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Hecho por manos nortenas
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Platillos iconicos de Nuevo Leon

Editorial

Desde 2018, en Residente hemos
trabajado con gran entusiasmo

en construir uninventario de los

sabores que mas reconocemaos

los nuevoleoneses, pues estamos
conscientes de lariqueza gastrondmica
de la entidad y del valor histéricoy
cultural que tiene el consolidarlos enun
solo espacio. Como resultado de este
esfuerzo, traemos a ustedes el tercer
volumen de dicho inventario, es decir, de
nuestro libro Platillos iconicos de Nuevo
Ledn, en el que recopilamos creaciones
culinarias de distintos restaurantes del
estado, de diversos tipos de comida

y trayectorias, que se han ganado el
reconocimiento y gusto de los paladares
regiomontanos. Las categorias de
comida que consideramos para construir
este nuevo volumen son las siguientes:
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tradiciony norestense; tortas

y entrepanes; emprendedores
gastronomicos; carbon, fuego y humo;
diversidad de sabores; tacos y taquerias;
postres y dulces. Asimismo, hemos
incluido entrevistas con cinco expertos,
Hugo Guajardo, Sergio Gutiérrez,
Humberto Villarreal, Bernardo Flores y
Jorge Llanderal, las cuales nos ayudaron
a profundizar en el legado gastrondmico
de nuestraregion, por lo que estamos
seguros de que van a disfrutarlas tanto
como nosotros. Los invitamos, pues,
aque se deleiten através de la vista

y de los recuerdos conlos platillos
seleccionados para esta edicion.

Residente Restaurant Media.
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Platillosiconicos de Nuevo Le6n Fotografia y direccion de arte

Fotografia

Mikel Rendon

Fotografiay direccion de arte

Chefy fotdgrafo nacido en Monterrey. Una asignacion en el Centro de Estudios
Culinarios Roccatti, instituto en el cual obtuvo la Licenciatura en Artes Culinarias,
lollevo a comprar una camara para fotografiar platillos y terminé dedicandose a
este oficio.

Actualmente trabaja en modalidad freelance para varios restaurantes y empresas
en el estado de Nuevo Ledn, asi como en proyectos editoriales.

También es especialista en foodstyling y colabora como chef economo para

diversas agencias de marketing y fotdgrafos reconocidos a nivel nacional e
internacional.
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Platillos iconicos de Nuevo Leén

Entrevista

Hugo Guajardo Bosques
Chef

Nacido en Monterrey, N.L, es Licenciado en Negocios Internacionales, cocineroy
amante de la cocinarusticay la parrilla. Actualmente enfocado en la cocina del noreste
de México. Desde el 2016, es chef/ propietario de “El Jonuco’ restaurante de cocina
norestense en Apodaca, N.L.

V.




Platillos iconicos de Nuevo Leon

Cocina
norestense:
investigacion
y conexion

Por:Israel Albornoz

La cocina norestense es magica, artistica pero con sabores
fuertes y especias complejas, muy similar a laidiosincrasiare-
giomontanay a su temperamento férreo y tenaz. La conexion
con padresy abuelos es fundamental en el camino de inves-
tigacion y descubrimiento de platillos de laregion, lo cual se
convierte en el leitmotiv de los cocineros que se han avocado
adescubrir estos tesoros de sabores unicos y preservarlos a
través de generaciones.

Conrelacion a escudrifiar en el pasado reciente de la coci-
nanorestense y sus platillos tipicos, tenemos al chef Hugo
Guajardo, quien en su recorrido en laindustria gastronémica
y su restaurante El Jonuco, han destacado por su propuesta
enfocada a sabores regionales convirtiéndose en un referen-
te enlaregion. Tal como lo sefialan en su sitio web, “jonuco”
se define como un cuarto debajo de la escalera en una casa
donde normalmente se almacenan cosas que ya no utiliza-
mos, haciendo alusion a nuestra gastronomia.

En este sentido, Hugo Guajardo sefala que hace un lustro
inicio su pasion por la cocina norestense de lamano de su
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madre y abuela. En un primer momento con platillos como el
asado de puercoy la fritada de cabirito, y posteriormente la
parrilla, la cocina antiguay la cocinarustica, técnicas que en
ciertamanera han definido el estilo de este cocinero. Asimis-
mo, recuerda que al iniciar su recorrido en la cocina, desta-
caban muchos guisos clasicos, los cuales forman parte del
menu de su restaurante. “En casa teniamos muchos guisos
clasicos, la carne de puerco con calabazay elote, pollo en
salsa, bistec de boda, guisos, estofados, cabrito en salsa,
entre otros”, comenta.

¢Donde encontrar informacion?

El chef del restaurante El Jonuco, ubicado en Apodaca, Nue-
vo Leodn, advierte que lainformacion relacionada ala cocina
norestense es escasa, sin embargo ha encontrado algunas
publicaciones de libros como “Cocina tradicional neolonesa”
de Yesenia Pefia o “Cocina de barbaras” de Sonya Garza
Rapport, gue son de gran valia para conocer sobre el tema.
Asimismo, el cocinero sefala que la biblioteca de la UANL ha
sido de gran ayuda para él en su proceso de investigacion.
“Alliencontre libros que hablaban un poco de culturay de
gastronomia. Pero definitivamente donde mas encuentras
es viajando alos municipios. La verdad nos falta mucho por
investigar”, anade.

“He visitado la mitad de los municipios, todavia me falta la otra
mitad; me falta mucho por explorar. Sivas a la sierra de Hi-
gueras, podemos encontrar muchas cosas como el orégano,
laurel, chile del monte, por mencionar algunos; en las sierras
de Santiago, Aramberri y Rayones encontramos la elabora-
cion de mezcal tradicional. Hay mucha diversidad en nuestra
region, podemos encontrar tambien producto del desierto
como cabuches, pitayas y flores de palma en temporada, y
somos grandes productores de citricos y nuez. Me encanta
todo lo relacionado alos ranchos, a nuestra historia y gastro-
nomiay definitivamente hay mucho que recorrer”, comenta.
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Fomentar el apoyo al producto local

Paralos restaurantes con influencia norestense en Monte-
rrey, un elemento clave es el producto local, el apoyo alos
productores es fundamental para que la derrama que genera
el negocio restaurantero logre permear hacia el campoy asi
logre fortalecerse. Sin embargo existen rubros que, con el
paso de los afos, la produccion de estos haido al declive.

Tal es el caso del cabirito, el cual comienza a escasear. Asi

lo sefala Hugo Guajardo. “El cabrito esta muy escaso aqui

en Nuevo Leon, considero que falta apoyo del gobiernoy de
toda laindustria, parte de nuestra tradicion esta en riesgo

de perderse sino hacemos algo. Hay gente en el gremio
gastronomico y restaurantero que se esta interesando con
este tema, lo que traemos en mente esir con los productores
de los que tenemos contacto para asegurarles laventa del
producto”’, ahade.

“Aqui en la ciudad hay mucha gente que se interesaria por
estos productos, paradarle la seguridad y el respaldo,
igualmente juntarnos y hacer comunidad entre varios. He
colaborado con los hermanos Rivera Rio de Koli. Estamos
trayendo maiz del sur de Nuevo Leon, un producto que aqui
en Monterrey no ha usado nadie lo cual esta muy interesante,
no solemos relacionar al estado con el maiz pero sitenemosy
queremos explotar ese recurso’, exclama.

Maridar lo norestense

Una parte importante de la cocina norestense es el maridaje,
sus bebidas y como combinarla con platillos regionales, lo
cual representa una oportunidad ya que en la actualidad han
proliferado algunas iniciativas que buscan profundizar en
eltema del maridaje. Si bien tenemos en Parras, Coahuila, a
Casa Madero desde hace 421 anos, y entendiendo también
el arraigo por la cerveza en la region, Hugo Guajardo, co-
menta que existen algunas iniciativas para producir vinoen el
municipio de Higueras y que existe una buena oferta de sidra
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en el municipio de Santiago. A lo cual anhade, “laverdad es
beneficioso para laindustria tener una diversidad en bebidas
que complementaran la oferta gastrondmica. Considero que
la comida norestense va muy bien con algunos vinos blancos,
por su frescuray por lacomida que es algo especiaday con
toque graso. EImezcal de Nuevo Ledn, también es importan-
te. Estamos en una etapa de crecimiento de la cocina no-
restense, conlos vinos, con las propuestas; vienen mejores
anos, estoy seguro de eso”’, comenta.

¢Es momento de fusionar?

