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Apuesta por

ORIGINALIDAD

| I otel Casa Awolly es un

espacio que, desde que
entras, te sorprende. Alojado en
la Roma, es una casona que te
invita a explorar cada uno de sus
espacios cambiantes donde la
creatividad fluye a lo largo del
afo. Cuenta con un restaurante,
tres habitaciones privadas y una
terraza con un bar exético, que
en conjunto son la perfecta
combinacion entre disefio,
gastronomia y cocteleria
inigualables.

De las manos del chef Irak Roaro
y el bartender Ramon Tovar,
Hotel Casa Awolly es una apuesta
por lo poco convencional que
culmina con una experiencia de
primer nivel.

Al ser la originalidad su
caracteristica principal, durante
el mes de octubre contard con la
intervencién de la chef Josefina
Santacruz, del restaurante
Sésame, con un platillo especial
creado exclusivo para este sitio:
“Arroz con porkbelly americano”.
iNo olvides pedirlo!

USMEF México, CAy RD
@usmef _mex _ca_rd

PORKBELLY

AMERICANO
GLASEADO EN
REDUCCION DE
SOYAS DULCES

a

HUEVO TIERNO

EN COSTRA DE
FURIKAKE DE SHISO
Y AJONJOLI MIXTO

ARROZ BOTAN
SALTEADO CON
JENGIBRE, AJO Y

SOYA
gDONDE COMERLQO?
ARROZ CON HOTEL CASA AWOLLY
PORKBELLY Sinaloa 57, Roma Norte,
AMERICANO 06700, CDMX

@hotelcasaawolly



HOTEL CASA AWOLLY
Sinaloa 5/, Roma Norte, 06/00, CODMX
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EL DRINK
PERFECTO

CONOCE SOBRE UTENSILIOS,
TECNICAS, INGREDIENTES
Y TENDENCIAS



plato FUERTE

Nothing Fancy y el menu
en honor a Diana Kennedy

Cerveza artesanal y ecolégica
en la CDMX

Conoce el cheesecake japonés
de Shinobu Akita

sobre MESA

Chicago en tres escenas:
arquitectura, musica y comida

Las novedades del mundo
para tu cava

iHasta pronto Toledo!, breve
homenaje al artista y activista

92

56

62

66

70

712



AQUILES CHAVEZ

Nos llevo a la colonia donde
crecio: su escuela primaria,
la casa de sus papas

y el mercado

en el que comié por ahos.

ESTRENO:
15 DE OCTUBRE

GOURMETDEMEXICO0.COM.MX
FB: @GOURMETDEMEXICO

Edgar Nuiiez pone en alto a México

CULINAIRE
DE FRANCE 2019

La academia culinaria de Francia celebré su novena cena de la amistad
y convivencia en el club Libanés. Durante la ceremonia el chef Edgar
Nuiiez fue galardonado con el Chevalier de I'Ordre Mondial

de la Académie Culinaire de France. El cual reconoce el trabajo

de investigacion e innovacién dentro del dmbito gastronémico.
vatelclub.mx

CERVEZA MEXICO

10 ANOS DE UNIR A LOS CERVECEROS ARTESANALES

Durante tres dias (25 al 27 de septiembre) podras conocer

las mejores casas cerveceras del pais; catas, talleres,
conferencias, venta de insumos y maquinaria, todo para

los aficionados y profesionales de la cerveza. Este afio
presentaran una etiqueta conmemorativa a los 10 afios

del evento. Para conseguir entradas visita: cervezamexico.com



Las novedades

;QUE HAY
PARA COMER?

ESTAS TRES OPCIONES
SE SUMAN A LA OFERTA
CULINARIA DE LA CDMX

BRACO

De brasa y comal, es lo nuevo del Aquiles Chavez, ubicado
en la colonia Roma, un espacio dedicado a la cocina
mexicana. Su versién de pescado a la talla y tlayuda

de brisket son el claro ejemplo del juego de paleta de sabores
Continuando con el uso de ingredientes provenientes

de Hidalgo, Aquiles apuesta por el chile, frijol y maiz.
Durango 359, Roma Norte, COMX

ORIGO:
#LOS10MEJORES
DEL VALLE

Conoce mas sobre el vino
mexicano y lo que sucede
en el Valle de Guadalupe en esta

cata a ciegas dirigida por Emiliano

Pérez-Salas, fundador

de la cerveza Cascarrabias y Gurls

del Vino. La cita es en Guzina
Oaxaca el 8 de octubre. Reserva
tu lugar en:
losmejores10vinos@gmail.com
Cupo limitado.

SUPRA

Con el toque
elegante y versatil
que representa

a la chef Josefina
Santacruz, este
nuevo espacio

en la ciudad es el
hot spot que todos
estaban esperando.
Disfrutar su terraza
con un buen trago,
acompafiado de un
tartar de salmon

0 samosas. Aqui

no hay prisas,

el ambiente calido
y reconfortante hace
que Supra sea como
tu segunda casa.
Alvaro Obregon
#151 piso 13 col.
Roma Norte

ELLY'S

Es la anhelada
apertura para

los sibaritas que
suefian con la Gran
Manzana,

la reconocida chef
Elly Fraser, muestra
su lado casero

y elegante con una
barra abierta 'y un
salén de cata Unico
en su tipo. Aqui

los detalles cuentan
mucho, por eso
desde los techos

y obras de arte,
hasta la cocina
cada uno se penséd
adecuadamente.
Hamburgo 310,
Judrez

BARTENDER
POR UN DIA

iTENEMOS CLASES DE COCTLERIA!
El #TeamGourmet se reunié con
la mix6loga Mafer Tejada para

crear un gran coctel con sake, jugo

de sandia, bitters de cardamomo
y chocolate. Sin duda, una
combinacién extraordinaria.
Sigue nuestras redes sociales

y gana un pase doble para nuestra

clase de mixologia
@gourmetdemexico

;AGENDALO!

AMOR POR

EL MAR

Y EL QUESO
TRES GRANDES
EVENTOS

VALLE FOOD AND WINE

El 5 de octubre se realizara

la tercera edicién del festival
en el cual participan los chefs:
Elena Reygadas, Wolfgang
Puck, Rick Bayless entre otros.
Con este eventos, los chefs
fundadores, Nancy Silverton

y Javier Plascencia buscan
mostrar la evolucion de la
cocina del Valle, ademas de
presentar a los nuevos talentos.
vallefoodandwinefest.com

BAJA CULINARY FEST
Del 18 al 20 de octubre disfruta
de la mejor comida de Baja

a través de talleres,
conferencias, cenas

y exposiciones. Estaran
presentes Guillermo Gonzalez
Beristain, Tomas Bermudez

y Julian Martinez, estaran
hablando sobre préacticas

de sustentabilidad y honestidad
con el trato justo a productores.
bajaculinaryfest.com

WORLD CHEESE

Mas de tres mil tipos de quesos
de 41 paises participaron

el afio pasado en la primera
edicién de este evento, en el
cual se clasifica para estar en
la aclamada lista de las mejores
variedades del mundo. Este
afio Bérgamo, lItalia, celebrara
la segunda edicion el 18 de
octubre, esperando romper el
récord del afio pasado.Conoce
a los participantes: b2cheese.it



de LA ALBAHACA
ENTRADA "DE HOJA GRANDE PORQUE
ES LA MAS AROMATICA.

SI ES DE LA VARIEDAD
GENOVESA, MUCHO MEJOR.

ANATOMIA LA SALSA

DE UN PLATILLO LOS JITOMATES DEBEN APLASTARSE
Y NUNCA LICUARSE YA QUE PERDERIAN

SU TONALIDAD ROJIZA BRILLANTE

DEBE HACERSE AL MOMENTO PARA

QUE NO GANE AMARGOR.

P. 10 QUESO MOZARELLA

BUSCA EL QUE TRAIGA

LA LEYENDA FIOR DE LATTE.
EL ORIGINAL SE ELABORA
CON LECHE DE BUFALA.

Loriginale

PIZZA
NAPOLITANA

Por Marina Peniche

ntrevistamos al pizzaiolo

-originario de Népoles-,

Daniele Gagliotta para que nos
dijera cémo debe ser la pizza perfecta.
Népoles nos regala la pizza Margarita,
un platillo tricolor que surgié en manos
de Raffaele Esposito para consentir
a la reina Margherita de Saboya
en 1889. Actualmente, es parte
del Patrimonio Inmaterial
de la Humanidad declarado

por la UNESCO.
LA MASA
LA HARINA INDICADA PARA
HACERLA ES LA DE GRANO
ENTERO (Y DE PROCEDENCIA
ITALIANA), ADEMAS DE AGUA
CuCha]_‘adaS PURIFICADA, LEVADURA
. . Y SAL MARINA.
de historia
LAS PRIMERAS
REFERENCIAS SOBRE
LA PIZZA APARECEN

EN EL SIGLO XVIII

DONDE COMERLA

MARIA 138
Santa Maria La Ribera 138,
Colonia Sta Maria la Ribera
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UTENSILIOS

P. 12

CAMINO
DE MESA

Lino con
estampado

de palma abanico
y monstera.

Es perfecto para
mesas de madera,
marmol y granito.

POL & POL

polypol.com.mx

MANOS DE TIERRA

@manosdetierramx

SERIGRAFIA
Y BORDADO

TEXTILES Y GRABADOS
CON DISENOS

QUE EVOCAN PAISAJES
NATURALES

Texto Fernanda Hernandez | Foto Miguel Angel Manrique

Manos de tierra

DISENO
MULTIDISCIPLINARIO

Pol & Pol es el proyecto

de las hermanas Prudencio.
Fotégrafos, disefiadores textiles,
costureras y artesanos, entre
otros, forman parte de las piezas
que lucen grabados de la flora
veracruzana. Buscan impulsar
el disefio de ropa, huipiles,
bolsas y sombreros.

Los hilos, materiales de lino

y algodoén que utilizan para

su elaboracién, obra

de artesanos locales

y de otros estados.

TAZONES

Barro y cerdmica
moldeados a mano.
Cada pieza se cuida
minuciosamente durante
los procesos de secado
y horneado.

SERVILLETAS

De lino y algodon,

estan estampado en escala
de grises con moldes

de madera.

ESTE COLECTIVO CREA PIEZAS UTILITARIAS,
IMPARTEN TALLERES DE MOLDEADO,

DONDE SE ENCARGAN DEL SECADO,

EL HORNEADO Y EL ESMALTADO DE LA PIEZA.
LAS OBRAS SE PUEDEN EXHIBIR EN SU GALERIA.






de iBienvenida

ENTRADA a México!

SE COMENZO

A COSECHAR EN LOS
ANOS 60, EN LAS ZONAS
DE TABASCO, CHIAPAS
Y VERACRUZ.

INGREDIENTE
DEL MES

P. 14

;SABIAS
QUE...?

CARACTERISTICAS
Su sabor es similar

ry
a la uva. Es frutal
y menos perfumado
que el lichi.

Pertenece

Rica en vitamina CON FORMA DE ERIZO al grupo de las

drupas (familia

C, hierro DE MAR’ ESTE FRUTO de frutos carnosos

y fibrosos con piel

Yy antioxidantes. AS'AT'CO’ ES MODA gruesa). En México

’ se adapté a las zonas

EN LA COCTELERIA tropicales. Es mas

comun ver rambutan
que lichi en los
mercados locales,
porque la planta
se adapta mas rapido
a las condiciones
climéticas
del pais. Es ideal
para gelatinas, pays,
jarabes y conservas
de mixologia.

