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4 UN TACO CON MUCHA HISTORIA: EL TizonciTo

EDITORTAL

En esta edicion de Gusta! continuamos nuestro recorrido por el
pais buscando la oferta gastronémica mds interesante para mostrar a
nuestro lector.

Empezamos nuestra ruta poniéndonos muy mexicanos y conociendo el
medio siglo de historia de una de las taquerias mds famosas de la capital
que, ademds, se apunta como el lugar donde nacieron los famosos tacos al
pastor: El Tizoncito. De CDMX tomamos rumbo al norte, al Pueblo M4-
gico de El Fuerte, Sinaloa, para conocer su gastronomia y en especial los
famosos cauques o langostinos de rio. De Sinaloa tomamos un vuelo de
regreso al CDMX para conocer uno de los restaurantes que muchos exper-
tos consideran la mejor inversidn costo-beneficio en Ciudad de México, se
trata del Azul Condesa que acertadamente dirige el Chef Ricardo Muifioz
Zurita. Y para cerrar edicion te presentamos dos merecidos homenajes que
se brindaron a dos grandes de la cocina, la chef mexicana Moénica Patifio y
el chef espafol José Andrés.

iTodo esto y mds podrds encontrar en nuestras paginas de Gusta! Ven, te
invitamos a comer con nosotros.

iGusta!
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icen que de las grandes crisis sobrevienen b
las grandes oportunidades. Y dofia Con-
chita, fue una de esas tantas mujeres que '
a temprana edad tuvo que ingeniarselas para en-
contrar una forma de sacar adelante a sus cuatro
hijos. Su iniciativa, a 50 afios de distancia, forma
parte de la historia culinaria de México y es famo-
samente conocida como la taqueria tradicional El
Tizoncito.

A los 33 afios de edad dofia Conchita enviuda. .
Y aunque su marido le deja una casa, un coche t
y su pension del Seguro Social, la falta de recur- »
sos econdmicos la obligan a buscar un empleo, el
cual encuentra en Madereras de México —donde . .
irbnicamente trabajaba su marido antes de falle-
cer—recibiendo un sueldo insuficiente para cubrir
las necesidades basicas de su familia. 3 -

Una tarde, caminando por la calle de Campe- -
che, casi esquina con Tamaulipas en la Condesa, ' '
se topa con una polleria de cuyo local pendia un R a2 &* .2
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Quiza muchos se atribuyen la creacion de
este manjar tan representativo de la culinaria
nacional, ese platillo que todo mundo con-
funde con los tacos arabes. Pero el origi-
nal taco al pastor, el mexicano, nacio en El
Tizoncito ubicado en la calle de Campeche

casi esquina con Tamaulipas,
en la Ciudad de México.
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letrero de “Se traspasa”. Su pensa-
miento se ilumina y dice: “Aqui voy
a poner una taqueria”.

Y asi fue. Dofia Conchita buscé
a Joel, un taquero al que conocia
desde hacia un tiempo para que
le ayudara a fundar lo que con el
paso de los afos tomaria gran rele-
vancia como El Tizoncito. “Le puso
ese nombre porque el local tenia un
area de 6 metros de frente por 4 de
fondo. Pero ademas de apoyarse
en Joel, emplea a sus hijos varones
para lavar trastes, atender coches
y despachar refrescos; pero sélo
lo hacian en horarios que no afec-
taban sus actividades escolares”,
cuenta ‘El Granadero’, hijo menor
de la fundadora.

Ese mote le fue dado por un em-
pleado de dofia Conchita, pues
tenia entre sus labores mas im-
portantes vigilar a los comensales

e B e

que, casualmente, desaparecian,
escondian, tiraban o incluso se co-
mian los papelitos sobre los que
eran colocados los tacos antes de
ponerlos en los platos para des-
pués dejarlos en las manos de los
clientes; con esos papeles ella ha-
cia las cuentas de lo consumido.

El Granadero era sélo un nifio que,
a pesar de la ausencia de la figura
paterna y de tener que apoyar a su
madre en las labores diarias de El
Tizoncito, era muy feliz.

Por las tardes, después de asistir
a la escuela y cuando no tenia que
ir a trabajar con dofia Conchita,
El Granadero se la pasaba en las
calles de la colonia Ciudad Jardin
donde entraba a la casa de los ve-
cinos, jugaba con su bicicleta, con
los cochecitos y a las canicas.