Cuando se trata de mezclar técnicas, recetas e ingredien-
tes, la creatividad de los cocineros es infinita y abre nuevos
caminos; tenemos el ejemplo de la cocina Tex-Mex, la Nikkey
y la Chifa por nombrar algunos. En Monterrey, El Chef Herrera
en su experimentacion halogrado hacer ciertas mezclas de
cocinaasiatica con lanorestense. Por su parte, Hugo Guajar-
do considera que prefiere mantener y preservar los sabores
pero sindejar a un lado la experimentacion. A lo cual anade,
“personalmente trato de no incluir productos de otras loca-
lidades ya que busco respetary preservar lasrecetasy lo
local, no obstante tenemos inquietud e inspiracion de insu-
mos de otras ciudades e incluso paises. Por ejemplo, creo
que puede irle muy bien la cocina del medio oriente a nuestra
cocina, tienen mucharelacion. Eltema de las tortillas y el pan
pita o el pan acimo, tienen una similitud. En Turquia vi un plati-
llo llamado kokoreg, que practicamente son los machitos. Es
acriterio de cada cocinero, creo que es importante que tenga
relacion, que sepa bieny que esté bien sustentado”.

“Debe haber algo de relacion entre los tipos de cocina para
poder fusionarlas, en lo personal, trato de no salirme del con-
cepto, ya que hace falta mucho por difundir y dar a conocer la
cocinadel estado. Tal vez en un futuro caerian bien las fusio-
nes pero enlo particular, es importante que muchas personas
conozcan mas lo nuestro”, concluye.
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Tradicion y norestense

Polloen
salsa estilo
Rio Ramos
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Tradiciény norestense

Restaurant Los Fresnos

Con mas de 40 anos de trayectoria, el Restaurant Los Fresnos, ubicado en el muni-
cipio citricola de Allende, se ha centrado en enaltecer a la gastronomia norestense
preparando platillos tipicos de la zona, como el tradicional pollo en salsa estilo Rio
Ramos, con su distintivo sabor especiado producto del recaudo de chiles, higado
de polloy otros ingredientes aromaticos en el que se bana.
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Tradiciény norestense

Pangea

Bajo el liderazgo del chef Guillermo Gonzalez Beristain, Pangea es un restaurante
de altura en donde el manejo de ingredientes nacionales y locales con técnicas
de la cocina francesa, logrando una fusion de aromas, sabores, colores y texturas
unicos, lo han llevado al reconocimiento internacional. Uno de sus platillos mas
emblematicos es el lechon confitado con jus de oréganoy chile gliero que, al mari-
darse con el sabor a malta tostada y notas a café y chocolate de la Cerveza Negra
Modelo, resaltan su sazon dulce con toques acidos.
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Menudo
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Tradiciény norestense

Menudo Don Luis

Sus mas de seis décadas de existencia lo respaldan como una de las marcas res-
tauranteras con mayor tradicién en la capital regiomontana. Lo que mas solicitan
los comensales es el menudo, caracterizado por su excelente sazony la cantidad
generosa en la que es servido. En sumenu también encuentras otras delicias
como pozole y taquitos de barbacoa.
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Cabrito
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Tradicion y norestense

Los Cabritos Alameda

Desde sus inicios en 1965, el fundador Generoso Martinez Garza ha procurado es-
tar en el gusto de sus clientes, y hasta el dia de hoy, continta siendo él quien tiene el
liderazgo del restaurante. El cabrito al pastor, tan distintivo de la gastronomia nores-
tense, es unade las cartas fuertes de su menu.
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Asado
de puerco
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Tradicion y norestense

Merendero Tino Restaurantes

Merendero Tino Restaurantes se inicio como Merendero El Cosme en el afio 1957.
Fue fundado por el Sr. Cosme Salazar quien a su vez empled a su hermano
Faustino Salazar como encargado del negocio. Posteriormente, Faustino abrio
Merendero Tino y luego de un tiempo, se fusionaron ambos restaurantes. Su oferta
gastrondmica esta fundamentada en platillos tipicos del noreste del pais.
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Asadode
puerco
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Tradicion y norestense

Mata de Chile

Ambientado con elementos artisticos que remiten al desierto, los cuales resaltan
al postrarse en paredes oscuras, este restaurante retoma la herencia culinaria
norestense presentando alternativas como el atropellado de carne seca, ademas
de distintos asados y ahumados, para compartir con familiay amigos. Concepto
creado por el reconocido chef Humberto Villarreal.
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Huevos
Nuevo
Leon

V. 47



V.

o

ci-.

Platillos iconicos de Nuevo Le6n

.

Tradicion y norestense

Restaurant Palax

Fundado por Don Bernardo Villarreal Martinez en 1965, este restaurante ha mante-
nido la tradiciony su sabor desde sus inicios. Es uno de los establecimientos mas
longevos de la ciudad y por ende sus platillos son recordados por generaciones.
Actualmente cuenta con sucursales en toda el area metropolitana de Monterrey,
con atencion las 24 horas, los 365 dias del afio.
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Chicharron
de cachete
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Tradiciény norestense

ChicharroneriaMéndez Jr.

Su historiainicia en el 2015 cuando abre su primera sucursal en el municipio de Gua-
dalupe. Su carta de presentacion la formaron productos como cachete y carnitas
de puerco, ademas de tripitas, bofe y mollejas de res, que pronto se colocaron en el
gusto de los regiomontanos. Cinco afios y ocho sucursales después, con un menu
aun mas amplio, contintian afianzandose con éxito en nuestro corazon culinario.
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Lechon
en coccion
lentaala
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Tradiciény norestense

Cometa

Proponen un viaje por México a través de su gastronomia. Concepto creado hace
tres afnos por el chef Rodrigo Rivera Rio y sus hermanos Daniel y Patricio. Parte
fundamental de este restaurante son los insumos de productores locales, lo cual le
otorga al concepto unarobustez con relacion a sus sabores y texturas.
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Estofado
de puerco
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Tradiciény norestense

Lupita Restaurante

Es de esos lugares cuya comida es hecha con amor de hogar. Y es que Lupita Res-
taurante, fundado en 1985 en el municipio de Allende, enfoca su menu en presentar
alos comensales platos tradicionales con un sazon totalmente casero que te hace
recordar alacocinade laabuela.
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Tradiciény norestense

Tamales Tia Chole

Con 20 afos de trayectoria, Tamales Tia Chole, originarios de Villa Juarez,N.L., se
han posicionado como una marca solida en el rubro con sus tamales de puerco,
pollo, frijol, queso, dulces y borrachos. Cuentan con 10 sucursales en el area
metropolitana de Monterrey y mas de 20 distribuidores llamados Tamales Los
Mejores en Villa Juarez, también en el area Metropolitana de Monterrey y Saltillo,
asicomo mas de 50 puntos de venta dentro de las tiendas Soriana en Nuevo Leon
y en algunos otros estados de la Republica Mexicana.
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Lechon
rostizado
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Tradiciény norestense

Libertad Cocina Nuestra

Afinales de 2019, se inaugura en las inmediaciones de Parque Arboleda, en San Pe-
dro Garza Garcia, el restaurante Libertad, un espacio culinario en el que se generan
propuestas de fusion de cocina méxico-esparola que han conquistado los pala-
dares de propios y extrafos. Sus clientes asiduos destacan el sabor Unico de sus
platillos, suambiente agradable y la atencion de primera por parte de sus anfitriones.
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Tradiciény norestense

Taqueria Maria

Se fundod en 1959, cuando Dofa Maria de la Cruz Hurtado decide emprender su
negocio de antojitos en la Col. Nuevo Repueblo, al sur de Monterrey, empezando
con tan solo un comal. Tras varios afos de deleitar a sus clientes con los mejores
antojitos, incluyd también en su menu pozole, convirtiéndose de igual manera

en consentido de sus comensales. Aunque Maria ya no esta entre nosotros, su
descendencia se ha encargado de conservar sus recetas y la sazén que siempre
le impregno a sus creaciones culinarias.
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Bistec
ala
mexicana
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Tradiciény norestense

Restaurant Rubio

Inaugurado en 1949 por Adela Garcia y Cipriano Rubio el “Rubio”, ha acompanado
amuchas familias y generaciones regiomontanas alo largo de 72 afios con su
concepto gastrondmico mexicano, ofreciendo el sazon de hecho en casa. Entre
suamplia oferta de comida se encuentra el tradicional pan dulce, café, machacado
con huevo, menudo y su caracteristico bistec ala mexicana.
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Mariscos La Jaibita

EI20 de septiembre de 1939 nace el restaurante Mariscos La Jaibita enla calle de Vi-
llagran en el centro de Monterrey. A sus mas de 70 anos, siguen conservando el sabor
original de sus platillos con los mariscos traidos del Golfo de México. Han sido partici-
pes de recuerdos, celebraciones y domingos familiares de varias generaciones.
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Tradiciény norestense

Restaurant La Costa Azul

Es uno de los restaurantes de mariscos de mayor trayectoria en nuestra ciudad.