Texto Fernanda Hernandez

PRODUCCION

DONDE COMPRAR Chiapas produce
Mercado Tlacoquemécatl dos ~m|| toneladas
Miguel Laurent 75, al afo.
Tlacoquemécatl del Valle,

CDMX



KOBLENZ

60 ANOS
INNOVANDO

LIDER EN LOS SEGMENTOS DE ASPIRADORAS

Y EQUIPOS DE CONTROL DE ENERGIA. 60 ANOS
DISENANDO, FABRICANDO Y COMERCIALIZANDO
PRODUCTOS INNOVADORES PARA UNA VIDA MEJOR.

umplir 60 afios en el mercado se

dice fécil, pero lograrlo siendo

una de las marcas mdas queridas
y reconocidas por el consumidor
mexicano es un motivo de orgullo.

Koblenz inicié operaciones
fabricando Reguladores de Voltaje en
una pequena bodega en la colonia
Moctezuma; gracias a su avanzado
disefio y calidad, en corto tiempo se
consolidé como el lider de la categoria
en México.

En 1964 inicid la fabricacion de
Aspiradoras, con un gran producto, el
precio adecuado y ocupando los
canales de venta modernos de la época
para la distribucién, Koblenz logro
triplicar el tamano del mercado
nacional de Aspiradoras. En 1967 naci6
el concepto icénico de “La
Devoradora” y gracias a un excelente
comercial y campafia publicitaria en
televisién Koblenz volvié a triplicar el
mercado de Aspiradoras
consoliddndose como lider absoluto de
la categoria.

En los siguientes afos el portafolio de
productos siguié creciendo, siempre
mostrando altos niveles de innovacién
y poniendo especial atencién en las
necesidades del consumidor.

Hoy en dia, Koblenz cuenta con mads de
2000 empleados que producen en sus 3
fabricas (Cuautitlan, Trébol y Vallejo),
mas de tres y medio millones de
productos al afio, los cuales son
vendidos en mads de 15 paises alrededor
del mundo.

Actualmente Koblenz es lider en el
mercado mexicano en Aspiradorasy
Equipos de Control de Energia, tiene
una participacion muy importante en el
mercado de Linea Blanca y de
Hidrolavadoras y estd creciendo
rapidamente en el mercado de Enseres
Electrodomésticos.

Koblenz, 60 afios disefiando,
fabricando y comercializando productos
innovadores para una vida mejor.

Koblenz es una empresa
internacional que diseiia,
manufactura y mercadea
equipos industriales

y domésticos, enseres
menores y mayores, asi
como soluciones en control
de energia. Desde el inicio
de sus operaciones, en 1959,
Koblenz consolidado como
una marca de tradicion en
el mercado, reconocida por
su calidad y desempeiio.



de
ENTRADA

CINCO

PAN
DE MUERTO

VERSIONES MODERNAS
DE UNA TRADICION

DE UN TIPO
CENTENARIA
Texto Fernanda Hernandez
Foto Roman Gomez
P. 16
Ritual antiguo

ANTES DE LA LLEGADA DE LOS
ESPANOLES, SE CELEBRABA

A LA MUERTE EN EL MES

DE AGOSTO, CUANDO
TERMINABAN LAS COSECHAS

DE MAIZ Y FRIJOL

DE AJONJOLI

El circulo representa

el craneo y los huesitos
el cuerpo. Anteriormente
se creia que el ajonjoli
era una ofrenda para

el difunto. Se puede
preparar con esencia

de azahar o naranja.

CRUFFIN

Mezcla entre croissant

y muffin con pasta

de hojaldre hecha

a mano. Relleno

de crema de limén

y lavanda antes del
horneado. Es una version
moderna del chef Rafael
Rivera de Forte.

PICADA

Este pan relleno

de queso ranchero

es un referente

del pueblo Zacatlan
de las Manzana.

Su cubierta dulce
combina con el relleno
ligeramente acido

por la leche de rancho.

CON AZUCAR

Los huesos

son los cuatro puntos
cardinales que dirigen

al difunto a casa.

Las piezas pequefias

se colocan el primer dia
de noviembre

a los nifos, y el segundo
para adultos.

ALMA

Elaborado bajo el método
de bolleria, esta cubierto
de azlcar rosa.

Es perfecto para
acompafiar un chocolate
caliente por su textura
suave y aireada.

Lo encuentras

en Guanajuato.

DONDE

COMPRAR

Forte Bread & Coffee
Querétaro 116, Roma
Norte, CDMX
@fortebreadcoffee



Congreso Gastrondmico

del 24 al 29 de febrero 2020
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NOTAS DE

TE

P. 18

Secreto asidtico

BLANCO
GUAYABA

TE CON NOTAS FRUTALES
ORIGINARIO DE CHINA

Y SRI LANKA

Texto Ingrid Cubas
Foto Roman Gomez

TIANTE CASA DE TE

tiante.mx
IG @tiantemx

1. ORIGEN

De la provincia de Fujian,

en China; sin embargo, también
llega a encontrarse en Darjeeling
(India), Kenia y Sri Lanka.

En este dltimo lugar,

las primeras producciones de

té blanco se dieron en Nuwara
Eliya, a una altitud de 2,500
metros sobre el nivel del mar.

2. PROCESO

Cosechado a mano, se toman

los brotes pequefios

y las primeras hojas del arbusto
de Camellia sinensis.

A continuacién, se marchita

de forma ligera y se seca al sol.
Finalmente, los brotes y las hojas
de té se mezclan con guayaba
previamente deshidratada.

3. DISFRUTALO

Se recomiendan 2 gramos de té
por cada 175 mililitros de agua
a 80 °C durante tres minutos
de infusién. De tono amarillo
brillante; con un sabor dulce

y ligeramente tostado,

la guayaba se percibe

en plenitud y se mezcla

con notas frutales y herbales.
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Carta dedicada al maiz

LU COCINA

INGREDIENTES LOCALES,
EXPRESION DE TECNICA,
INVESTIGACION Y PASION
QUE HABLAN POR MICHOACAN

Por Cristina Potters

Hace 10 anos que Lucero Soto me dijo que su primer
ingrediente era el respeto por las tradiciones,

la esencia de la comida, el conocimiento y la
experiencia de aquellas personas que le ensefiaron.
Hoy esta filosofia permanece en Lt Cocina con una
vision clara acompanada de productos locales, técnica
e investigacion.

Habita en un espacio envidiable, dentro de un
inmueble del siglo XVII con ubicacién en el primer
cuadro de la ciudad de Morelia con vista a la
majestuosa Catedral de cantera rosa en donde cada
sdbado hay espectaculo de luces y fuegos artificiales.

El siguiente paso para Lucero Soto y Willie
Montafiez, el jefe de cocina es el disefio de un ment
degustacion dedicado al maiz regional catalogado
por raza, algo Gnico que no se encuentra en otro lugar.

Parte de las novedades son la tostada de maiz
purépecha, la trucha salmonada ahumada
de Zitacuaro, el lechén de cerdo montado sobre una
porcion de puré de maiz rojo, ademads del postre:
helado de maiz montado sobre un fino pinole,
merengue y manzana marinada en charanda.



CONVERTIRSE
EN UNA COCINA
SUSTENTABLE

Ademas de proteger y promover
los maices regionales

por ser parte del patrimonio
michoacano, se buscan
proveedores locales como

la Red Tsiri para las mazorcas,
ademés de una colaboracion

con cocineras tradicionales
como Rosalba Morales de San
Jeronimo Purenchécuaro quien
les manda de charales sin
olvidarse de la jamaica organica
de Tierra Caliente,

el queso Cotija de Jalmich

(el cual acompafa a la saboreada
de mezcales), la trucha

de Zitacuaro y los artesanos
proveedores de loza y accesorios.

A LA CARTA

PARA COMER

Enchiladas de jicama, trucha
salmonada con xanducata
de novio y cualquier platillo
con charales de Patzcuaro.

PARA EL POSTRE

El paisaje michoacano con dos
huchepos de leche acompafidos
de helado de aguacate y tierra
de cacao con flores y hierbas
del huerto.

PARA BEBER

Ron artesanal de la regién para
cocteleria y la famosa charanda
a manera de margaritas

de tamarindo y limén.

LU COCINA
IG @lucocinamichoacana
lucocinamichoacana.mx
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;QUIERES
BEBER EN

TORONTO?
EXPERIENCIAS
AIRBNB

Zoubin, uno de los
anfitriones de este
programa, es el
experto en bares
que te llevara

a sus lugares
favoritos. En cada
lugar probaras un
cocktail o cerveza
artesanal antes de
pasar al siguiente.
Disfrutaras conocer
a los clientes
habituales de los
bares locales,

ive listo para hacer
nuevos amigos!



Tour de barrios multiculturales

COMER EN
TORONTO

SI LA COMIDA PUDIERA HABLAR,
TENDRIAMOS A UNA BABEL DENTRO
DE ESTA CIUDAD COSMOPOLITA

Texto Fernanda Herndndez | Fotos seetorontonow.com

ST. LAWRENCE MARKET

COMPRAS Y SABORES LOCALES | HISTORICO

Al tener 200 afos, es uno de los atractivos mas
representativos de Toronto. El complejo comprende de tres
edificios con una enorme fachada principal que simula

un granero. En 1803 se fund6 el mercado en la parte
considerada Market Block, después en 1849 tras un incendio
se renovd completamente y en 1904, fue demolido

y reconstruido como actualmente lo conocemos. Aqui

la comunidad compra sus vegetales, embutidos, quesos,
encurtidos, vinos y dulces tipicos. Bagel St Urbain

y Kozlik son algunos de los locales populares para comer.

ST. LAWRENCE MARKET
93 Front St E, Toronto, ON M5E 1C3, Canada
@stlawrencemarket

THE CIVIC
BROADVIEW HOTEL

RELAJACION Y LUJO | EL RETRO

Es uno de los hoteles mas
aclamados en Riverside.
Disefiado por Robert Ogilvie

en 1893, el recinto tuvo muchas
vidas: oficinas, huéspedes low
cost, y hasta el club de stripers
Jilly’s en la planta baja. En 2014
Dream Unlimited creé un
complejo de 58 habitaciones
con un Roof Bar estilo cantina
con sabores coreanos,
mexicanos y franceses.

El disefio es dramatico

y elegante que nos recuerda

a los clasicos ochenteros.

THE CIVIC EN BROADVIEW
HOTEL

106 Broadview Ave, Toronto, ON
M4M 2G1, Canadé
@broadviewhotel
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NEWCOMER KITCHEN

LOS SABORES DE SIRIA | RESPONSABILIDAD SOCIAL

Un programa de empleo para mujeres refugiadas, con el cual
desarrollan habilidades, se sostienen econémicamente
ademas de ser candidatas para obtener papeles de residencia
de manera legal. Cada mes ellas preparan una cena abierta

al publico con un menu basado en cocina del Medio Oriente.
Estos festivales, se acompafian de musica, baile y obras de la
propia comunidad. Se presentan platillos tradicionales como
el muhammara, un dip originario de Aleppo, con pimiento rojo
asado y especias; el kh'yer bel laban, una ensalada de pepino
con yogurt griego y el S"fouf un postre de sémola con anis.