Mientras tanto, los clientes em-
piezan a hacer de El Tizoncito el

b= E—"e

lugar preferido para comer, pues
dofia Conchita los atendia de for-
ma personalizada. Su amabilidad
le llevd a cultivar una gran amistad
con los residentes de la Condesa,
donde se gané un prestigio el cual
se consolidoé gracias al exquisito
sabor de sus tacos al pastor.

Quizd muchos se atribuyen la
creaciéon de este manjar tan repre-
sentativo de la culinaria nacional,
ese platillo que todo mundo con-
funde con los tacos arabes. Pero el
original taco al pastor, el mexicano,
nacié en El Tizoncito ubicado en la
calle de Campeche casi esquina
con Tamaulipas, alli donde nacio-
nales y extranjeros van a consentir
a sus paladares desde hace ya casi
50 afos.

“Dofia Conchita es la creadora
del auténtico taco al pastor. El tra-
dicional no es de carne de cordero

-
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Agui nace la figura de
cortes de carne gue coloca en la tortilla hecha a partir de una receta Unica
y con medidas especificas, para luego agregarle los ingredientes pedidos
por el comensal. Todo un maestro en el arte de atrapar en el aire el pequeno
trozo de pifa que le da ese sabor agridulce y Unico al taco al pastor.

-

o res, sino el que esta prepara-
do con cabeza de lomo de cerdo
marinado en un adobo de receta
secreta, cocinada 100 por ciento
al carbén, que se filetea finamente
y es acompafado con sus ya tra-
dicionales salsas verde y roja, su
caracteristico trozo de pifa, cebo-
lla y cilantro”, dice ElI Granadero
quien recalcé que la limpieza y la
calidad son basicas en este nego-
cio familiar que va en su tercera
generacion.

Es ahi donde también nace la fi-
gura del “pastorero”, ese taquero
especialista en realizar finos cortes
de carne que coloca en la tortilla
hecha a partir de una receta Unica

y con medidas especificas, para
luego agregarle los ingredientes
pedidos por el comensal. Todo un
maestro en el arte de atrapar en el
aire el pequefio trozo de pifia que
le da ese sabor agridulce y Unico al
taco de pastor.

La fama de los taqueros que fue-
ron adiestrados desde un inicio por
Joel fue tanta que a El Tizoncito lle-
gaban personajes anénimos con el
fin de “robarse” a sus empleados a
los que les ofrecian muchas cosas
como llevarlos al extranjero con la
promesa de formar una sociedad.
Pero sélo los utilizaban para capa-
citar a otros y los abandonaban a
su suerte.

pastorero”, ese taguero especialista en realizar finos

En sus inicios, El Tizoncito no
contaba con mesas, ya que en las
taquerias tradicionales de antafio
se acostumbraba a comer parado.
Y asi continué durante sus prime-
ras dos décadas, esas en las que
destaco la figura de El Granadero.

Los molcajetes que contenian
las salsas de la casa, los platos de
plastico de colores, las cucharas de
peltre, los saleros hechos de fras-
cos de Gerber con sus tapas per-
foradas por clavos y las pequefas
botellas de Coca-Cola, quedaron
en el imaginario de aquellos que
con el paso de los afios han de-
gustado, principalmente, los tacos
al pastor de El Tizoncito, referencia
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culinaria de México, que desde el 2
de febrero de 1966 hasta nuestros
dias, sigue siendo una taqueria
tradicional, mientras que la com-
petencia ha adoptado la figura de
restaurantes en la que se venden
bebidas alcohdlicas, cortes de car-
nes, tortas y donde los tacos son lo
que menos se vende.

Valores como la humildad, el tra-
bajo, el buen trato a los comen-
sales y empleados han forjado
y distinguido a El Tizoncito que
pronto festejara medio siglo de
existencia.