Inicio operaciones en el afio de 1962 en la calle Vicente Suarez de la Colonia
Obrera, en el centro de Monterrey. Caracterizado por sus insumos frescos y de

buen sabor, al dia de hoy cuenta con tres sucursales en la capital regiomontana.

El especial con camarones al ajo, los camarones empanizados, los camarones

rellenos y el filete especial son algunas de las opciones de la carta mas pedidas por

los comensales.
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El Gusto de Puebla
Restaurant

Se fundo el 5 de noviembre de 1960 por el Sr. Juan Morales Ortiz y la Sra. Laura
Rios de Morales, quienes eran originarios de la Sierra Norte de Puebla, de ahi el
nombre del establecimiento. Interesados en rendir homenaje a la gastronomia de
su estado de origen, se concentraron en presentar una propuesta de cocina llena
de todos los sabores poblanos, los cuales aun permanecen. El restaurante se
ubica en el municipio de San Nicolas y resulta ideal para las reuniones familiares o

entre amigos.

89



Platillos iconicos de Nuevo Le6n

“Estamos trayendo
maizdelsurde
NuevoLeoén,un
producto que aquien
Monterreynoha
usado nadie; no
solemos relacionar
al Estado con el maiz
perositenemosy
vamos explotar este
recurso’.
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Hugo Guajardo

Licenciado en Negocios
Internacionales, cocinero

y amante de la cocinarustica
y la parrilla.
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Torta
cubana
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Super Tortas
Calientes Madero

“Las auténticas matahambre”, asi apoda a sus tortas este restaurante y la verdad
es que no exagera, porque éstas se distinguen por su espectacular tamafo y por
suamplia variedad de ingredientes, aunque, claro, hay para todos los gustos, inclu-
so para quienes las prefieren mas simples. Entre las tortas que mas les piden estan
unas con nombres bien familiares, como la “Trevi’ y la “Piporro”. Cuentan con cinco
sucursales ubicadas en Monterrey y San Nicoléas.
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Tortas de laBarda
“El Paisa de Tampico”

Originarias de Tamaulipas, estas tortas llegaron a Monterrey en 1998 para compar-
tir conlos regios “un cachito” de la gastronomia de Tampico. Su “Torta de la Barda”,
con ingredientes tales como chicharrén en salsa verde, chorizo dorado, carne des-
hebraday aguacate, es una de las opciones mas emblematicas de su menu, aunque
también los comensales disfrutan mucho de sus migadas, bocoles, burritos, flautas,
entre otras alternativas tipicas de dicho puerto colindante con el Golfo de México.
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Joker Tortas & Burgers

Unamarcarestaurantera construida gracias al esfuerzo y dedicacion de muchas
familias, asi es Joker Tortas & Burgers. Su origen se remonta a 1970, cuando Don
Jorge Pedro Canavati (1) abrio la primera sucursal (antes King's Burger) en Zarago-
zay Padre Mier. Inicié conquistando los paladares con sustanciosas hamburgue-
sas al estilo americano para después integrar tortas que también se han converti-
do enunas clésicas de la gastronomia de Nuevo Leon.
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Tortasy entrepanes

Tortas Lalo

Negocio familiar que inicia operaciones en 1978, en la Colonia Roma, y en afios
recientes, se traslada a Cortijo del Rio. Sus tortas de pierna, repletas de aguacate,
y enseguida, sus hamburguesas con jamon y queso acompanadas con papas a la
francesa, pronto se ganaron el afecto de los habitantes del sur de la ciudad. Tras
43 afnos de trayectoria, sus clientes contintian siendo fanaticos de su gran sazon.
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Tortasy entrepanes

Mr. Brown

Una preparacion gourmet de la tipica fast food americana, con técnicas e ingredien-
tes de otras cocinas del mundo, es lo que se vive a través del menu de Mr. Brown, un
restaurante con estilo que comienza su historia en la capital regiomontana en el afo
2012. Ademas de sus hamburguesas artesanales, también ofrecen alos comensales
otros productos como baguetes, sandwiches, pizzas y alitas. Al dia de hoy cuentan
con 18 sucursales ubicadas en ocho estados de la Republica Mexicana.
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Tortasy entrepanes

Carl’s Jr.

No necesita presentacion, es unade las cadenas de restaurantes especializadas en
hamburguesas, sandwiches de pollo y ensaladas con mayor tradicion en el mundo.
Inicia operaciones en México en 1991, eligiendo a la ciudad de Monterrey para
establecer su primera sucursal. Hoy esta presente en el territorio nacional a través
de 300 sucursales. El exquisito sabor de la carne alas brasas que integra en sus
hamburguesas es lo que sin duda la ha distinguido desde sus comienzos.
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Entrevista
Sergio Elias Gutiérrez

Restaurantero

Restaurantero. Creador de las marcas: Cerveza Bocanegra, Kadoya, Hotsie, Milk
Pizzeria, Drama Soda, Tequila Delaluz y Bodegas Vueltabajo. Fiel creyente de la
coherencia como filosofia. Busca siempre crear experiencias y complacer a sus
clientes en cualquiera de sus proyectos.

P[:HE'“'HTE'

e
A CERVEL & IHDE

A CON ESFUERZO
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Checo Gutiérrez:
“yo novendo
comida”

Por:Israel Albornoz

Sergio Elias Gutiérrez, se ha convertido con el tiempo enun
emprendedor gastrondmico destacado, con unamanera
muy particular de comunicarse en redes sociales y con varios
casos de éxito que lo respaldan. Cerveza Bocanegra, Milk
Pizzeria, Tequila Delaluz, Drama Soda, Kadoya, Bodegas
Vueltabajo, y recientemente Hotsie; un restaurante de com-
fort food que inicié durante la pandemia del Covid 19, como
alternativa alaimposibilidad de atender a clientes en restau-
rante y poder enviarles comida a través de plataformas.

Con miras adesarrollar un perfil de competencias con las que
debe contar un emprendedor gastronémico, es menester
puntualizar algunos temas relacionados a una persona que
se encarga basicamente de generar conceptos y experien-
cias para comensales. ¢,Qué aptitudes y actitudes debe tener
una persona que se encarga de abrir restaurantes y gene-

rar comunidad a través de estos? A esta pregunta, Checo
Gutiérrez comenta que, “creo que tiene que encantarle salir a
comer, no puedo imaginarme a alguien que venda algoy que
no sea un producto que €l consumiria. Por lo que me gusta

V.
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hacer lo que hago, es porgue pienso todo como silo fuese a
disfrutar yo. Sufro las consecuencias de algo mal hecho por
mi como las sufro yo. Yo no tengo restaurantes para hacer
dinero, tengo un restaurante para satisfacer a un cliente, para
atender a un cliente en un momento importante, para un mo-
mento significante en un comedor... Yo no vendo comida”.

EI2020 fue un ano duro, que ha generado una crisis sin
precedentes en muchas industrias, sobre todo entodo lo
relacionado arestaurantes, lo cual aun arrastra un déficit con-
siderable y que aun no se han podido dimensionar la cantidad
de establecimientos que han sido afectados por la pandemia
mundial que aun padecemos. Sin embargo, el confinamiento
y laimposibilidad de atender a clientes en la sala de un restau-
rante aceleré cambios alo externo e interno de las organiza-
ciones. En ese sentido, Gutiérrez anade que el emprendedor
gastronomico o el restaurantero debe aprender atener un
alto sentido de adaptabilidad, “primero que nada debemos
saber que la salud es el bien mas grande que tenemosy por
ende debemos cuidarla. Tenemos que adaptarnos o morir,
con berrinches en chats no logramos nada. Tengo que tener
desarrollado un alto sentido de resiliencia, de adaptacion, de
lo contrario seria morir y no estoy dispuesto a hacer eso sin
antes hacer unintento”, comenta.

Uno de los cambios mas representativos que la pandemia
acelerd en 2020 fue la atencion al cliente, la digitalizacion de
procesosy larapidez en larespuesta. “Este cambio tiene que
venir con una adaptacion de formatos a cambio de sistemas,
no soporto que escriba a un restaurante de altagamade la
ciudady me respondan alos 20 minutos. Hoy si abres un canal
de comunicacion digital o pedir via WhatsApp, es lo mismo que
haber puesto unarecepcion abierta. Tu no tendrias a alguien
esperando 20 minutos en una recepcion ¢,como no le respon-
des aalguien por WhatsApp en dos minutos?”, anade Checo.