NEWCOMER KITCHEN
newcomerkitchen.ca
@newcomerkitchen



TOCA

SERVICIO AL CINCO ESTRELLAS | CENA DE ARTISTA

Aqui el lujo y la excelencia van de la mano,

es un espectaculo, comenzando con su vajilla pintada

a mano ademas de autografiada por iconos del espectaculo
como Catherine Zeta Jones y Madonna. Después del desfile
de celebridades se disfruta de su cava de quesos franceses
e italianos, bajo una cata privada en la cual probaras

sus variedades afiejadas con flores secas, madera, vino

y especias. TOCA es conocido por su cocina italiana con
pastas frescas y otros elegantes ingredientes que dan vida
a los platillos de estética minimalista.

TOCA (DENTRO DEL HOTEL
RITZ CARLTON)

181 Wellington St W, Toronto,
ON M5V 3G7, Canada
@tocatoronto

SOUK TABULE

FINE'Y STREET FOOD | COCINA LIBANESA

Ubicado en Canary District, uno de los barrios mas bohemios
de Toronto, es también un punto turistico por su cercania

a la CN Tower y el Acuario Ripley. Se compone de cuatro
restaurantes fine dining, aunque uno de ellos, “Souk” tiene
una vertiente méas enfocada al fast food y la comida callejera
de Beirut. Encontramos: hummus, labneh, falafel, ensalada
hallum y shakshuka. Tienen un mercado para que lleves

a casa, tés e infusiones, sodas y lacteos veganos.

SOUK TABULE

494 Front St E, Toronto, ON
MsA 1H7, Canada
@tabulemiddleasterncuisine
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DEL NUEVO

Un refresh en la cocina espaviola

DAVID, UN COCINERO QUE LLEGO

A CIUDAD DE MEXICO DESDE TOLEDO,

BUSCA CONQUISTARNOS CON ARROCES

EN SU RESTAURANTE LA SEDE, EN LA JUAREZ

P. 26

IG @ daviddelnuevo

Es muy tragon, por eso estudié para ser chef.
De nifio le gustaba ver guisar a su abuela Luisa,
quien era la cocinera de su pueblo natal, Santa
Cruz de la Zarza, en Toledo. Ella hacia cazuelas
enormes para las fiestas populares, a veces
le ayudaba y de paso, comia un poco de lo que
guisaban juntos.

Le gustan los caballos. De nifio cabalgé con
Duque, un enorme caballo muy blanco con
el que se iba a las romerias, las fiestas del pueblo.
Por muchos anos fue su fiel compaiiero.

Colecciona cajas de cerillos de los bares,
restaurantes y hoteles que visita cuando viaja.
En un conteo répido, David asegura que tienen
alrededor de u acervo es de 500 cajitas de cerillos
sin usar.

Para cocinar trae en su playlist numerosas
bandas alternativas, ademdas de musica electrénica
con David Guetta al frente. Cuando necesita
algo mas relajado, acude a Alejandro Sanz
y sus baladas..

Sus series favoritas tienen que ver con
persecuciones y balazos. Por eso le gustan mucho
La casa de papel y La reina del sur.

Texto Raquel del Castillo | Foto Nancy Morada
Locacion Hacienda de Soltepec

La comida casera con influencia drabe —como
las torrijas, la leche frita y las lentejas— figura
entre sus preferidas.

Después de estudiar la carrera de gastronomia
en Toledo, fue al Basque Culinary Center
por un master.

Dos de sus suefios gastrondmicos cumplidos
son haber pisado las cocinas de Santi Santa Maria
y la de Martin Berasategui.

Su esposa es mexicana, aunque la conoci6
en Madrid. Ello hizo que se moviera a Ciudad
de México para buscar trabajo.

Cuando se trata de cocina mexicana le gustan
los moles, sobre todo el de Querétaro.

Platos que extrafia de su hogar son las tartas
caseras recién hechas y con mucha canela.

A su casa hay dos maneras de llegar: en bicileta
o corriendo, asi aprovecha para ejercitarse
y escuchar musica que lo relaje.

Le gustaria cocinar algo especial a al Papa
Francisco y a los reyes Felipe y Leticia.
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ARTURO REYES FRAGOSO
Periodista especializado
en gastronomia.
Actualmente es el
editor de la seccion de
restaurantes en

Dénde Ir. Autor de Agua
la boca, de editorial

Uva Tinta.

CHAMPANA

OSTRAS Y CHEJOV

Arturo Reyes Fragoso*
arturo.reyes@donde-ir.com

ntén Chéjov acudird la noche del 22 de
marzo de 1897 a L'Hermitage, a cenar con
Alexéi Suvorin, editor, magnate de prensa
y amigo del literato ruso. Ocupan una mesa
del mejor restaurante moscovita, donde “los
comensales podian tardar horas —la mitad
de la noche incluso— en dar cuenta de una cena
con 10 platos en la que, como es de rigor,
no faltaban los vinos, los licores y el café”.

Repentinamente, el blanco mantel, al igual
que la impecable vestimenta de

Chéjov, quedan manchados por la
sangre que empieza a arrojar por

la boca, y que su acompafante y dos
meseros intentan contener con

bolsas de hielo en el bafio, adonde lo
llevan apresuradamente, antes de
trasladarlo a una suite del hotel

donde se aloja Suvorin y, finalmente,

a una clinica para tuberculosos,

segun la hermosa recreacion de

la muerte del escritor ruso, valga

el contradictorio término, con que

su colega Raymond Carver cierra el
volumen de relatos Tres rosas amarillas.

De nada sirvieron los reiterados ingresos

al hospital para detener la enfermedad, adonde sus
amigos le enviaban ramos de flores, botellas de
champaiia y caviar, ni la visita de Leén Tolstdi,

el mas célebre escritor ruso de la época.
Finalmente, el térrido verano de 1904, un
agonizante Chéjov se trasladard a Badenweiler,
balneario de aguas termales enclavado en la Selva
Negra, acompainado de su esposa Olga Knipper,
actriz a quien conociera durante el montaje de La
gaviota, su mas célebre pieza teatral.

Pasada la medianoche del 2 de julio, un doctor
apellidado Schwohrer es llamado de urgencia para
atender al delirante Chéjov. Todavia alcanzard a
ponerle una inutil inyeccién de alcanfor antes de
tomar una decisién acorde con el sublime espiritu
del paciente: llama por teléfono a la recepcion del
hotel para ordenar una botella de champaiia, la
cual llega a la habitacién dentro de una cubeta de
plata, acompanada de tres copas de cristal cortado.

Carver narra lo ocurrido en la sofocante
habitacién: “Colocé otra almohada
bajo su nuca. Luego le puso la copa
fria de champdan contra la palma, y
se asegurd de que sus dedos se
cerraran en torno al pie de la copa”
sin formularse brindis alguno, él
alcanzé a decir “Hacia tanto tiempo
que no tomaba champdn...”, antes de
llevarse su copa a los labios y apurar
el contenido. “Uno o dos minutos
después, Olga le retiré la copa vacia
de la mano y la dej6 encima de la
mesilla de noche. Chéjov se dio la
vuelta en la cama y se quedé

tendido de lado. Cerré los ojos y suspiréd. Un

minuto después dejé de respirar”.

Luis Ferndndez Zaurin, periodista espafiol, remata
la historia de la muerte del autor de E/ jardin de los
cerezos con otra anécdota no exenta de ironfa
literaria: “Tal vez por estar encuadrado en la
corriente naturalista le aconteci6 lo siguiente
cuando fue trasladado de Alemania a Rusia en
ferrocarril. Los funcionarios de la compaiiia
ferroviaria confundieron el atatid con una carga
normal y colocaron un letrero encima que decia:
‘Ostras frescas”.
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HECTOR FULE

Periodista especializado
en estilo de vida, actor
y conductor.

Editor de suplementos
especiales en El Heraldo
de México

y la revista

Lider México.

Colabora

en Imagen TV

y Televisa.

CHILE MEXICANO:

MITOS
Y REALIDADES

Por Héctor Fule
@hfule

n México, el chile —nombre originario del
ndhuatl ‘chili’-, al igual que el frijol, arroz,
avena, atun y sardina, forman parte
de nuestra canasta bésica. El chile se come desde
la época Prehispanica, es por eso que desde
siempre, los mexicanos amamos su sabor, aroma
y, por supuesto a su picor.

Se trata de una variedad picante del pimiento,

el cual pertenece al género Capsicum, proveniente
de México y Sudamérica, y desde hace mds de siete
mil afios ha formado parte de la gastronomia y de
la dieta americana. Aunque en México se conocen
al menos 200 variedades criollas,

son 64 variedades domesticadas las

que se emplean en las cocinas

regionales. Su color cambia, de

verde, al amarillo, naranjas o rojos;

ademads de que suelen dividirse

en secos y frescos. Un chile chilaca,

se convierte en pasilla al secarse,

mientras que un cuaresmeno

en chipotle.

Desafortunadamente, el cambio climdtico y la
invasion de productos extranjeros ponen en riesgo
su produccién. De acuerdo con el Fondo Mundial
para la Naturaleza (WWF), el 60% de los chiles
verdes que se consumen en nuestro pais provienen
principalmente de China; es decir que sélo cuatro
de cada 10 son producidos en México, a pesar

de que fue durante los afnos 1565 y 1815 cuando

el chile lleg6 a Asia, de acuerdo a una declaracién
del historiador Edmundo Escamilla; por ello

la importancia de que siempre consumamos
productos locales.

El chile fresco que mas se consume en México,

es el serrano, el cual se cultiva principalmente

en Puebla, Veracruz, Sonora, Hidalgo, Guerrero

y México, con posibilidad de comerse crudo,
cocido, asado o frito; mientras que para los
amantes del verdadero picante, existe el habanero
(con Denominacién de Origen en la peninsula
maya). Por su parte, el chile seco de mayor
produccion es el ancho proveniente de Zacatecas,
San Luis Potosi, Durango, Guanajuato y Puebla,
bien aprovechado en moles y adobos.

Estudios indican que es rico en vitaminas Ay C,
y betacarotenos, lo que puede prevenir problemas
cardiacos —como infartos, e incluso
derrames cerebrales causados por
presion arterial alta—, pues estimula
el metabolismo. La ingesta de chile
es recomendada para las personas
que sufren de anorexia, dispepsia
y meteorismo y su consumo puede
ayudar a la buena digestion
y el mejoramiento de la funcién
de la vesicula biliar.

Para el chef Carlos Gaytdn, es el ingrediente
picaro, "asegura que la comida tenga personalidad.
La gastronomia francesa, por ejemplo, tiene
demasiada grasa, pues se prepara con mantequilla
o varios tipos de crema y, aunque es deliciosa,

si le aumentas picante, la conviertes en un plato
brillante con explosién de sabor”.

Sea tu favorito, son parte de nuestra cultura
gastrondémica, por lo que es preciso continuar con
la tradicion y adherirlo en tu dieta diaria, ya que
ademds de todo, carece de grasa alguna

o colesterol. Eso si, nunca olvides la regla: mientras
mas pequerio sea, mds picante serd en tu boca.
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IRAD SANTACRUZ

Chef y director

de Cocina Tlaxcalteca.
Es embajador de

la cocina tlaxcalteca la
cual ha llevado

a Colombia y a ltalia
por medio de Slowfood.

a gastronomia tlaxcalteca esta dividida
en cinco grandes bloques: tradicional
que tiene que ver con lo tradicional,
la habitual propia de los hogares, la regional
que depende de la geografia, la cotidiana
con referencia a lo popular y la de recoleccion
o temporalidad que depende del clima acompanado
de las temporadas.

En la ritual se reflejan costumbres y tradiciones,
ademds de aspectos religiosos y fechas especiales.
Aqui entra el mole prieto, elaborado para el final
del Carnaval del Huehue en la cual solo participan
hombres y al final del festin

se desentierran botellas de licores

y destilados para compartir.

