission Burrito 
contribuyó no sólo a la popularización del platillo en todo 
Estados Unidos, sino a propagar la creencia de que fue en 
ese país donde se originó el burrito como lo conocemos en 
la actualidad.

Si la historia es compleja e imprecisa, resulta un poco más 
sencillo definir en qué consiste un buen burrito: una tortilla 
de harina de trigo de tamaño superior al de un taco normal 
(veinte centímetros de diámetro o más) que envuelve una 
deliciosa mezcla de guisos y verduras, adoptando una forma 
cilíndrica. Lo más importante: se precisa de una proteína; 
entre las preferidas se cuentan la carne deshebrada, la arra-
chera, el picadillo y el pollo desmenuzado (aunque los relle-
nos son tan variados como la propia gastronomía actual). El 
hecho de que la tortilla ineludiblemente deba ser de harina 
abona a la hipótesis de que se trata de un platillo creado en 
el norte de México. Además del tamaño de la tortilla, el bu-
rrito se caracteriza (y distingue de otros tipos de tacos) por 
los múltiples ingredientes que acompañan a la carne: frijoles 
refritos, aguacate, queso gratinado, arroz, crema, tomate, 
lechuga, en fin. Las variaciones en este sentido son casi 
infinitas y reflejan la idiosincrasia y los gustos de cocineros 
y comensales, así como las modas: hoy podemos encontrar 
versiones vegetarianas o veganas, sushi burritos, así como 
“burritos deconstruidos”. 

Siendo Nuevo León un estado norteño en donde la tortilla de 
harina también forma parte integral de la cultura culinaria, no 
faltan buenas razones para indagar sobre un posible origen 
regio del burrito. Habría que considerar además la importan-
te presencia árabe o libanesa, pues aquí también se dio el 
feliz mestizaje entre ambas cocinas que originó, por ejem-
plo, los tacos al pastor. Las innegables similitudes entre un 
shawarma servido en pan pita y un burrito de carne asada 
no bastan para esclarecer la cuestión. Así las cosas, aunque 
Monterrey posee una docena de restaurantes que presu-
men burritos con dimensiones o sabores extraordinarios, 
resulta difícil trazar la genealogía de este platillo hasta sus 
orígenes en la entidad. Lo que es evidente es que el burrito 
es uno de esos platillos que, como un todo, son mucho más 
que la suma de sus partes. Su éxito en México y Estados 
Unidos (y en otros países) ilustra las palabras de Julia Child: 
“No es necesario cocinar obras maestras sofisticadas o 
complicadas, basta con preparar una deliciosa comida con 
buenos ingredientes”.

El burrito: comfort 
food bicultural
  por  Miguel Durán

En portada

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



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. 

61. ROSTROS 
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Pirata de arrachera
La Chueca

Rubén Quiroz
El Guayabo

Los 
rostros 

detrás 
del sabor



Miriam Hernández & 
Eloy Vargas

Querida Adela

Los 
rostros 

detrás 
del sabor

Rib-eye Sara García
La Consentida
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Chocolatería San Ginés

MADRID 

Gastro destinos: Madrid
Mty-Mad: Aeroméxico

Tasty Hand-Pulled Noodles

NUEVA YORK 

Este modesto rincón ubicado en un extraño y genial callejón en medio de Chinatown, 
tiene varias cosas a su favor: una cocina abierta, donde el joven maestro de fideos se 
muestra completamente atlético mientras golpea, gira y separa la masa en hebras dis-
cretas y toppings, como cilantro fresco y aceite de chile penetrante, que transforman la 
sopa. Los fideos son elásticos y tiernos, el caldo sabroso pero para nada pesado. Y si en 
alguna ocasión prefieres evitar la sopa caliente, te recomendamos los fideos pelados con 
cuchillo, fragmentos gruesos salteados en sartén con col y cebollines, y cubiertos con la 
proteína de tu elección. No hay mucho ambiente aquí, pero es un clásico que es bueno 
para una comida rápida y económica.

Gastro destinos: Nueva York
Mty-Jfk: American Airlines

Las generaciones más jóvenes han llegado a conocer Lhardy como el lugar del video 
musical “Comerte Entera” de C. Tangana, pero el restaurante ha servido comida tradicio-
nal española con influencias francesas desde 1839. Se encuentra en el corazón de la ciu-
dad, justo al lado de la Puerta del Sol. El restaurante ahora es propiedad de Pescaderías 
Coruñesas, uno de los mejores proveedores de pescado y mariscos en España, pero las 
cosas dentro del restaurante siguen como han sido durante más de un siglo: el famoso 
cocido madrileño sigue siendo tan sofisticado como siempre, el consomé aún se sirve en 
una samovar de plata, las croquetas aún están rellenas de puchero, y el rabo de buey aún 
se acompaña de puré de papas al estilo Robuchon.



Gastro destinos: Austin

Con Todo

AUSTIN 

Este remolque de tacos ubicado en el Valle del Río Grande en Austin, Texas rinde ho-
menaje a sus raices fronterizas, representando lo mejor del 956, sirviendo platillos de 
Brownsville, Texas y Matamoros, Mexico. Esta generalmente incluye barbacoa, carne 
asada, alambre, queso flameado y tacos de bistec estilo Matamoros (carne de res con 
cebolla, cilantro,  queso y aguacate). Ahí es donde comienza Con Todo: con un enfoque 
hiperregional que respeta la tradición y el pasado, pero luego el menú se expande hacia 
nuevos territorios con platos como un taco de coliflor a la parrilla con mezquite o una tos-
tada de chori-papa con queso crujiente que te hará reconsiderar lo que comes todos los 
días para el desayuno.

Es un lugar sencillo que consta de una palapa con mesas y sillas, su servicio es formida-
ble ya que te atienden con atención al detalle y amablidad. El plato de mixiotes, que es tan 
reconfortante como puede ser una comida, tan solo cuesta 50 pesos e incluye todas las 
tortillas recién hechas y la salsa casera que desees. Entre sus platillos encontrarás cor-
dero tierno, pollo, barbacoa entre otros platillos tradicionales. 

Gastro destinos: San Miguel

El Pato Barbacoa y Mixiotes

SAN MIGUEL 



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

Lito