123



Platillos iconicos de Nuevo Leén

Vidadisruptiva

El término disrupcion tiene que ver con la ruptura de la forma
tradicional de ejecutar alguna actividad. Durante los ultimos
15 anos, se ha usado esta definicion en el area tecnoldgica

y enlos negocios, para referirse a laintroduccion de nuevos
procesos, en los que se busca modificar la manera de hacer
algo. Conrelacion a esta definicion, Checo sefala que es una
palabra que le cae gorda, al igual que “artesanal’, “organico”

o ‘local’”. Sin embargo no esta para nada en desacuerdo con
incluso llevar una vida disruptiva. “Es una practica que hago
siempre, tengo grandes socios de los que he aprendido
muchas cosas, pero no me pueden decir que algo se hace de
unamanerau otra i,por qué? Veamos si funciona para no-
sotros, veamos si hay una mejor forma hoy en dia, veamos si
para esta situacion hay un mejor camino. Retar absolutamen-
te todo es unabase indispensable para yo poder tomar una
decision”, expresa.

En este sentido, uno de los aportes de Checo a laindustria res-
taurantera de la ciudad, fue eliminar las cajas; esos espacios
donde una persona esta sentada cobrando lo que los meseros
yaentregaron en las mesas, alo cual recuerda “tuve un pleito
enlaoficina por el tema de la caja en un restaurante. Hay mu-
chas cosas que estan tatuadas como algo cuadrado y unico, lo
que hacen es hacerle mas dafo alaindustria. Por ejemplo, en
Europa no hay cajas, allilos meseros cobran cada uno. Enton-
ces no se necesita una caja. La disrupcion existe y la aplico to-
doslos dias, yo no puedo aceptar una cosa como obligatoriay
siempre digo ¢,por qué no? Nunca he aceptado unaimposicion
pero me molesta el discurso de ‘Seamos disruptivos. No me
gusta el abuso de la palabra como un slogan hueco”, asegura.

Gentrificacion como filosofia

Enlaactualidad, el hecho de poner un restaurante, mas alla
de unainversion, construccion y local, tiene mucho que ver

V.
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con el espacioy el aporte que éste tendra para la comunidad.
Suincidencia en bienesraices, la plusvalia que le otorgaala
zona, entre otros. El término “Gentrificacion” proviene del in-
glés gentry, el cual se refiere al proceso de transformacion de
un espacio urbano deteriorado. Ante la interrogante de coémo
ser un mejor vecino, y usando este término como referencia,
Gutiérrez nos habla de su experiencia en Centrito Valle, una
de las primeras colonias del municipio San Pedro Garza Gar-
cia, con mayor densidad de establecimientos comerciales
mezclados con edificios y residencias. “Cualquier organiza-
cion que tiene una filosofia tiene una mejor base, una mejor
esencia. Yo no soy alguien que quiere abrir un lugar nada mas
por abrirlo, lo hago por pertenecer a un entorno, por ser parte
de ély no ser esa persona que el vecino te mente lamadre
por ser un problema en su calle”, apunta.

“Creo tener un proposito mas alla que el simple negocio, es
un camino en el cual quiero estar siempre. Situ metaes ven-
der comida, tu meta es bien corta. Seguramente te vaa ganar
el que venda mas barato, el que venda mas rapido y por eso
debes tener un elemento diferenciador mas alla de la misma
comida, sino ¢por qué la gente querria ir contigo?”.

Checoenredes

Instagramy las redes sociales, han sido la herramienta de
Sergio Elias Gutiérrez para compartir sus proyectos, sus
opinionesy ¢,por qué no? sus caprichos. Responde dudas,
aveces se pelea - en el buen sentido - conlagente,y se
divierte contando su dia a dia. Segun él, no existe una estra-
tegia detras de su cuenta @checogutierrez con mas de 110
mil seguidores, hasta la fecha. A lo cual comenta, “tengo la
fortuna de tener pocos lugares, me gusta vivirlo, me gusta
contarlo, hay gente que me critica con esoy yo les digo que
hagan lo que les sirva. Cuando abrimos Hotsie, muchos me
escribieron para decirme que habian tomado como referen-
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cia nuestra experiencia, tomaron cosas que tenian ala mano
para salir adelante y eso me hace feliz. Mitemano es estra-
tegia, asi soy yo. Para mis marcas sitengo maneras de hacer
las cosas, horarios para publicar, si hay un producto nuevo,
tenemos una forma de lanzarlo. Mis redes son un espejode lo
que hago. Mivida es mi trabajo y mi trabajo es mi vida. Sitengo
que trabajar undomingo alas 3:00 p.m.oalas 7:00 p.m.yo no
lo veo como trabajo”.

Conrelacion alos que podriamos catalogar como competi-
dores, Gutiérrez tiene una opinion bien precisa y no escatima
palabrasy esfuerzo para darla a conocer; no considera a
nadie sucompetenciay trata de no ver lo que los demas ha-
cen. “No sigo alacompetenciay no quiero estar viciado con
lo que hacen. Considero que no tengo competencia porque
no vengo a vender comida o vender mas que otros. Venimos
adarle un producto a un mercado y cada quien tiene el suyo.
Hay muchos que admiro mucho como a Juan Angel de The
Foodbox, a Chuy de Carade Vaca, a Chuy de Benell,y con
los que haria mil cosas. En mi mente no existe eso de ‘voy a
ver qué hace éste o aquél para bajar mi precio o hacer algo
en especifico. Cuando pusimos Milk no quisimos ser la mejor
pizza de Centrito, queremos ser una pizzeria lo suficiente-
mente buena para abrirlaen New York y creo que lo tenemos,
sino ¢para qué abres? Mimétrica es esa, no lacuadradonde
estamos ubicados”.
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ElPolloLoco

ElPollo Loco ve sus origenes en el aio 1975, en la ciudad de Guasave, Sinaloa, cuan-
do su fundador llamado Pancho decide poner a la venta pollo asado utilizando una
antigua receta familiar. Dicha receta es una fusion de condimentos, hierbas, especias
y frutas que le dan, junto con el proceso de asado, su distintivo sabor. Esta marca ha
crecido desde su fundaciony, en la actualidad, tiene presencia en varios estados

del pais como Sinaloa, Coahuila, Durango, Michoacan, Tamaulipas y con mas de 33
sucursales en Nuevo Leodn.
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Capricciosas

Capricciosas® Pizza Gourmet, nace en el 2005 en la ciudad de Monterrey con la
premisa de ofrecer una pizza gourmet para paladares exigentes y que estuviera al
alcance del mercado local. La propuesta es una pizza de masa delgada, crujiente y
sin orillas, coningredientes delicatessen y combinaciones que se han convertido
en las preferidas de mucha gente. Ciudad de México, Puebla, Tamaulipas, Tabasco
y Coahuila son algunas de las ciudades y estados en las cuales tienen presencia,
ademas de sus 12 sucursales en el area metropolitana de Monterrey.
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Aliadas
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Platillos iconicos de Nugvo Leon

Las Aliadas

Todo empezd por un grupo de jovenes fanaticos de las carnes asadas, que un diain-
tegraron también al asador unas alitas de pollo marinadas. Resulto que larecetade
este marinado, que perfeccionaron alo largo del tiempo, se convirtid en su favorita,
en lade sus familias, en la de sus amigos y en la de los amigos de sus amigos. Fue de
esamanera que decidieron emprender su propio negocio especializado en alitas, el
21de marzo de 2014. Ahora tienen 11 sucursales en Nuevo Ledny siguen creciendo.
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Tito’s Alitas

Ellos han asado alitas al carbon por siete afios y van por mas. Desde el inicio, las
salsas elaboradas en casa, con las cuales acompanan a sus platillos, han hecho
que los clientes queden deseos de regresar nuevamente a probarlas. Ademas de
alitas, en sus ocho sucursales al dia de hoy en Nuevo Ledn, encuentras también
chicken tenders, sandwiches de pollo, hamburguesas de res y pollo, wraps, entre
otras alternativas.
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Roll
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Nikkori Sushi

Es uno de los precursores de la gastronomia japonesa en Nuevo Leodn. Su primera
sucursal se establece en 1993, en San Pedro Garza Garcia, ofreciendo los servi-
cios de sushi bar en salon asi como servicio a domicilio. A partir de entonces, este
restaurante que ahora conforma un grupo de seis marcas especializadas en distin-
tas propuestas culinarias, halogrado extenderse junto con sus marcas hermanas,
no solo a través de nuestro estado sino también en otras 12 entidades del pais.
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La Embajada

2012 es el afo en que este restaurante inicia su historia en el municipio de San
Pedro. Su propuesta culinaria consiste en la creacion de platillos tradicionales de
la cocina mexicana con un toque contemporaneo. Un ejemplo es su short rib en
asado verde, que fusiona el iconico asado de nuestra region con un corte tipico
de la gastronomia estadounidense. Este, acompariado de una Negra Modelo es
simplemente excepcional.
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LaReynita

Cocina simple y sazon auténtico mexicano. Asi define su concepto gastrono-
mico La Reynita, un restaurante con cuatro afios de trayectoria, cuyo menu se
concentra en comida emblematica de nuestro pais como taquitos, sopes, tortas,
entre muchos otros, integrando en ellos un giro contemporaneo. Sus carnitas de
chamorro de cerdo con papas ponchadas y salsa verde, maridadas con Modelo
Especial, sonimperdibles.
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EmpacadoralLaFama

Fundada en 1926 por Don Guadalupe Rodriguez Diaz, EmpacadoralLa Famaes
pioneraen laelaboraciony comercializacion de un delicioso y tipico producto de
laregion: la carne secade res. Continuando con el legado original de elaboracion
(desmanteque, tasajeo, salado, secado y machacado de la carne), La Fama sigue dis-
tinguiéndose desde sus origenes por su exquisito e inigualable sabor de la carne seca.
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“Situmetaes vender
comida, tumetaes
bien corta”.
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Sergio Elias Gutiérrez
Creador de las marcas: Cerveza
Bocanegra, Kadoya, Hotsie, Milk

Pizzeria, Drama Soda, Tequila
Delaluz y Bodegas Vueltabajo.
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Entrevista
Humberto Villarreal

Mata de Chile | Sociedad Mexicana de Parrilleros

Chef. Firemaster de la Sociedad Mexicana de Parrilleros, inicié su carreraenla
cadena Chili's en el afo 1993. Su iniciacion en la cocina fue empirica, de su padre
aprendio y vivio la convivencia alrededor del fuego. “Desde que teniacomo cinco o
seis afos de edad, a un amigo de lainfancia se le ocurrid decir que tengo cabeza de
manzanay asi se me quedo el apodo”.
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Evoluciondela
carne asada

Por:Israel Albornoz

El descubrimiento del fuego por parte de los Homo Erectusy
su posterior aplicacion ala cocina, lainvencion de las vasijas de
barro, los hornos de adobe y las cocinas de hierro son todas
parte de la prehistoriay como éstas han ayudado a lahumani-

dad aprocesar sus alimentos;incluidos los productos carnicos.

Enla segunda edicion de este libro platicamos sobre como
ha evolucionado el hecho de juntarse alrededor del fuego,
cuales cortes existieron al inicio, como afecto ser frontera de
EE.UU.alaculturadelacarne asaday todo lo que la tecnolo-
gia ha aportado con nuevas técnicas de coccion para disfru-
tar de esta costumbre milenaria: comer carne.

Para profundizar en esta costumbre y que forma parte de
nuestro ADN, no podiamos pensar en otra persona que no
fuese Humberto Villarreal, mejor conocido como “La Manza-
na”’, quien forma parte de la Sociedad Mexicana de Parrilleros
(SMP) y actualmente es chef y propietario del restaurante
Mata de Chile, uno de los proyectos que haresonado en su
corto tiempo de actividad, dada su orientacion hacia todo lo
relacionado ala cocina norestense.

V.
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Aguja nortena: corte de tradicion

Villarreal comenta que, desde que tenia seis o siete afios ya
compartia con su padre en el asador y desde esa edad, ya
comenzaba a prender lalumbre. Desde cortar carne, buscar
lefiay prender el carbon. Lo cual nos lleva a preguntarnos
cuales cortes eran los predilectos en esa época, ante esto,
anade que laaguja nortena eralo que mas se acostumbraba,
no obstante y mas alla de su valor moneda, el sentido nos-
talgico de poner al asador este corte vale mucho mas que
cualquier cosa. “Allite vas a tuinfancia, cuando cocinabamos
con miabuelo y con mi papa. Estan ahiasando carne conmi-
go’,recuerda.

“Hace 20 0 30 afos no teniamos acceso a las proteinas de
las que disponemos ahora, anteriormente el tablajero mas
fregon es el que hacia la milanesa mas delgada, porque la
carne era muy dura, entonces habia que marinarlay hacer
varias preparaciones para ablandarla de alguna manera

y poderla comer. La marinamos con naranja, jugo de pifia,
cebollay cerveza’, comenta el cocinero, quien ademas tuvo
una participacion estelar en la segunda temporada de la serie
documental de Netflix, Las Cronicas del Taco, en el episodio
relacionado al cabrito.

Desde el punto de vista geografico y socioecondmico, todo
indica que la cercania con Estados Unidos, allané el camino
parala especializacion en la parrilla por parte del regio-
montano, pero que no se malinterprete; el gabacho puso la
tecnologia pero el cotorreo es nuestro. Humberto anade que
“cuando comenzaron allegar cortes de mejor calidad, enton-
ces el protagonista no fue el marinado sino la proteina en si.
Actualmente es un crimen marinar un Ribeye Certified Angus
Beef Prime, pues la carne habla por si sola. Utilizamos menos,
pero es mas. No obstante, en mirestaurante tengo flechas, es
la tradicion”.
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¢Existe un mejor asador?

“En mi casa habia un asador de blocks con tres paredes y una
parrilla arriba”, comenta Humberto, también recuerda que no
existia ninguna tienda donde comprar algun accesorio para

la parrilla ni nada, mucho menos asadores. “Con el tiempo
comenzamos a comprar asadores en Estados Unidos, y ya
venian con tapa, lo cual cambio radicalmente lamanerade
asar carne para siempre”, comenta.

Villarreal indica que la evolucion se da con el tiempo, “mi papa
no era cerrado con relacion al equipo o alas técnicas, sin
querer me inculco la apertura a adoptar técnicas, accesorios
y equipos’. Incluso el parrillero y chef del restaurante no-
restense Mata de Chile, no tiene ninguna aversion hacialos
asadores de gas, “mucha gente dice que si usas asador de
gas, no eres parrillero. Tengo dos asadores de gas y los uso
sin problemas, tengo de todo tipo de asadores”. Enresumen,
no existe un mejor asador sino el que se adapte mas atus
necesidades, desde al asador de blocks hasta el de gas, todo
se trata de compartir y de disfrutar de la carne asada.

Beto, el Firemaster

Segunla Sociedad Mexicana de Parrilleros, un Firemaster es
un lider de opinidn, es una persona que tiene una trayectoria
comprobada en el medio y una persona que se ha especia-
lizado en el tema del carbon, lalefia, ahumadores y todo lo
relacionado ala carne asada. “No me gustan las etiquetas
pero podria considerarme ‘Firemaster’ por las veces que me
he quemado. Me he quemado mas que otros”, comenta Hum-
berto quien ademas anade que, “en ocasiones me preguntan
¢,cOmo sabes que ya esta el cabrito? Pues, por tacto, por
experienciay porque me he quemado 50 veces antes que tu.
No solamente es tener la pasion que en mi caso vino con mi
padre, tambien hay que estudiar, leer y documentarse. Hay
que compaginar la teoria con la practica”.
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Conrelacion aladocumentaciony al acceso a lainformacion,
enInternet, redes sociales y YouTube existe mucha informa-
cion conrespecto acursos y recetas, pero lo importante para
Humberto Villarreal es compartir con los amigos y la familia,
conlos hijos, eso es lo que debe moverte y no tomarte fotos
conuntomahawk de tres kilos para tu Instagram.

Ahumados

Monterrey vive un “boom” de restaurantes especializados en
BBQ desde hace un par de afnos, en los cuales han abierto
una cantidad de establecimientos que ofrecen este tipo de
platillos con influencia del sur de Estados Unidos, también
por la cantidad de cursos que imparten marcas de asado-
res e incluso la SMP. Villarreal se considera fanatico de este
estilo de cocina e incluye algunos cortes en su restaurante.
“En Mata de Chile tenemos un apartado de ahumados pero
no me publicito como un BBQ Joint, hago una tropicalizacion
porgue también ahumabamos desde hace mucho tiempo.
Se vino el boom en la ciudad, por la cercania con Estados
Unidos, hay muchas propuestas. Hay gente que tiene el estilo
Texas, Tennessee y Kansas, mas que todo predomina el
texano’, recalca. “El texano y el de Memphis, es el que mas
conozco. Eltexano es solo sal, pimientay ajo. Mas hacia arriba
es mas paprika, mascabado, mantequillay miel. Las dos son
muy buenas, estan hechas con distintas cosas pero son
deliciosas”, sefala.

Sin perder su enfoque norestense, y a proposito de que
tocamos el tema de las fusiones en la categoria Influencia
Norestense, nos comparte que “para las costillas en lugar de
ponerle Salsa BBQ, hago un adobo del asado, también uso
un poco de miel de agave y hago un BBQ norestense, le doy
el toque dulce pero con todas las especias de aca: comino,
orégano, ajo, chile guajillo, chile ancho, vinagre”.