Por su parte, la regional abarca

la manera en que concebimos

a las cocinas de México en términos
generales; no por estados, sino mas
bien por regién. Como la zona

de la Huasteca, por mencionar

un ejemplo.

La cotidiana, de dominio pdblico no necesita

de una fecha para su elaboracidn. Se trata

de elementos cotidianos que encontramos

en los puestos callejeros, es decir los antojos.
Finalmente, en la de recolecciones entran en juego
las estaciones del afio por medio de hongos,
insectos y maliz tierno, entre otros.

Por todo esto, la culinaria tlaxcalteca resulta rica,
variada y compleja. Indudablemente es un cimulo
de mezclas, una fusién con 500 anos de historia,
desde que se dio la alianza entre el reino

de Castilla y la gran Tlaxcallan, tierra de
Xicohténcatl. Como toda gastronomia mexicana,
la tlaxcalteca estd basada en el uso del maiz, parte
fundamental de numerosos platillos que nos
confieren identidad. Por si fuera poco, nuestra
influencia en estados del norte es innegable; no
olvidemos que 400 familias de aqui colonizaron el
norte del pais y la frontera con Estados Unidos.

Creo que nuestros sabores se mantendran como
referente para hablar de la gastronomia mexicana
por sus valiosos aportes. Dentro de mis
investigaciones me he llevado sorpresas, pues me
he dado cuenta de que a pesar de ser
el estado mds pequeiio del pais,
existe una gran diversidad
en cuanto a comida;
es necesario probar los suculentos
alimentos y conocer las historias
que comparten agricultores,
cocineras y productores.

Tras saborear las variedades

de tunas, nopales, magueyes,
maices, frijoles e insectos, las cuales se trabajan
con técnicas y procesos unicos, puedo decir
que Tlaxcala tiene mucho a ofrecer. Entiendo
que investigar no sélo consiste en redescubrir tus
raices; también es convivir, compartir, abrazar,
escuchar, aprender, valorar.

Han sido afios de labores incansables (conocer

y visitar comunidades), de comer en lugares con
vistas inimaginables, platicar y convivir con gente
extraordinaria, probar platillos que crefa que sé6lo
eran parte del mito y que me han vuelto mejor
persona y cocinero.
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Diego

El brasilefio que cautivo
a toda Espaiia con su

propuesta estuvo en México

Texto Atzin Santos*
Fotos Cortesia Diego Gallegos

Gallegos



| tiempo que pude convivir

con Diego fue enriquecedor.

y como no pasa seguido debido
a la lejania, lo aproveché al maximo.
Es de esas personas que conoces en
un dia y no quieres dejar de tener
contacto con él. Es de esos cocineros
de los que quiero aprender y tener una
retroalimentacidn.

Diego vino a México a grabar
un porgrama de television, esa visita
me dio la oportunidad de cocinar
con él y verle en persona, porque
lo primero que supe de el chef del
caviar fue por su libro, un detonante
por mi curiosidad que me hizo buscar
mads sobre su trabajo. Lo que atrapé mi
atencion fueron sus practicas de pesca
sustentable y el manejo del caviar.

En nuestra primera platica

me di cuenta que tenemos mucho
en comun: respeto por el producto
ademads de valor a los ingredientes,
él los del mar y yo los del campo.

De hecho, cuando fue conmigo
al huerto tuvo incertidumbre
de a dénde ibamos, su sorpesa fue
grande porque superd las expectativas
por ser un proyecto con mucho trabajo.

Su sorpresa fue la vaina de frijol dragén

de carne tierna y dulzor especial,
a él levold la cabeza.

Noté que es inquieto, todo
lo pregunta, todo lo quiere probar
y llevar a la practica; busca
la originalidad, algo tienen en
su persona de manera natural,
su trabajo ha marcado una diferencia
dentro de su generacién espafiola.
Mientras cocindbamos en Atalaya noté
su sensibilidad, es de los cocineros
que admiran el producto, reflexionan,
se detienen un momento moviendo
la mirada y los hombros cada vez que
se siente deslumbrado al probar algo

Mucho a presumir

-CHEF REVELACION

MADRID FUSION EN EL 2015
-PRIMERA ESTRELLA MICHELIN
PARA SOLLO EN EL 2016

-DOS SOLES REPSOL
PARA SOLLO EN EL 2019

CAVIAR Y OSTRAS Su practica de pesca sustentable revive al esturién anadliz.

que llamé su atencién. Analitico,

si, pero Para mi que es un jaguar, encaja

muy bien en lo que nos dice la cultura
maya de este imponente felino por su
personalidad, un icono dentro y fuera
de Mélaga. Convivir y cocinar

con este gran personaje de la
gastronomia mundial, me dejé la piel
chinita, me hizo reflexionar hacia
dénde voy vy si lo estoy haciendo bien.
Sé que estoy en el camino correcto,
que siempre hay momentos para

reinventarse, siempre tomando riesgos

porque son parte de la vida.

*Atzin Santos

Es chef y socio

de Atalaya, ademas
de chef ejecutivo en
Limosneros. Ama la
pizzay a su familia.









mixologo

NO ES TAN NUEVO
Aunque es un término
relativamente nuevo,
surge en la erade la
prohibicién como una
pseudociencia.

CREATIVIDAD
Domina la técnica,
conoce de ingredientes e
historia del producto,

y tiene el don de

EXPERIMENTACION
Pasa mas tiempo
experimentando con
nuevas recetas que en
la barra.

'S

bartender*

200 ANOS
En el siglo XIX J.Thomas
acufo el término
bartender, mientras que
Harry Johnson el primer
manual de manejo
de bar.

TECNICA
Domina los procesos,
técnicas y uso de
ingredientes.

SERVICIO
Esta mas en el dia a dia
de la barra atendiendo
a los visitantes.

*Por: Marco Dorantes (México World Class 2018

y embajador de Corajito)

Por Fernanda Herndndez,
Raquel del Castillo y mixdlogos invitados

pos bares estdn pasando
por un gran momento en su historia
en donde cada vez logran mayor
sofisticacion.
La oscuridad detrds de las barras se
desvanece y con ello el
reconocimiento de aquellos que
noche tras noche nos preparan
nuestro cocktail favorito. Hoy en
dia, ellos estdn a la altura de un chef, de hecho es
como Junior Merino lo acuné hace mas de 15 afios
el término The Liquid Chef, unos de los primeros
en definir a la cocteleria como arte y ciencia.
Los bares dejaron de ser ese lugar estigmatizado,
ya no son el sitio para llorar las penas enfrente
del cantinero o el sitio de la hora feliz
y las margaritas al 2 por uno. En esta ultima
década ha tomado una alta especializacion
involucrando talento, mejora de técnicas
a la par de un interesante desarrollo de recetas
en destilados, acompafiamientos y utensilios.
Todo esto con la finalidad de brindar una mejor
experiencia a los visitantes.
México es un escenario interesante para quien
incursiona en el mundo del bartending, lo que
antes era tomada como una profesion de “mientras
estudio” ha logrado que quien llegue a ella se
quede de manera permanente y comprometida,
un estilo de vida que los ha llevado con estudio,
prueba y error a perfeccionar la profesion.
En la Ciudad de México comenzd a gestarse
un movimiento hace aproximadamente 10 afios
en los cuales comenzaron a abrirse los bares
tematicos y la cocteleria de autor. Limantour,
Lilith, Maison Artemisia, Diente de Oro y el Chata
Pandal en el lejano Tabasco- por mencionar
algunos- fueron los que incursionaron con
la cocteleria de autor ademds de los concursos
organizados por marcas que pusieron en la mira
a una nueva generacién de bartenders que al dia
de hoy son los mixdlogos que proponen lo que es
tendencia en nuestro pais bajo bajo
una justificacién y uso de productos locales



poco inusuales como la raiz dorada o la hojas

de pino, el uso del pulque o de fermentados

como el tepache y la lechuguilla, tres bebidas
populares que ahora forman parte de las cartas
de cocteleria maés sofisticadas que hace al menos
cinco anos era inpensable.

La competitivad, la originalidad, la manera

de contar historias con un drink, tal vez son
factores que han hecho que la industria de licores
y destilados se muevan también a crear productos
inteligentes y con personalidad y asi cumplir

con la expectativa de mixélogos y consumidores:
vodkas infusionados con citricos, ginebras
mexicanas destiladas con lo que venga

a la imaginacién, sake hecho en sinaloa,

bitters artesanales, sodas con frutas naturales,
mermeladas caseras, uso de endulzantes,
superfoods y elementos que hacen que en un trago
tengamos algin beneficio saludable como

en el caso de el carbén activado o el uso

de matcha con un agente antioxidante

que nos libra de la culpa al momento

de disfrutar la bebida.

Asi como nos gusta ir a restaurantes en busqueda
de novedades vamos a los bares muchas veces
con la finalidad de sorprendernos, es la experiencia
en donde todo suma: la musica, el ambiente,

la calidad del servicio, la cristalerfa, la integracion
de ingredientes de temporada, y hasta el cémo
llegar al lugar, por eso el éxito de los speakeasy
como secreto a voces: Hanky Panky, Hand Shake,
Kaito, Parker & Lenox, Bafios Roma,

por mencionar algunos spots que han puesto

en alto a la cocteleria debido al concepto

y la carta mixoldgica.

Tiene la respuesta: consumir lo nuestro sin
regateo y con apoyo también a las artesanias,

ya que los campesinos, cuando no es temporada
de cultivos, sobreviven de ellas -.

El mixélogo

No puede existir
sin el bartender,
SU Intencion es
la misma: arte

y equilibrio

en sabores.



Destilados

MEZCAL
De preferencia que
sea de la variedad
Espadin. Aporta
notas ahumadas

. y herbales.
on el alma de cualquier

coctél. No por nada

en inglés se les llama spirits,

es decir, aquello que los

alquimistas refirieron como
“agua de vida” por tener alta
graduacién alcohdlica. Enlistamos
tres familias de destilados que se han
convertido en el ingrediente principal
de la mixologia internacional, gracias
a su virtud de mezclar perfectamente
con sabores, texturas y aromas.

Con hotanicos

La ginebra es uno de los grandes
destilados herbales. En el caso de
México se adapt6 a ingredientes y
bebidas regionales como en el caso de
Seis14 con sotol en su base, Ev con
pasiflora y toronjil o bien, Katan con
cuatro variedades de chile y achiote.

De cereales

La malta es para el whisky y el maiz

para el bourbon. Su origen comprende

Escocia, Irlanda, Estados Unidos, SINGLE MALT

. . M ;
Canada y Japén. Es la bebida a nivel aggrfodb?eezszzglca

mundial con mayor crecimiento, anteriormente

debido al surgimiento de marcas con con jeréz. Notas

difs de destilad de mel6n dulce }
1ferentes procesos de destilado y canela en boca. WHISKY JAPONES

creadas para su mezcla en el mundo Suelen filtrarlo con

de la cocteleria. bambu. Agrega
sabor a caramelo,

cereza negra

Con tubérculos y roble japonés.
Para esto el vodka se pinta solo con el De final dulce.
uso de la papa, aunque también se

puede utilizar betabel. La tendencia

son infusiones frutales con pocos

Son la verdadera
alma de la fiestaq,

aportan

personadlidad.



VODKA
Su versatilidad
ha hecho grandes
creaciones como el
Espresso Martini,
Vodka Tonic y el
Bloody Mary.

TAPAS DE JAMON
Este es un estilo
% Infobox TXT con
Trade Gothic

TEQUILA ANEJO
Da notas de
ahumado dulce y
caramelo.

LOS DRINKS
QUE NO PASAN
DE MODA
(SERAN
INMORTALES)

GIN & TONIC

EL REY DE LA FIESTA

que comenzd como medicina
Una bebida que se reinventa

al aparecer las aguas quinas
artesanales asi como los citricos
y frutos en maceracion.

NEGRONI

EL REY DE LA FIESTA

La mezcla ideal de ginebra,
vermouth rojo y campari. Un
clasico italiano que hoy en dia
revive en las barras del mundo.

MARTINI

RELOADED

Con sus variaciones este clasico
favorito de James Bond tomo
otra personalidad cuando
conocié al tequila 'y al mezcal.



En equilibrio

EL TRUCO

DE LA RECETA
Texturas logradas con
soda artesanal, dulzor
exacto con miel o
bien, una nota amarga
con la quinina del
agua ténica.



in los mezcladores nada seria
igual. Son aquellos liquidos
sin alcohol que nos ayudan

a lograr el equilibrio de
sabor. Para ello estan las

sodas artesanales, jugos, ténicas y agua

mineral. También son parte de la
estética final del drink.

De gusto amargo

La quina es un mezclador que
potencializa los sabores en el

gin & tonic. Algo que comenz6 como
medicinal, ahora es parte de un gusto
amargo y aroma citrico caracteristico
de dicho trago, explicé Carlos Kubli
creador del Ténica Sagrada. Esta quina
de infusién en frio, nos recuerdan

a la herbolaria mexicana con su ténica
infusionada con cedrén y romero.

Los hitters

Al igual que la quina los amargos
comenzaron como una indole
medicinal. De acuerdo a la historia,
una de las primeras menciones fue

en 1806 cuando describen un cocktail
como "un licor estimulante compuesto
de un destilado, aztcar, agua y bitters".
Sol Sours y Manuel Weisskopf
creadores de Dr. Sours nos explicaron
que estos elementos son “la sal

y la pimienta en la cocteleria,

es lo que ajusta el balance de sabores”.
Del primer bitter del que se tiene
memoria es el amargo de angostura
creado por el doctor, Siegert

para males estomacales,

un concentrado de lima, 25 botdnicos
y una base de genciana.

iAdios refrescos de lata!

Las sodas artesanales han tomado
fuerza estos ultimos afios, por ejemplo
Colectivo Axolote elabora, bajo

Los bitters
sOn como
la “sal

Y pimienta
en la
cocing’.

Sol Sours
y Manuel Weisskop
creadores de Dr . Sours

el nombre de Chinampa, sodas ricas
en probidticos, fermentadas con un
lipulo que no genera alcohol.

Esto aporta notas lupulosas cercanas
a la cerveza pero sin alcohol.

Endulzantes naturales
Olvidate de la granadina o el jarabe
azucarado de botella de plastico,

lo de hoy es reducir la cantidad

de azucar en las recetas y buscar
soluciones naturales.

Entre las opciones esta la miel

de agave, la miel melipona o bien

el mero uso de las frutas, mermeladas
y jugos naturales. Estos endulzantes
se han transformado en la esencia
de brebajes con mezcal y tequila.












TIPOS DE AGUA
EN EL HIELO:

Aunque lo principal es que sean
bajos en sodio, hay modas

y necesidades diferentes entre
los bartenders.

ALCALINA

LIBRE DE MINERALES

Mejora la absorcién de liquidos
y con ello una mejor hidratacion
a nivel celular. Al ser rico en
antioxidantes neutraliza los
radicales libres.

NO ES AGUA
Los jugos naturales
ayudan no diluir
el drink.

DE MANANTIAL

UN REGALO DEL SUBSUELO
Ademas de sales y minerales
contiene electrolitos que ayudan
a hidratarnos. Pasé por un
proceso de filtracion natural y
eso se siente en boca.

DE GLACIAR

DE GUSTO ESCANDINAVO
Presume ser el agua mas pura -
y antigua- del mundo con origen
en los icebergs. Su filtrado

es natural por medio de roca
volcéanica

Hielo



Por: Luis Manuel Serrano Juan
(Monstruo de Agua) y Juan Escalona
(Sexto Colectivo)

n nuestro entorno hay
muchas cosas que fermentan.
Por ejemplo, la leche al
convertirse en yogurt, queso
o mantequilla; la salsa de
soya y el cacao cuando se convierte
en chocolate. En la parte liquida
tenemos a la cerveza, el vino,
el sake, el pulque, el colonche
(fermento de tuna), el pozol y otras
bebidas mexicanas que fermentan
a base de maiz. Todo esto ha estado
en nuestra dieta por siglos, ;por qué
ahora estdn de moda los fermentos?
Mucho de este movimiento se dio,
gracias al boom de la ola del bienestar,
—el movimiento de cocina sana,
que promueve el consumo de
alimentos que aporten nutrientes
al organismo—. En Estados Unidos
y Europa, los dltimos afios ha crecido
el la venta de productos organicos,
sustentables y agroecolégicos; dentro
de ese mundo de vida saludable,
se comenzaron a retomar practicas
que ya se usaban desde la antigiiedad,
por ejemplo el crear vinagres caseros,
kombuchas, bulgaros, entre otros.

Hahlemos de cocteleria

“Los fermentos aportan demasiado.

La mayoria de los cécteles, sino es

que todos, tienen como base el alcohol,
ya sea de un destilado o un licor,

el cual antes de que fuese destilado,

o pasado por un medio de calor,

era un fermento. Por ejemplo:

el whiskey, —un destilado de fermento
de malta con cebada, el tequila,

—de la fermentacion del agave—,

el vodka, — proviene de la fermentacion
de la papa—, entre otros. Fuera del uso
de destilados, existen fermentos como
la cerveza, el tepache, la kombucha,

el limoncello, los licores de frutas

y algunas sodas probiéticas como

las de Chinampa”.

:Astringentes y avinagrados?
Aunque no se puede definir con
exactitud los sabores de un fermento,
creemos que siempre son elementos
astringentes y avinagrados,

sin embargo, depende el tipo

de fermentacion el sabor que tomé
cada una. El tepache y la kombucha
generan un balance entre acidez

y dulzor que limpia el paladardando
paso al disfrute del resto de los
ingredientes del coctél. Por su parte,
la efervescencia de la cerveza
potencializa el resto de los
ingredientes, tanto en alcohol como
en sabor.



Microorganismos
que aportan un grado
de acidez o dulzura.

Fermentos



COMPETENCIAS
MUNDIALES

Son el spot perfecto para

los mixblogos. Las marcas
reconocen talentos al mismo
tiempo que los hacen
embajadores de sus portafolios.

WORLD CLASS

Plataforma dedicada a impulsar
el trabajo y profesionalismo

de los bartenders trabajando con
el portafolio de Diageo.

Este afio Rodrigo vidales
representd a México en la final
realizada en Glasgow.
theworldclassclub.com

BACARDI LEGACY

Por once afios, este concurso

ha retado a los bartenders a
crear recetas Unicas que puedan
convertirse en los nuevos
clasicos. Tailandia fue el ganador
del 2019 con el bartender
Ronnaporn Kanivichaporn.
legacy.bacardi.com

BOLS AROUND THE
WORLD

Mas de dos mil participantes
de 40 paises demuestran

su técnica y creatividad. Grant
Sceney, Jeff Savage y Max
Curzon-Prize se llevaron

el premio de este afio a Canada.
bols.com/bols-around-the-world

CHIVAS MASTER

En su sexto afio, este certamen
tiene un proceso de cinco
rondas de clasificacién. Franco
Battezzati represent6 a México
en la final a realizarse en
Inglaterra en donde el coronado
fue Sebastian Cichowlas.
chivas.com

THE PERFECTIONIST

Esta competencia creada por
Tequila Patrén convoca a los
mejores bartenders del mundo
a crear un coctel perfecto con
dicho destilado. La siguiente
final sera en enero del 2020 en
su hacienda de Jalisco.
patrontequila.com

"La primera tarea
de un bartender
es observar, despues
escuchar y saber
que siempre
se aprende’

INSIGNIA DE
HOSPITALIDAD

LA PINA, EL iCONO
POPULAR.

Esta presente en todos
los bares del mundo.

PARA MEZCLAR

LA BAILARINA

Su tallo delgado ayuda
a maniular la cucharilla
de manera rapida y sin
agitar.

Gary Gaz Regan



ARTE:
TECNICA
Y EXPERIENCIA

DOMINAR
LO ESCENCIAL

La maestria en la técnica
radica en parte-, en conocer
los utensilios de la barra.
Estos son los bésicos

para realizar casi

cualquier cocktail.

PARA FILTRAR
SEPARA LiQUIDOS
Hay coladores con
malla, otros en forma
de cucharay los
planos con resorte.

Herramientas

SHAKEAR

MEZCLAR, OXIGENAR Y ENFRIAR

Usualmente de acero inoxidable,
PARA MEDIR los shakers mas utilizados son
EL JIGGER el Boston y el Europeo.

Destilados y licores
medidos en onzas.

TEXTURIZAR

EN GUSTOS SE ROMPEN

GENEROS COLADO 0 DOBLE
El basico es de acero COLADO

inoxidable, también

hay de cobre y vidrio. MEJORA LA TEXTURA

Después de shakear funciona
para separar los liquidos de los
solidos del cocktail.

REMOVER

FUSION MANUAL

Con ayuda de a bailarina
metalica, es mezclar liquidos
con hielo para bajar la
temperatura de los liquidos.



plato
FUERTE

MENU

DEGUSTACION

P. 52

uando un extranjero te dice como deben
ser las cosas en la cocina mexicana
es de causar extrafeza, ;quién podria saber
mads, una mexicana o una inglesa?
Los estereotipos estan para romperse,
y eso es lo que Diana Kennedy logré en nuestro
pais. Estd mds cercana al mole y atole,
que los scones en la hora del té.
No naci6, pero crecié aqui entre la ciudad
de México y Michoacdn en donde establecié
su casa llamada "La quinta Diana" en Zitdcuaro
Michoacdn. Su vida en el pais ha transcurrido
entre recetas, busqueda de ingredientes criollos
y viajes a pueblos por toda la Reptblica Mexicana
arriba de su camioneta destartalada. Tuvo sed
de aprender y de saborear cada rincén de nuestro
pais, jcudntos mexicanos y cuantos cocineros
lo han hicieron hace 30 afios? Tal vez s6lo Diana.
Su trabajo estd en nueve publicaciones,
cinco de ellas reeditadas. Esto le ha dado
la autoridad para decir cémo se hace un
guacamole, de dictaminar al arroz rojo y golpetear
la mesa cuando sus alumnos duefios
de resturantes y afamados chefs ameritan
una llamada de atencién cuando algo
“"tan sencillo puede salir tan mal".



NO
THING



Es momento de rendirle un homenaje
en vida, porque llegar a los 96 afios y estar de pie
no es cosa facil. Es por eso que la directora
Elizabeth Carroll grabé con ella el documental
Nothing Fancy, en el cual lapropia Diana
nos cuenta su historia, su encuentro con las
cocinas de México y su activismo. Nothing Fancy,
con una duracién de una hora y 22 minutos
fue presentado por primera vez en un festival
de cine internacional en San Miguel de Allende
en el teatro Angela Peralta. Alrededor de ello
una cena para rendirle tributo las recetas
de su libros bajo la interpretacién del chef
Donnie Masterton quien en un menu de seis
tiempos aterrizo las recetas insignia de al menos
seis de sus publicaciones.