169



Platillos iconicos de Nuevo Leon Carbon, fuegoy humo

Costillas
decerdo

V. 17



Platillos iconicos de Nuevo Le6n Carbon, fuegoy humo

Indio Azteca

Uno de los restaurantes mas antiguos de Monterrey. Con 80 afnos de fundado, aiin
conserva la tradicion que por generaciones los ha distinguido como unreferente de la
cocinanorestense y regiomontana. Sumenu resume los sabores de siempre con el to-
que caracteristico que durante los afos ha permanecido presente en el paladar regio.
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La Arrachera Restaurante

Son casi tres décadas desde que La Arrachera Restaurante comenzo su camino
gastronémico en el municipio de Guadalupe. Desde sus primeros albores, las prin-
cipales caracteristicas de su menu han sido la calidad Angus en sus cortes asados
al carbony el buen sazén tanto de su variedad de tacos como de sus botanas. Su
ambiente es propicio paralas reuniones familiares y esta comprometido a conti-
nuar enalteciendo la cultura de la carne asada en laregion.
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Santa Fe Restaurante

La época en que Apodaca aun se denominaba Villade Apodaca, es el punto de
partida de Santa Fe Restaurante. 1950 es el afio de su fundacion y surge bajo la
iniciativa del matrimonio formado por el Sr. Arnulfo y la Sra. Evangelina, quienes
estaban interesados en resaltar la cocina norestense. Tres generaciones han
llevado ya la batuta de este espacio culinario que, ademas de distinguirse por su
aguja de rib eye, también lo hace por sus frijoles con veneno, chicharrones de rib
eyey tablita nortefa.
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El Palmito

Enlosinicios de los afios 70, Don Félix Rodriguez, actor de profesion y restauran-
tero por conviccion, inicia junto a su esposa, la Sra. Evangelina Cazares, un esta-
blecimiento dedicado a la venta de carne asada, al sur de Monterrey, que con el
tiempo se convertiria en uno de los mas populares restaurantes de la ciudad por la
calidad de sus productos y la calida atencion a sus clientes. El nombre de ese lugar
es El Palmito, que hoy tiene dos sucursales, en donde se conserva aun el sabor de
las recetas originales.
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Parrillada Cumbres

En el afio 2004, Luis Fernando y Gloria Nancy adquieren Parrillada Armandos
cambiando su nombre a Parrillada Cumbres. Con laidea de fomentar la conviven-
cia entre los habitantes del sector, incluyeron en su menu parrilladas familiares
con un toque auténticamente norestense. Sus platillos han tenido gran acepta-
cion siempre cuidando la calidad de sus ingredientes y sobre todo la calidez de
su personal que los hace sentir como si estuvieran en casa.
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Asador LaVaca Argentina

Especializado en cortes de carne de novillo a las brasas, utilizando técnicas de
los tradicionales asados argentinos, este restaurante de origen tapatio abre
sus puertas alos comensales regios a finales de 2019. Uno de los platillos méas
emblematicos dentro de sumenu es el vacio con ensalada criolla, el cual se
recomienda maridar con los sabores a caramelo, malta tostada y levadura de la
Cerveza Modelo Ambar.

V.l
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“Nomegustanlas
etiquetas pero
podria considerarme
‘Firemaster’por las
Humberto Villarreal

veces que”me he Chefy Firemaster de la Sociedad
quemado’. Mexicana de Parrilleros.
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Entrevista

Bernardo Flores

Panadero en jefe en BreAd Panaderos Artesanales

Originario de Montemorelos, Nuevo Ledn, economista. Le gusta trabajar con
panes rusticos de masas hidratadas, dificiles de manejar, que le otorgan resultados
sorprendentes en sabor, textura y humedad. Apasionado por la fermentacion,
actualmente esta experimentando también con su nueva pasion: el helado.
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Elpancomo
base cultural

Por:Israel Albornoz

La gran cantidad de migrantes que han hecho de Monterrey
su nuevo hogar, han convertido a esta ciudad en una urbe
multicultural. Desde los sefarditas, europeos, y actualmente
asiaticos y suramericanos. El éxodo no solo es demografi-
co, también se refiere a platillos, condimentos y lo mejor de
todo: las fusiones.

Las fusiones que con el tiempo se van asentando y fortale-
ciendo, algunas de ellas tienen un hilo conductor, una base
o unvehiculo que las transporta, las complementay en
algunos casos es la fusion en si, nos referimos al pan.

Para Bernardo Flores Alanis, panadero en jefe de BreAd
Panaderos Artesanales, es un oficio en el que intervienen

V.
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tres elementos: por un lado los numeros, por otro todo lo
relacionado ala fermentacion, la biologia 'y la quimica, y por
ultimo la vision artistica que se complementa con lo técnico,
porque si, el pan también es arte y creatividad.

Asimismo, el panadero comenta que el hecho de transfor-
mar algo haciendo uso de la vida, y de microorganismos,
que son caprichosos, que son diversos y dificiles, en su
comienzo represento un reto para €l y su socio Alejandro
Reyes, reto que hasta el dia de hoy los mantiene motivados.
“Nuestros inicios eran mas en la curiosidad de saber que
coningredientes tan sencillos se puede crear una expe-
riencia compleja, detras de ese tema esta lafermentaciony
creo que eso fue lo que nos cautivé”, senala.

“El pan une las propuestas gastronémicas”

El segundo cereal mas producido después del maiz es el tri-
go, y para el panadero oriundo de la ciudad de Montemore-
los, Nuevo Ledn, le resulta curioso que este insumo ha pene-
trado de tal manera en México - entendida como la tierra del
maiz - que en gran cantidad de supermercados cuentan con
una panaderia pero no necesariamente cuentan con una
tortilleria. “Actualmente, parte de la definicion del mexicano
es decir ‘'soy bien panero’, como en muchas culturas, y ese
comun denominador es porque el pan hace comunidad. El
pan acompafa, es por eso del pan de ‘campana’™.

Flores, quien descubrid su pasion por el pan durante unas
vacaciones en Francia, destaca que cuando eché a andar
junto a su socio, el proyecto de panaderia llamado BreAd,
nuncaimaginoé que fuera a ser un centro atractivo parala
grandiversidad de productos e iniciativas locales. “Desde
elinicio se nos fueron acercando proyectos con productos
como mermeladas, tapenades, charcuteria, quesos. Cosas
que acompanany que hacen complemento del pan”, anade.
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En ese sentido, el también economista sustenta que el

pan es un lienzo en blanco, puede ser un acompanante
discreto o puede ser la estrella del platillo. “El pan tiene esa
caracteristica multifacetica que puede ser acompafnante
en cualquier platillo: neutro, dulce, salado. Luego también la
parte de las texturas, pueden ser crujientes, suaves, planas,
esponjosas’, comenta.

Vive tu pasion

Bernardoy Alejandro, socios de BreAd, hace diez afios die-
ron un gran paso al dejar su carrera profesional para dedi-
carse a un oficio, lo cual podria decirse que estaban toman-
do una mala decision, para comenzar practicamente desde
cero en algo que no tenian la menor idea. Flores recuerda
que hace una década, los contenidos, y lainformacion sobre
la panaderia europea se transmitia de maneramas lenta,
atravésdelibros en francés o aleman. “Es una curvade
aprendizaje larga, de pruebay error permanente. Esa pasion
que vas desarrollando, ese entretenimiento, ese juego, sino
es sostenible lo vas a tener que dejar en algun momento. Es
ahi cuando comienzas a pensar como hacer de esta pasion
algo financieramente sostenible, y nuestra formacion ayudo
y complemento esta parte. Todo el conocimiento financiero,
de mercado, de todas estas variables que intervienen en un
negocio, ayudaron a darle una sustentabilidad al proyecto, a
la pasion de hacer pan”, concluye.
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Beirut Restaurant
& ShishaBar

Fundado en julio de 2010, conocido como “El Beirut”, es un restaurante de comida
auténtica libanesa de tipo buffet y ala carta. Sus creaciones culinarias destacan
entre varias opciones de este tipo en la ciudad. Almomento cuentan con una sola
sucursal ubicada enla Av. José Vasconcelos de San Pedro Garza Garcia.
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lkkyu

Unrestaurante enfocado en resaltar la tradicion culinaria del denominado Pais del
Sol Naciente. Se establece en nuestra ciudad hace una décaday desde entonces
se ha convertido en uno de esos lugares que los mismos japoneses buscan para
comer, lo cual es sindnimo de garantia. Su liderazgo lo lleva el chef Yoshiaki Wata-
nabe, caracterizado por su experienciay trato amable.
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BreAd Panaderos
Artesanales

Nace en 2010, tras la iniciativa de Bernardo Flores y Alejandro Reyes de elaborar
una variedad de panes cuyo proceso de realizacion involucrara un riguroso trabajo
artesanal empleando ingredientes naturales. Para la creacion de sus productos, han
fusionado técnicas panaderas antiguas y modernas, con una gran influencia euro-
pea. En sumenuincluyen también distintas bebidas, pizzas, sandwiches, café en
grano, entre otros. Hoy cuentan con dos sucursales en el municipio de San Pedro.
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Senor Bigotes

Pizzas hechas con horno de lefia, coninspiracion italiana. La fermentacion es lenta
y cuidada, con aderezos hechos en casa por el chef Rodrigo Martinez. Laidea
inicio como foodtruck en el afio 2013 para posteriormente abrir ya su restaurante
en 2016. Ubicado en el casco urbano de San Pedro Garza Garcia, ha forjado una
vasta comunidad de amantes de sus pizzas.
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Yama-to

Inicia su historia en 1992, cuando el chef Haru Kairiku junto a los esposos Armando
Borday Paulina Gonzélez, establecen su primera sucursal al sur de Monterrey.
Laintencion al emprender el proyecto de abrir un restaurante japoneés, fue dar a
conocer alos regios la diversidad de platillos de la gastronomia nipona, entre los
cuales se destaca el Ramen, siendo el Restaurante Yama-to uno de los primeros
en ofrecerlo. Enla actualidad cuentan con dos sucursales y continian enalte-
ciendo la elaboracion de sus platillos a través de los ingredientes auténticos de la
gastronomia japonesa.
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“Elpantiene esa
caracteristica
multifacéticaque
puede ser
acompananteen
cualquier platillo:
neutro, dulce,
salado.Luego
tambiénlapartede
las texturas, pueden
ser crujientes,
suaves, planas,
esponjosas’.