SIN LIMON, SIN LICUADORA

Antes de sentarnos a la mesa tuvimos una clase
demostrativa de guacamole. Los consejos fueron
contundentes y a manera de orden: usan
el molcajete y nunca la licuadora, no lo muelan
demasiado para que no pierda textura y, por favor,
no le agreguen jugo de limén o crema 4cida porque
pierde su sabor por completo. Sin duda fue
la heroina de la noche, al terminar el guacamole
en el patio de The Restaurant, el lugar sucumbié
en aplausos mientras que ella sostenia el tejolote
sobre el gran molcajete con un semblante serio
de esos que evitan la adulacién.

El lujo de la cena no estuvo en los
ingredientes glamurosos, radicé en la practica
de técnicas y "secretos” que ella escribid,
"si no lo sabes hacer es porque no has leido
mis libros", decia durante la cena en donde
lo primordial fue darle gusto a ella, una manera
de agradecerle lo mucho que ha hecho
por las cocinas mexicanas al documentarlas
a lo largo de casi 50 afios de viajes e investigacién.



VISITAR LOS g
MERCADOS IG@therestaurantsma
Y DEFENDER

LOS

INGREDENTES

NATIVOS.

TEQUILA
JOVEN
En nariz es floral,
y presenta notas
citricas y dulces
de agave cocido.
En boca, vainilla,
especias y pera.

CODORNIZ
EN PIPIAN VERDE,
un plato para comer

con las manos para EMPANADAS DE
después napar QUIE$ILL0,
el plato con una las tipicas Qel
tortilla de maiz comal callejero
hecha al momento. fritas en aceite
y rellenas
de huitlacoche y flor
de calabaza.

PASTEL DE ELOTE
AMARILLO
con huitlacoche
y crema inglesa de
manzanilla ideado
por el chef Donnie.

"ES LA DIANA JONES
DE LA COCINA POR BUSCAR
ELEMENTOS UNICOS".

-JOSE ANDRES, CHEF ESPANOL.

Los hijos de Diana bien podrian ser
los cocineros que ella formo ya sea en sus clases
de cocina o a través de sus programas de televisién
y libros. Su trabajo causé que tanto cocineros
extranjeros como nacionales voltearan a ver

la riqueza de la cocina mexicana con un valor
anadido.



plato
FUERTE

DEL

CAMPO

A LA

MESA
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SUSTENTABLE
Y CAPITALINA

Monstruo de agua esta revolucionando
el mundo de la cerveza en nuestro pais
utilizando productos agroecologicos
de la chinampa

Texto Fernanda Herndndez | Fotos Roman Gémez

ran las nueve de la mafana y el brillo del sol

Eresplandecia sobre las trajineras, el aroma
a café de olla nos indicaba que era

el momento de iniciar el dia. Nuestra primera

parada fue con el grupo Axolotitlan,

los encargados de preservar a los ajolotes a través

de programas que generan espacios libres de fauna

nociva, ademds de crear espacios para que este

especie en peligro de extincién se reproduzca

en reservas naturales en los canales poco

turisticos asi como la creacién de huertos.

Para Matias Romero todo comenzé como
un hobby de desestrés y diversién, hace casi seis
afios. Entre varios amigos decidieron montar
el colectivo, primero con la idea de hacer sodas,
aunque al final, se decidieron iniciar con
la cerveceria. Por todo esto, Monstruo de Agua
tiene en su etiqueta al ajolote, para ellos es signo
de sustentabilidad y el trato digno
de los productos con los que trabajan.

Después de casi una hora de camino
llegamos a la fabrica, una casa estilo colonial
adaptada a las necesidades de los cerveceros.



DEL

CAMPO

A LA

MESA
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CERVECERIA
MONSTRUO

DE AGUA
Amsterdam 46,
Hip6dromo, Ciudad
de México, CDMX
monstruodeagua.mx
@monstruo.de.agua

Matias nos conté su procesos

de captacién de lluvia la cual cae

del techo baja por una canaleta a dos
cisternas con capacidad de 60 mil litros
y otra de 20 mil que después de un
proceso de purificacion con cloro

y filtracién de carbén activado y UV
para retirar el clor y minerales.

Esto llega directo a los tanques
de fermentacion de cerveza. “Para tener
una buena cerveza es necesario que la
base sea de la mejor calidad, por eso
es importante reducir los minerales
del agua y asi los ingredientes de la
cerveza destaquen”, comenté Matias.

CERVEZA HIBRIDA

Para los Axolotes el proceso

de la cerveza no solo es: agua, cebada

y levadura, ellos van mas alla.

Su primer ingrediente no convencional
es el maguey, por eso sus cervezas

de linea derivan de la planta.

Son hibridas porque una parte de la
fermentacién proviene de las levaduras
de cerveza y otra de la miel de maguey,



el cual al final trabaja como si fuera un
fermento de aguamiel. La Blanca de
maguey fue de sus primeras cervezas
en el mercado. Para ella utilizaron un
lapulo con notas citricas, levadura
blanca, cdscara de naranja y semillas

de cilantro. Suritmo de exploracién

va mds rapido que su capacidad de
produccién. Este afio cocinaron mas

de 30 estilos de cerveza, utilizando

al menos 50 ingredientes de temporada,
entre los cuales destacan, el pino,

el diente de ledn, el mastuerzo y las
diversas hierbas mexicanas que crecen
de manera silvestre en el huerto

de la fabrica. Cuentan con seis
variedades de linea, producidas fuera
de la ciudad, el resto se produce en

la fabrica del Ajusco. Monstruo de
Agua promueve el cultivo en parcelas
agroecologicasa, esto es,

el aprovechamiento de la tierra sin
maltratar el ecosistema, aprovechar

lo que crece de manera silvestre y
mantener las diversas especies, malezas
asi como de hierbas locales y autéctonas
de la zona.



EQUIPO MONSTRUO DE AGUA. Eduardo Chavez, Matias Vera-Cruz, Pablo Serrano, Luis M. Serrano

LAS MALTAS Y TINTURAS

Hablar de maltas es un tema que
emociona a Matias, tiene un arancel
de mas de 30 tipos con la cual va
experimentando en sus procesos, diez
de estas son las bases de sus cervezas
actuales. Este afilo comenzaron

a trabajar con Luis, un maltero
independiente que les procesa cebada
de Querétaro y amaranto de Morelos;
cada uno tostado en tiempos distintos
para tener maltas oscuras con notas

a café y otras con un malteado casi
caramelizado para tener sabores
elegantes y florales. La parte de las
tinturas es otra historia, casi como

en la pelicula de El Perfume de Patrick
Stiskind, lo que se busca con esto es



obtener toda la esencia del producto a
través de una base de alcohélica. Estas
tinturas son las que aportan los aromas
primarios de la cerveza, se agregan
durante el segundo hervor

o directamente en el fermentador, para
asf finalizar el proceso de cuatro horas
con el cual se crea cada receta. Ademds
de las tinturas actualmente estan
elaborando bitters que al final llevan la
misma base de alcohol con ingredientes
que han hecho la diferencia: diente

de ledn, ajo negro, hongo azul, hojas

de pino, chile, semilla de cilantro,
curcuma y maleza que recolectan de los
alrededores, los cuales estan dando

a la mixologia una alternativa para
ampliar su carta.



LAS NUBES



CUANDO ITALIA
CONOCE ASIA

Panacotta de almendra
y vainilla con esponja
de matchay gel de
cereza negra.

Texto Raquel del Castillo
Foto Miguel Angel Manrique

eigo es el spot definitivo para quien piensa
en comida japonesa tradicional sin falsas
pretenciones, los postres son parte
de ese perfeccionamiento en la carta del chef
Yoshitake Yanagi quien ha buscado la manera
de que las técnicas occidentales puedan convivir
en armonia con los ingredientes orientales
o que hagan alusién a elementos japoneses”,
comentd Yoshitake.
Claros ejemplos de ello es su esferificacion
de naranja para simular el ikura (hueva de salmén)
o bien, el trabajo de caramelo a manera de nigiri
dulce con sabor a nori (alga marina).
Parte de sus innovaciones son el invitar
constantemente a colegas y asi darle un refresh
a Deigo con nuevas ideas, tanto en la cocina dulce
como salada. Es por eso que en esta temporada
la chef Shinobu Akita presenta a diario su famoso
Shiawase Cheesecake, un icono estadunidense
que ella asimilé como un soufflé.

EN LAS MANOS
DE SHINOBU
EL CHEESECAKE
SE CONVIERTE EN
UN PASTEL ESPONJOSO
Y RITMICO
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NO SIEMPRE EXISTIO
EL POSTRE

En la cultura japonesa no siempre
existi6 el concepto de postre tal cual
lo conocemos en occidente.

Shinobu nos dice que la reposteria
llegé a Nagazaki en el siglo XVI

con los portugueses y la Castella, un
pastel esponjoso. Anterior a esto,
estaban -y contintian- los wagashi,
unos bocadillos de pasta de arroz para
acompaiar la hora del té, asi como

un caramelo suave con textura

de pétalos de sakura, "sin duda el dulce
que no es dulce’, afirmé Shinobu quien
sostiene que el mochi sigue siendo

la base de la reposteria nipona.

EL FALSO
NIGIRI

Ikura con caramelo
de nori, naranja

con azafran, mousse
de limén y base

de cacao amargo.

SHINOBU AKITA

Después de su estancia en El Cairo,

la chef repostera decidié quedarse

en México y establecer en la colonia
Roma su pasteleria quien estd a punto
de abrir Himawari Café. ;Por qué aqui?
tal vez porque le gusta la cultura

que tenemos. Le llama la atencién

los iconos religiosos como la virgen

de Guadalupe, la musica y la grafica.
No por nada eligié "la vida loca" como
parte de su repertorio en tatuajes.

"En Japoén la moda es traer rosarios,
bolsas guadalupanas con lentejuelas

y escuchar musica en espafiol”.

Para ella la pasteleria se trata

de texturas suaves y poca aztucar donde
lo “mds importante es la felicidad

que provocan, es despertar
sentimientos profundos con simpleza".



PASTA
DE MOCHI

LA BASE NEUTRA PARA
GUSTO DULCE
Y SALADO

10 PORCIONES

170 g de harina de arroz

3/4 de tza de agua

2 tzas de azlcar

fécula de maiz, la necesaria para
estirar la masa

10 bolas de helado

ESTIRAR
Aplanar la masa procurando espolvorear
fécula de maiz y cortarla en cuadros

MEZCLAR
En un bowl disolver poco a poco la harina
de arroz con agua.

FORMAR

Envolver una bola de helado o bien, pasta de

frijol dulce.

REPOSAR
Ya formada la pasta de mochi, dejarla
descansar cinco minutos.

TERMINAR
Retirar las orillas del mochi con ayuda de
unas tijeras y regresar al congelador.

DISFRUTA
DEL MEJOR
PASTELITO
JAPONES

Témalo con la mano

y comelo en un solo
bocado. Bebe un poco
de té y contintia con
el siguiente mochi.

DEIGO

J. Enrique Pestalozzi
1238, Col del Valle

IG @deigorestaurante
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ste destino lo habitan muchas
leyendas que la han hecho
grande. Por eso, es un punto
obligado para quien le guste viajar:
Al Capone y la mafia, los clubes de jazz
y los mitos de Frank Sinatra,
sin olvidarnos de que aqui nacieron
los Smashing Pumplkins, los hotdogs
-sin catsup-, lso chicles Wrigley’s
y la pizza deep dish, entre otras
curiosidades.