Bernardo Flores

Economistay panadero.
Cofundador de BreAd
Panaderos Artesanalesy BOLA
Taller de Helados.
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Taqueria Orinoco

Y los tacos nocturnos en Centrito, ¢ para cuando? Esa fue el area de oportunidad
que detectaron los creadores de esta iconica taqueria que vio sus inicios en el afio
2015, en San Pedro. Desde ese momento, ademas de atender dicha necesidad,
sumeta ha sido ofrecer un taco bien hecho, uno en donde se note el amor por

y la experiencia del cocinero en las taquerias tradicionales de nuestro pais. Su
popularidad, incluso, los ha hecho llegar hasta Ciudad de México, considerada por
muchos como la capital del taco.
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Tacosy taquerias

ElCompadre
Taquitos & Tortitas

Tienen casi cinco décadas de historia en Monterrey y la gente los hace llamar “Tacos
del Muerto”, no porgue su carne sea de difunto, sino porque estan ubicados justo al
lado del Pantedn El Carmen. Se han ganado el gusto de generaciones de comensa-
les gracias al buen sazon de sus guisados, siendo uno de los favoritos el de cabeza
de puerco, y alos complementos que sirven en cada orden, como pico de gallo,
cebolla morada, tomate, cueritos, salsa borracha, cebolla cociday chiles toreados.

235



Platillos iconicos de Nuevo Leon Tacosy taquerias

Tacos
de morcon

V. 237



Platillos iconicos de Nuevo Leon Tacosy taquerias

TaqueriaLa Rosa Nautica

Su historia inicia en abril de 1957 en el Centro de Monterrey, cuando la familia Sepul-
veda Garcia coloca un carrito afuera del Mercado Juéarez para vender tacos a vapor
de carne deshebrada, frijol y picadillo. Al cabo de los afos, ante el crecimiento de
sus comensales, buscan nuevas locaciones, mas amplias y comodas, para aten-
derlos, hasta llegar a sus actuales establecimientos enla calle Galeana Nte.y enla
calle Junco de la Vega. Hoy sumenu cuenta con 12 opciones de guisados, tanto en
maiz como en harina, con su imperdible salsa de chile cambray, cilantro y cebolla.
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La Gertrudis

Espacio culinario de reciente creacion fundado por las cuatas Kleidy y Keiry Gua-
jardo, las cuales quisieron rendir tributo a las raices de sus abuelos en su carnice-
ria. De aqui, las jovenes se inspiraron para crear una “taqueria popular” en donde la
carne de calidad presentada en platillos tipicos de la comida confortable mexicana
como los tacos, fuese la protagonista. Ubicado en el corazon de Apodaca, La Ger-
trudis tiene un ambiente relajado idoneo para disfrutar entre familiares o amigos.
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Vasconcelos

Aqui se fusionan los conceptos de restaurante, cantinay taqueria bajo una ambien-
tacion casual y con instalaciones que invitan a pasar un rato confortable con tus
acompanfantes. En su carta encuentras propuestas de cocina mexicana contempo-
ranea, entre ellas, tacos de milanesa de rib eye empanizada que van de maravillacon
el sabor acereales y maltas, con tonalidades dulces, de laModelo Especial.

V.l
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Entrevista

Jorge Llanderal
Chef

Nacido en la ciudad de Uruapan, en el estado de Michoacén. Ingeniero electronicoy
chef repostero con estudios en Francia, Espafay Estados Unidos. Socio fundador
de Chocosolutions, Aula Sabor y actualmente esté al frente de su nuevamarcade
chocolates Cunade Piedra.
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Jorge Llanderal:
“Debemos conju-
gar laformacion
académica,la
practicayel arte”

Por:Israel Albornoz

Jorge Llanderal, Ingeniero en Comunicacionesy Electronica,
nacio en la ciudad de Uruapan, en el estado de Michoacan.
Desde muy nifo lo cautivo el chocolate, ya que alli habia una
fabrica de chocolates llamada Chocolate Moctezuma, en
cuya fabrica pudo trabajar en algunas vacaciones escolares.
Ademas de comerlo, se interesd mucho en su proceso de
fabricacion. Al cabo de mas de tres décadas de ejercer su
profesion como ingeniero, decidio vender unaempresade
software que habia fundado y decide emprender un nuevo
camino: la chocolateria.

Llanderal comenta que para el aino 2005 emprendio un viaje
que lollevo ala ciudad de Barcelona, Espafna, a iniciar su

entrenamiento en la chocolateria, luego a Orlando, Florida, y
posteriormente a Vancouver, Canad4, por una necesidad de
encontrar insumos, materia primay herramientas. “Luego de

V.
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venir de mis cursos fuera de México, decidi, por idea de mis
hijos, crear Chocosolutions”, marca que funge de proveedora
parareposteros de altagamaen la ciudad, la cual cuenta con
mas de 11anos de actividad en la ciudad de Monterrey.

Perfil del repostero profesional

Parte del objetivo de esta entrevista es crear un perfil profe-
sional del repostero, ya que en comparacion con la cantidad
de chefs enla ciudad, el encargado de los dulces y postres
enunrestaurante, es mucho menor. Jorge Llanderal, quien
también es socio de Aula Sabor, unainstitucion enfocada
alaformacion de panaderos, cocineros y reposteros, nos
ofrece un contexto basico de como estala ciudad entornoa
estarama de la gastronomia, tan importante como la comida
salada. Ante esto nos comenta “una de las profesiones mas
demandadas que nos solicitan en la escuela Aula Sabory en
la tienda son reposteros, aunque parezca lo contrario, en la
ciudad hay pocosy los restaurantes necesitan mucho este
perfil’, explica.

Para el chocolatero, quien ademas de tener una tienda espe-
cializada, ya cuenta con su marca de chocolates de exporta-
cion llamada Cuna de Piedra, nos explicacomo es larealidad
del repostero ya en una cocina profesional de Monterrey. “Si
prestas atencion al disefio de la cocina de un restaurante, el
area que dejan para hacer los postres, es muy pequena. No
tiene las condiciones adecuadas para trabajar con chocolate,
por ejemplo. Mucha gente trabaja en un rincon de una coci-
nallena de aromas que no tienen relacion con los postres,
igualmente, en los clubs de eventos pasa lo mismo. Para mi,
los reposteros de la ciudad son unos héroes porgue trabajan
en situaciones adversas’, ahade.

Conocimientos
Llanderal, con relacion alos conocimientos que debe tener
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un repostero profesional, comenta que es primordial contar
conuna preparacion en el area culinaria, “principalmente en
las carreras se estudia reposteria de Francia, Espanay otros
lugares”, comenta. “Por mi vocacion técnica no me gusta
seguir recetas, mas bien quiero saber calcular la cantidad
de ingredientesy cual funcion hacen dentro del postre. Es
importante saber el porqué estan ahiesos insumos”.

En este sentido, el también ingeniero, sugiere que parte
importante de ser repostero se basa en la orientacion voca-
cional con la que cuentas. “Primero que nada debes tener
mucho gusto por lo que haces, y eso lo vivi. A pesar de que
tenia un buen trabajo, no me quejo, no era algo que me satisfa-
cia”, expresa Llanderal, quien decidio estudiar ingenieria por
serunacarrerade moda en los anos 70’s. “Debemos tener
un gusto por el area”, exclama. “Es imprescindible tener una
formacion académica, practicay artistica, esimportante
conjugar estas tres aptitudes. Trabajo con unarepostera
que estudia arte, y esta buscando inspiracion en cursos de
esculturay eso le sirve mucho parala chocolateria, la verdad
hace cosas impresionantes. Si se requiere una formacion en
reposteria francesa, espafnolay mexicana parade alli partir
paraentender la reposteria en general’.