Caminar y ver hacia arriba

Los rascacielos que motean de concreto
el cielo airoso de Chicago son uno de
sus grandes atractivos. Estos bdlidos
ofrecen desde sus pisos mads altos vistas

DE MUCHA
CULTURA
Y 0CiO

CERO ABURRIMIENTO
La tercera ciudad
mas grande de
Estados Unidos

con 26 playas, 600
parques con areas
verdes, 250 teatros
y mas de 7,300
restaurantes.

de la ciudad. Las sombras de los
gigantes se adhieren al piso v,

en algunos casos, al agua del lago
Michigan. El piso 103 de la Willis
Tower esta rodeado de balcones

de cristal que permiten a los visitantes
suspenderse sobre la urbe que no
descansa. Este espacio llamado

The Skydeck es una de las paradas
obligatorias del destino, sin duda vale
la pena subir a uno de los puntos mas
altos del edificio para tomarse una foto
mordiendo las nubes.

Otro rascacielos con mirada
cenital es el Hancock Center. En este
caso, es el piso 94 el que se ve atestado
de curiosos sin miedo a la altura.



El mayor atractivo del mirador es TiLT,
una atraccion en donde se ve la ciudad
a través de un balcén con inclinacién
de 30 grados. Adicional, el lugar cuenta
con un bar y un espacio amplio para
observar el paso de las nimbes,

las azoteas vecinas o el muelle y la
rueda de la fortuna del Navy Pier.

Es necesario hablar de
Millenium Park, un desarrollo urbano
gratuito que se antoja como el oasis
donde convergen arte, musica
y recreacion rodeadas de vegetacion.
Dentro del parque esta Cloud Gate,
escultura de Anish Kapoor que, tal vez
sin pensarlo, se convirtié en un
landmark.

Apenas unos pasos después se extiende

el Pabellon Jay Pritzker, recubierto

de pasto y acero hacia el cielo. Es sede

de conciertos, en su mayoria sin costo.
Paralela al entretenimiento,

se teje la escena cultural. Sin duda sus

museos son destacados, entre ellos el

Museo de Arte Contemporaneo,

un espacio de didlogo con una

constantemente renovacion en sus

exhibiciones. Merecen también

una mencion el Museo Field

de Historia Natural y el Shedd

Aquarium. Todos incluidos

en el Chicago CityPASS, un multipase

para varios museos, atracciones

y transporte publico a precio especial.
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El soundtrack
“El mundo es un vampiro enviado
a drenar destructores secretos’,
dice “Bullet with butterfly wings”,
una de las canciones de Smashing
Pumpkins. La banda de rock més
representativa de ahi, por mucho
que el mas reciente cartel de su festival
mads importante, Lollapalooza, haya
tenido como headliner a un artista
de reggaetdn, ] Balvin, un acto
considerado de alta traicion.
La juventud quiere perrear. Pero
Chicago ain mantiene con vida una
escena que bebe, igual que un vampiro
nostalgico y noventer que envia a sus
destructores secretos a alimentarse
de los sonidos al amparo de un garage.
De ahi que el Riot Fest, otro
de sus festivales, mantenga a los
aferrados a una época que parece
desvanecerse en la memoria,
con la esperanza de que mientras el
rock arda en el interior de un corazdn,
el ultimo amplificador no serd
desconectado.
Para quienes adn disfrutan de
pararse el crepé, al mejor estilo de
The Cure, con los dedos previamente
sumergidos en un bote de glicerina,
Chicago reserva una mesa en The Exit.
Inaugurado en 1981, el club se resiste
a creer que el punk ha muerto.
Aunque su desolada barra suele apenas
poblarse de uno que otro perdido
noctambulo, representa un refugio
en el que puede uno tomarse una
cerveza mientras las bocinas escupen
una herejia de los Misfits y de su techo

pende un candelabro sacado de una
fiesta perpetua de Halloween.

Ahora que si de deambular
como zombie hambriento se trata, por
la tarde, la parada obligada es el Kuma'’s
Corner. La hamburgueseria afincada
desde 2005 en el barrio de Avondale,
la cual anuncia con orgullo que: “nos
importa muy poco si no te gusta
el metal, nosotros disfrutamos de
escuchar a nuestros artistas favoritos”.

Si de todos modos el mundo
es un vampiro enviado a drenarnos
lentamente, ;qué mads da si aceleramos
un poco el proceso? La ciudad de los
vientos bien lo vale.

Sobre sus sabores
Al ser una ciudad cosmopolita
y multicultural, se permite una gran
diversidad de restaurantes de comida
del mundo para que a nadie le dé un
ataque de homesick.

Para quien busque romance,
el hotel boutique EMCz2 tiene
un restaurante intimo de cocina
contemporanea ideal para una cena
de dos. El concepto se basa en los
ingredientes locales de temporada
y la decoracién estd inspirada en



TOUR
SIBARITA

NEXT

Del afamado chef
de Alinea, Grand
Aschatz, de acuerdo
a James Beard
Award es el "mejor
restaurante en
Ameérica". Su menu
cambia cada cuatro
meses.

THE PURPLE PIG

El lugar goloso por
excelencia de Jimmy
Bannos en donde
todo lo que haga
con puerco, pato

y res sera glorioso.

TZUCO

El nuevo restaurante
de Carlos Gaytan

en donde se
reinventa. Abre

en este otofio

y promete enfocarse
en la cocina

de Guerrero.

la interseccién del arte y la ciencia.
Algunos de los platos mas
representativos del chef ejecutivo, Larry
Feldmeier, son el risotto de langosta
con hongos y trufa, el pulpo a las brasas
con salsa blanca y verdura orgénicas,

la terrina de pato con mostaza violeta,
el cordero con salsa de yogurt

y chicharos deshidratados y el Prime
NY con brécoli y chimichurri. En este
lugar se sirve cocteleria de autor, sidra,
vinos y cervezas artesanales. Su menud
degustacidn es de cinco tiempos con
una seleccion especial.

Para cuando tengas antojos
andinos, la opcién es Tanta. El chef
peruano Gastén Acurio dejé su huella
con un viaje gastronémico desde las
montanas hasta la selva amazénica
con gran respeto y gratitud a la tierra.
Aqui podrds probar el clasico ceviche
peruano, tiraditos, la tipica causita
limefia asi como un menu degustacion
de tres ceviches distintos. Ademds hay
anticuchos de corazén de res, papas en
distintas presentaciones, lomo saltado
y diversos platos con mariscos.

De bebidas no puedes perderte
la chicha morada, el pisco sour
y la cerveza cusquena.

Para disfrutar de los
atardeceres de la ciudad y admirar
sus edificios la opcién es City Winery
a la orilla del rio Chicago acompanado
de quesos y vinos. Se trata de un lugar
dedicado a elaborar su propia
charcuteria. Los quesos, mermeladas
y pan del restaurante son hechos
de manera artesanal por productores
locales.

Es el sitio ideal para cenar sandwiches
y pastas, o simplemente tomar una
bebida mientras contemplas el paisaje
urbano con musica en vivo.

Si el antojo va por lo popular,
las pizzas deep dish en Giordanos son
un acierto. De este plato iconico se sabe
que surgio en la década de los 7o.

Se trata de una pizza circular y gruesa
muy similar a un pay, rellena con
varias capas de queso, salsa de tomate
estilo italiano, salchicha, jamén,
chorizo y otras carnes frias. También
la puedes encontrar con algunos
vegetales como pimiento

o champifiones. Aunque muchos
lugares dicen especializarse en este
platillo en Giordanos, las pizzas llevan
queso mozzarella hecho en Wisconsin
y jitomate de California.

No te vayas sin un hot dog
en Portillo’s , antiguamente llamado
The Dog House. Lo que comenzé como
un carrito informal crecié hasta
convertirse en una cadena con 17
sucursales en esta ciudad. Cuentan
con distintos tipos de hot dogs, el mas
tradicional es el de la casa con pan
artesanal y un aderezo con especias.
No olvides pedir malteada.
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Ternera
al horno

AUREA

Bodega: Pittacum
Regidn: Bierzo, Espafia
Variedad: Mencia

Caracteristicas: Aromas

de frutas rojas, violeta,
cacao, torrefacto, fondo
mineral y balsdmico.

En boca tiene buen peso

frutal, acidez marcada,
cacao y regaliz
en retronasal.

Sopa
de calabaza
de Castilla

LA MAR

Bodega: Terras Gauda
Region: Rias Baixas,
Espaiia

Variedades: Caifio
Blanco, Albarifio

y Loureiro
Caracteristicas: Pifia,
melon, litchi y flores
blancas en nariz.

En boca hay acidez
marcada y fresca.

Guia de vinos
para el otono



Cinco etiquetas para
maridar platillos tipicos
de la temporada.

Por Angel Rivas

Ceviche
peruano

SAUVIGNON BLANC
Bodega: Mud House
Regiéon: Marlborough,
Nueva Zelanda
Variedad: Sauvignon
Blanc

Nota: Aromitico,

con toques a limén
amarillo y maracuya. De
acidez marcada

y balanceado en boca,
con notas a pasto, frutos
tropicales y toronja.

Res con salsa
de hongos
silvestres

SYRAH-MALBEC
Bodega: San Juanito
Region: Valle de Bernal,
México

Variedades: Syrah

y Malbec

Notas: frambuesa

y ciruela negra con

un fondo especiado;
complejo. En el gusto

es de buena intensidad,
frutos negros y tanicidad
amable.

Filete
stroganoff o
a la mostaza

CLARENDELLE
Bodega: Tierra Adentro
Region: Burdeos,
Francia

Variedades: Merlot,
Cabernet Sauvignon

y Cabernet Franc

Notas: Mezcla

de aromas de ciruelas

y cerezas con algo

de especias, tostados

y hierbas frescas.

En boca expresa
potencia, cereza

y grosella negra. Taninos
marcados con buen final.

ESTEREOTIPOS
DE PAISES

Angel Rivas

tiquetamos cualquier cosa,
el vino no se salva de ello.
Los estreotipos permanecen
aun con el mundo globalizado.
Cuando se piensa en Francia, a la
mente llegan la boina, la baguette
y una copa de tinto ;Por qué?
El vino estd relacionado a esta
nacién porque ahi se perfeccioné
y se desarroll¢ la forma de como
lo bebemos ahora. A los galos se
les agradece la elegancia, la buena
elaboracién y la tradicién por
tomarlo, pero a la vez es de los
paises mds complicados para
aprender del vino. Su legislacién
es enredada (no lo nieguen) con
muchas clasificaciones y categorias.
Aun asi son amados y reconocidos.
Italia es muy diverso como su
gente: en el sur los vinos son mas
“parlanchines” y en el norte mas
“serios y propios”.
Es una cornucopia de estilos
y cepas. ;Te acuerdas de esas
botellas recubiertas de paja que
al terminarse se usaban para poner
velas? Se llaman fiasco y provienen
de Chianti, Italia. Justamente
la mayoria tenfan un “fiasco”
de vino en su interior y los italianos
quieren olvidarse de ellas.
Los de Espana se conciben llenos
de madera, al grado de sentir
que bebe jugo de tronco, ellos
mismos con el tiempo han reducido
esto. Si, les sigue gustando
la madera, pero ya no es tan
evidente o a veces carece de ella,
ahora ofrece vinos lejanos a los
que te daba tu abuelito o tu papa.
Finalmente, Estados Unidos
pareciera que hace vinos tipo fast
food o sin chiste, pero no.
Hay joyas en California, Oregon,
Washington y Nueva York
(obviamente, en la parte campesina
del estado).
No juzques a una botella por su
origen, dale oportunidad porque
ahora es dificil encontrarse
con algo realmente mal hecho.



sobre
MESA

ESPECIAL

IN
MEMORIAM

P. 72

'Que viva
Francisco Toledo!

Defensor de usos y costumbres,
es el maestro que con arte hizo comunidad
y conciencia sobre la situacion en el campo

Por Ruth Garcia-Lago | Fotos © Arturo Pérez
Alfonso / Cuartoscuro Victor Renné Rodriguez

] reconocimiento de Francisco Toledo
Eva mads alld de su arte. Su inquebrantable
generosidad hacia el pueblo de Oaxaca
y la defensa de sus lenguas, sus tradiciones y
su gastronomia, lo han convertido en un mito.
En pocas personas se retinen a la vez tantos
sentimientos de agradecimiento. Y pocas personas
como él defienden con tanto ahinco
y determinacion las causas justas, a los de abajo,
a los que nadie quiere defender.

Una de esas causas fue impedir que
McDonald’s abriera una sucursal en pleno zécalo
oaxaqueno en 2002. Durante mds de un ano lideré
un movimiento ciudadano que culminé con una
consulta en la que los oaxaquenos dijeron
no a un establecimiento de hamburguesas en los
portales del z6calo. Un dia organizé una tamaliza:
“Estos si son de a de veras, y tienen ingredientes
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ULTIMAS EXHIBICIONES

Este afio fue parte de "Intenso
mexicano", en El Dorado,

un festival cultural celebrado

en Lille, Francia. En el Museo de
Culturas Populares de la CDMX
se apreciaron

600 de sus obras

en "Toledo ve".

naturales”, dijo el maestro, segin recogen las
cronicas periodisticas.

A lo largo de los anos Toledo fue ferviente
defensor de la gastronomia oaxaquefia. Apoy6
a agricultores, dandoles espacios para vender sus
productos, como El Pochote Mercado Organico,
y que ahora tiene como heredero a La Cosecha,

y El Mercado Tradicional Los Eucaliptos, en San
Agustin Etla. También hizo una fuerte campana
en todo el pais en contra de los transgénicos:
“Sabemos que el maiz transgénico va a contaminar
nuestros maices nativos si se siembra en México”,
le avisaba por carta en 2017 a Pefia Nieto.

Pidié al actual gobernador de Oaxaca,
Alejandro Murat, y al Congreso local que
declararan a Oaxaca estado libre de transgénicos.
Ese mismo afio organizé la Bienal Internacional
de Cartel Oaxaca, en cuya segunda edicion

el titulo fue Carteles por la soberania alimentaria.
iNo a los transgénicos!, a la convocatoria llegaron
obras de artistas de todo el mundo.

Casi casi podemos decir que cada
habitante de Oaxaca tiene una anécdota que
compartir sobre Toledo. Una de las personas mds
privilegiadas es la cocinera Celia Floridn, cuyo
restaurante, Las Quince Letras, estd muy cerca de
donde él vivié por afos. Dice que Toledo estuvo en
su restaurante cuando lo reinauguré en 1994.
“Desde ese dia el maestro fue de manera frecuente
al restaurante. Recuerdo verlo desayunar con
frecuencia con el maestro Rodolfo Morales”. Ahora
se arrepiente de no haberles tomado una foto a los
dos artistas: “No me atrevi a interrumpirlos”.

Celia cuenta que Toledo pedia el ment
del dia. “Comia tortillas tostadas con queso, como
entrada, y quesadillas asadas con flor de calabaza.



“LE GUSTABA EL ESTOFADO
ALMENDRADO
Y UNA CERVEZA
OSCURA, ACOMPANADA
DE MEZCAL”

Su platillo era el estofado de almendras, con una
cerveza oscura, acompafnada de un mezcal”.
También recuerda que conté con el apoyo
del artista cuando empezé los Encuentros
de Cocineras Tradicionales de Oaxaca,
que ya va en su tercera edicién: “Graciela
Cervantes, una amiga de él de la infancia
[y presidenta de la galeria Quetzalli], hablé con él
para que nos hiciera un logotipo de la Asociaciéon
de Cocineras Tradicionales, nos lo hizo de
inmediato”.
José Luis Bustamante, duefio del Hotel
Azul y amigo del artista, recuerda que para
Toledo: “la gastronomia era un invento de las
nuevas generaciones, y que no le gustaban los
platos rebuscados o adornados con otras cosas”.
Por su parte, Daniel Brena, director del
CaSa (Centro de las Artes San Agustin), y quien
compartié muchas horas con el maestro, nos
cont6 que él siempre estaba preocupado por lo
que la gente comia. “Hace algunos afos el maestro
Toledo ayudé a que se instalara una cocina
y un comedor en el CaSa, para que los
trabajadores, maestros y estudiantes, tuviéramos
un lugar para consumir nuestros alimentos.
En el CaSa promovid que hiciéramos talleres de
huertos, y de produccién de hongos seta, para que
los habitantes de la comunidad pudieran sembrar
sus propios alimentos. Con esta misma idea apoy6
la creacién de un huerto en el kinder —que
construyo al lado del CaSa—. Asi, los ninos,
asistidos por sus padres y maestros, podian
sembrar la comida que comian en los recreos.
El maestro Toledo también apoyé que se hicieran
huertos en centros penitenciarios del estado”.
Este es un pequefio homenaje a una vida
llena de generosidad hacia su pueblo. Ojala entre

todos, cada de uno de nosotros, sigamos sus pasos.

O, por lo menos, recordemos su labor y nos
inspire. Y que podamos seguir comiendo tamales,
por supuesto, hechos con masa de maiz criollo.

ACTIVISTA
CON LA CUCHARA

AL RESCATE

Tras el sismo de hace
dos afios, ayudo a la
construcciéon de 45

cocinas comunitarias en
los barrios de Juchitan,

asi como la construccion
de un horno ecoldégico

para totopos istmefios.

AL CAMPO

Ided el mercado
organico El Pochote
para que los agricultores
vendieran sin
intermediarios. También
fundo los mercados Los
Eucaliptos y La Cosecha
en San Agustin Etla.
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Elegante

y audaz

Danny Dyer, el escocés que salto
de los exclusivos clubs de Edimburgo
a embajador de un gran whisky

;Por qué te dedicaste a la hospitalidad?
Antes de estar en el dmbito de los destilados era
camarero. Creo que el servicio es una parte
importante del aprendizaje dentro del medio:
tienes que respetar el oficio para poder lograr
grandes cosas y mantener los pies en la tierra.

¢Como lograste ser embajador de la marca?
Después de 10 anos en la industria, decidi hacer la
entrevista mas complicada y refiida de mi vida
para obtener el puesto de embajador. Aplicaron
mas de 5,000 aspirantes de todo el mundo.
Recuerdo que hubo un momento en el que senti
que no merecia estar ahi; sin embargo, mi
compromiso me mantuvo en pie.

;Cudl fue el proceso de la entrevista?
Envié un video explicando mis razones y preparé
un coctel con el whisky. Después de eso, quedé
en el numero 20. En verdad no lo podia creer,
el sueno se habia cumplido.

;Qué paises comenzaste a visitar durante
el proceso de seleccion?
Fui a Rusia, Taiwdn y Australia. Pero no fue facil,
se trataba de visitar los tres lugares en 10 dias.
Cuando al fin quedaron tres finalistas, recuerdo
que nos dieron una maleta y una GoPro y nos
lanzaron como pajaritos que apenas aprenderan
a volar.

Por Fernanda Herndndez | Fotos Blanca Escobosa

¢Coémo fue la experiencia durante la semifinal?
En Rusia por fin me di cuenta del impacto que esto
tendria en mi vida. Comenzamos a tener
entrevistas, fotos todo el tiempo, videos, catas...
En fin, éramos el centro de atencién. En cada viaje
me di cuenta de que la gente es muy variable. Por
ejemplo, en Taiwdn me sorprendié mucho que las
personas son sumamente amables, a un nivel que
jamdas me habfia tocado.

;Podias creer que ganaste?
Primero, en mi cabeza, persistia esa rara idea de
que no lo merecia. Pero luego de un tiempo, los
miembros del equipo me comentaron que vieron
en mi pasion y entrega, sobre todo humildad.
Dijeron que yo siempre apoyaba a otros miembros,
que les explicaba sin tapujos y me tomaba mi
tiempo para hacerlo. Para ellos esa actitud
representa a la marca.

¢;Siempre te gusto el whisky?

Creo que todos alguna vez tuvimos una mala
experiencia con cierta bebida, en mi caso fue con
el whisky. Recuerdo que a los 16 tomé una botella
de mi padre y la comparti con mis amigos, pero a
ninguno le agradé. Esa vez bebi tanto que me
enfermé y estuve mal por varios dias. A los 18 pedi
trabajo en una destileria y fui muy honesto al decir
que odiaba el whisky. Aun asi, me dieron el empleo
y fue ahi donde comenzé mi amor por el destilado.



EN CORTO

Whisky o tequila
AMBOS

Café o té
TE

Picante o especiado
ESPECIADO

Rock o indie
ROCK

Dulce o salado
SALADO

Whisky con agua
o solo
DEPENDE DE
LA OCASION

"SI AMAS LO

QUE HACES,

SE REFLEJA
EN TU TRABAJO"

BARTENDERS
"Cuando
hacemos

una degustacién
buscamos

que reconozcan
las bondanes
de la bebida".



sobre
MESA

LECTURAS

P. 78

COMAMOS
IDENTIDAD

GASTRONOMIA TACUATE
DE SANTA MARIA
ZACATEPEC

JUAN AQUINO ALAVEZ

El chef oaxaquefio Juan
Aquino Alavez presenta
a manera de recetario
sus raices indigenas,

un homenaje a su
comunidad. Se trata

de un proyecto alentado
por Yuri de Gortari y con
la direccién de Edmundo
Escamilla. La fotografia
de Ricardo Aleman
Sierra 'y Fernando Sama
estan presentes,

asi como las letras

de la poetisa oaxaquefa
Nadia Lopez Garcia

y un poema compartido
en mixteco. El texto
cuenta con 28 recetas
tacuates, divididas

en distintas categorias
qgue van desde los
atoles, tamales, moles
y salsas, cada tema
acompafado de una
breve historia sobre

su origen.

INSPIRACION
EN POSTALES

Destinos
de sabor

ARQUITECTURA
Y GASTRONOMIA

Texto José Luis Amador
Foto Roman Gomez

LA COCINA
PREHISPANICA
Y COLONIAL

MARCO BUENROSTRO
Y CRISTINA BARROS
TERCER MILENIO
Conoce todo lo

que hay detras de la
alimentacion: dieta,
historia, agricultura,
maneras de mesa

y cultura gastrondémica
la cual persiste hasta
nuestros dias.

SAN MIGUEL
DE ALLENDE
ENCUENTRO
Y ENCANTO

IGNACIO URQUIZA

Y JORGE SILVA
ATOMOCROMO

Conoce por qué SMA

es el destino favorito

de turistas nacionales

y extranjeros.

Conoce lugares icénicos,
hoteles, restaurantes,
galerias y festivales.






sobre

MESA
L@E@go JORGE VALLEJO
De miusica
- eclectica

EL PRODUCTO Y EL CONSTANTE
RETO DE EVOLUCIONAR A TRAVES
DE LA CREATIVIDAD SON SUS METAS

Por Fernanda Hernandez