Por ultimo, Jorge Llanderal destaca los valores y actitudes
que, segun su experiencia deberian tener los reposteros en
formacion y ya profesionales. “Deben conservar la honesti-
dad profesional, usar los mejores ingredientes que puedas
conseguir, pueden ser tres o cuatro ingredientes pero que los
postres queden riquisimos”.

Sabores de NuevoLedn

Conrespecto alos sabores del noreste de México, Jorge
Llanderal destaca laimportancia de las glorias como postre
de laregion, larelevancia que tiene la zona citricola de Nuevo
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Leon. “Agqui hay unos dulces muy importantes, principalmente
las glorias, hemos trabajado en la cuestion de confitar la cas-
carade naranja que viene de la zona citricola de Nuevo Leon.
Asimismo, la region noreste se convirtio recientemente enla
zona que mas produce nuez pecanadel mundo y con este
insumo se producen muchos postres”, indica.

Postres y diabetes

Para nadie es un secreto que México es uno de los paises
que lidera mundialmente la cantidad de habitantes con
enfermedades relacionadas al alto consumo de azucares
desde muy temprana edad. A lo cual, Llanderal responde que,
“nuestros postres tienen una influencia mas americana que
europea. En Europa usan mucho menos azucar que nosotros
y allihay una diferencia. No es extrafo que en esos paises los
ninos comen chocolate 70%, aqui es muy raro ver que un nino
come un chocolate de esas caracteristicas”.

“El chocolate de 70% es un excelente alimento”, asegura
Jorge Llanderal, al tiempo que sostiene que este, a partir de la
Segunda Guerra Mundial, se fue convirtiendo en una golosina
cuando decidieron retirarle lamanteca de cacao y cambiarla
por una grasa vegetal, esto porque se derretian los chocola-
tesenlos bolsillos de los soldados. Lo anterior en contraposi-
cion con la composicion ideal que deberia tener este alimen-
to, la cual, segun él, deberia tener 70% de chocolate, 29% de
azucary 1% de lecitina de soya. “Al colocarles grasa vegetal
hidrogenada, se evitaba que los chocolates se derritieran,
pero la cantidad de quimicos hizo del chocolate una golosina
dafnina”, comenta.

“Actualmente, la mayoria de los dulces, barras de chocolates
comerciales, tienen un altisimo contenido de azucar y muy
poco chocolate, igual las barras de chocolate para beber,
saben aazucar con chocolate y no al revés. El 85% de las
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barras que venden en tiendas retail de México, son dulces
con sabor a chocolate, con colorantes, saborizantes y grasas
hidrogenadas”, comenta. A consecuencia de estarealidad, se
presenta esta poca incidencia de personas que consumen
chocolate al 70%.

No podiamos dejar de consultarle al repostero y chocola-
tero, cuales son los sitios que mas prefiere en la ciudad con
relacion alos postres. Alo cual nos comparte que le gustan
mucho los postres que sirven en el Club Industrial, los del
restaurante La Escondiday uno de los primeros restaurantes
condiversidad de sabores internacionales en la ciudad de
Monterrey, La Galeria del Gourmet.
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Caty Pasteleria

Quimica industrial de profesion, repostera de corazoén, asi es Catalina Garza,
fundadora de Caty Pasteleria. Ella inicié su emprendimiento hacia el afio 1974,
cuando vendia pasteles de fiesta que tomaba sobre pedido y producia en su hogar.
Luego decidid hacer empanadas y hojarascas en unlocal en Félix U. Gomez, para
posteriormente confeccionar sus ahora distintivos pasteles de linea, en conjunto
con su esposo Armando Chapa. En la actualidad, Caty, quien trata a sus clientes
como si fueran sus sobrinos, cuenta con 25 sucursales en Monterrey y su Zona
Metropolitana.
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Marca de chocolates bean-to-bar, con sede en Monterrey, centrada en honrar a
México posicionando el cacao que se siembra en el pais. Mas alla del comercio
justo, sumision es mejorar la vida de todos los involucrados en el proceso. Ademas
del cacao que proviene de Chiapas, Tabasco y Oaxaca, Cuna de Piedra emplea

en sus productos otros ingredientes de nuestra tierra como flor de jamaica, chile
ahumado seco, café, sal y mezcal, logrando una fusion de sabores que nos habla
de la versatilidad de los insumos nacionales para resaltar el sabor excepcional del
chocolate mexicano.
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Postres y dulces

Su sonido crujiente al morderlas y el sabor a caramelo tanto de su abrillandanta
cubierta como del contenido al interior, son los distintivos que han hecho alas cam-
pechanas ser uno de los productos reposteros favoritos de los nuevoleoneses

y de los mexicanos en general. De superficie plana, estos panes se elaboran con
masa de harina de trigo, azlcar, sal, agua y manteca vegetal o de cerdo, la cual, una
vez que se espolvorea con azucary se hornea, es semejante a la pasta de hojaldre.
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Bolitas
deleche
quemada
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Las bolitas de leche son unos postres tipicos de Nuevo Ledn que se elaboran con
leche quemada, tienen una textura similar a los jamoncillos, con complementos
solidos, y tienen su origen en el municipio de Marin.
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Conserva
de naranja
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Un dulce de gran tradicion, sobre todo en la zona citricola de nuestro estado en
municipios como Montemorelos o Allende. Para elaborarlo, se colocan a hervir
cascaras de naranja con sal hasta que se suavizan, para luego enjuagarlas con
el fin de eliminarles el sabor amargo, y finalmente, se cocen de nuevo en jugo de
naranja, azucar y agua hasta que se encuentran casi melosas y cristalizadas.
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Si bien se consideran originarias del pueblo de Villa de Seris, Sonora, en donde
se elaboran desde la época virreinal, las coyotas se hacen en distintos puntos de
la zona norte del pais, con algunas variaciones en su receta dependiendo de la
region. En nuestra entidad, se realizan de forma muy similar ala sonorense: pane-
cillo de masa de harina de trigo, manteca de cerdo y piloncillo en forma de tortilla
gruesa, solo que aqui suele agregarse en la cubierta trocitos de nuez.
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Dulce
eleche
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Es uno de los dulces més tradicionales de nuestro pais. Puede encontrarse en
practicamente todo el territorio nacional, con algunas variaciones de ingredientes
de acuerdo conlaregion. Entérminos generales, es el resultado de hervir leche a
fuego lento con azucar y canela, removiendo hasta lograr una pasta suave, la cual,
una vez fria, se corta en cuadritos, rectangulos o rombos; o bien, se mete en una
manga pasteleray se le da forma de churrito, 0 se coloca en moldes.
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LULO Gelato + Sorbetto

Nace tras la iniciativa de una fanatica de los postres, la colombiana Sofia Vélez,
que luego de no encontrar en Monterrey helados que dieran en el punto exacto
de su gusto, decide experimentar elaborandolos ella mismay, para perfeccionar
su técnica, incluso asiste a la Carpigiani Gelato University, en Boloia, Italia. A su
regreso a nuestro pais, decide establecer en San Pedro su propia gelateria, LULO,
la cual inicia operaciones en el 2013, caracterizada por sus sabores unicos, bajos
engrasasy azucares, como el de queso de cabra con mermelada de guayaba o el
de terrinade glorias.
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Este es un dulce muy popular en todo México y seguramente ya lo has probado,
pues se trata de las tipicas obleas y por si nunca has probado este dulce, se trata
de de dos obleas de trigo pegadas con un monton de leche quemada de vacuno
para hacer una especie de sandwich.
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Otros clasicos entre los dulces mexicanos son las palanquetas. Estas se elaboran
con frutos, semillas y cereales cubiertos de caramelo, siendo el cacahuate, nuez,
pasas, amaranto, pepita de calabazay pifidn, los ingredientes que se utilizan con
mayor frecuencia para hacerlas. Se les encuentra en forma de barritas, ya sea
cuadradas, rectangulares o circulares, y resultan perfectas como postre o snack.
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Uno de los ejemplos mas representativos de la panaderia hecha en Nuevo Leén es
la semita. Este pan se realiza con harina de trigo, polvo para hornear, piloncillo ralla-
do, nuez, pasas, manteca de cerdo, infusion de anis, azucar y sal. Tiene gran arraigo
y tradicion en el municipio de Bustamante, con ubicacion al noroeste del estado, y
resultaimperdible para acompanar el café de nuestras mafanas.
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“Es imprescindible
tener una formacion
académica, practica
y artistica, es impor-
tante conjugar estas
tres aptitudes”.

Postresy dulces

Jorge Llanderal

Ingeniero electronico y chef
repostero; socio fundador de
Chocosolutions, Aula Sabor

y creador de lamarca

de chocolates Cuna de Piedra.
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