Por cualquiera de sus 22 fran-
quicias, han desfilado infinidad de
comensales de edades y clases
sociales muy diversas que gustan
no solo de los tacos o las parrillas,
sino también de platillos como sus
frijoles charros, sus quesadillas,
caldos, quesos fundidos, sus tacos
dorados y hasta sus especialidades
light, aguas frescas hechas con fru-
tas naturales y mucho mas. =
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UN MOMENTO
EXQUISITO

con David Amar

Por Araceli Veldzquez Cérdoba

uve el honor de platicar con

David Amar, fundador del

Wine & Food Festival, una

persona increible, de cora-

z6n cdlido, sonrisa franca y
espiritu aventurero que ha logrado con
su festival reunir a los mejores chefs y
sommeliers de la tierra y a los aman-
tes de la comida y el vino, esta vez, en
una de las ciudades mds fascinantes del
mundo: La Ciudad de México. El Festi-
val se lleva acabo cada afio en el mes de
septiembre con eventos exclusivos para
crear Momentos Exquisitos.

Araceli: Mucho gusto David, es un
placer el que nos hayas permitido estar
aqui contigo

David: Gracias a ti, bienvenida.

A: Eres toda una leyenda en el ambito
de la gastronomia y del vino, he segui-
do todo lo que has hecho y es realmente
inspirador.

La cultura de la gastronomia en el
mundo es infinita, yo quiero preguntar
de principio... ;Por qué México?

D: Descubri México en diciembre
buscando el sol y la playa desde hace
mds de 30 afios, pero cada afio como
una persona que ama viajar, empecé a
darme cuenta de que he visitado mads
de México que muchos mexicanos, en
el Pacifico, en la Ruta de la Indepen-
dencia, etc... Creo que hay muy pocos
destinos de México que no he visitado.
Cada vez descubro nuevos sitios, gen-
te, cocina, de todo lo que me encanta,
“Really I'm in love with this country”.
Es por esto que empecé a pensar que
una vez que iba yo a vender mi empre-

sa de negocios y estrategia, iba a rein-
ventarme, y hacer otra empresa, pero
una empresa donde pudiera mantener
a mis dos amores: Los viajes y la gas-
tronomia que adicionalmente estuviera
cerca del mar, yo naci en Casablanca en
Marruecos, que estd en el mar... Y me
dije que si podia hacer esto desde una
base que estuviera frente al mar seria
increible. Pensé en México ademds de
encantarme en todos sentidos, yo vi que
no sdélo era un pafs con una enorme gas-
tronomia sino que estaba en transicion
hacfa un pafs Gourmet, es decir como
otros pafses con gran gastronomia, en
los cuales ademds de los platillos y de
los ingredientes hay experiencias mds
completas, multisensoriales, de la vista,
de los olores, de los sonidos, de la belle-
za del lugar y demds, creo también que
los vinos de México por ejemplo hace
10 afios, no los tomaria pero cada afio he
visto la evolucién extraordinaria en los
vinos, ahora tenemos vinos excelentes,
tanto blancos, como rosados y tintos, y
pensé que si podia en este momento de
mi vida estar en un lugar donde toda una
evolucion estuviera sucediendo alrede-
dor de mis dos pasiones, el mejor lugar
seria México.

A: ;Que increible trabajo!, puras pa-
siones, no parece trabajo en realidad...

D: No... (se rien ambos)

D: Tengo la suerte de hacerlo donde
queria hacerlo.

A: Eso es todo un privilegio y ;vives
en México?

D: Si, estoy en Canctin pero casi todo
el tiempo estoy viajando para encontrar

a los chefs que voy a invitar, la gente de
vinos y todo... pero al final mi casa es
Meéxico

A: He tenido la fortuna de viajar tam-
bién, y aunque he probado comida china,
peruana... francesa, la cocina de Méxi-
co es una cocina que envuelve, como
bien dijiste, muchas cosas mds alld de
comer nada mds, bueno soy mexicana,
no sueno muy objetiva, pero la creacion
de las recetas, esas que se van pasando
de generacion en generacion y en las
cuales nos empefiamos para que queden
como le quedaban a la abuela con todo
y los secretos que no se decian, el com-
partirlo y el poder crear todo un mundo
de sabores aderezados con recuerdos,
creo que la hace diferente, ;cudl es tu
comida favorita del mundo?

D: Es muy dificil, yo soy una persona
del universo, pero si me presionas un
poco, en Casablanca, que fue préctica-
mente una colonia francesa, toda mi cul-
tura inicial fue francesa por lo tanto me
encanta la cocina francesa. Los vinos de
Francia, creo que eso va a estar en mi
corazon para siempre, después creo que
la comida italiana.... Estos dos pilares
del mundo en lo que se refiere a cultura,
como lo son Francia e Italia, su musica,
su gente y su cocina por supuesto... Me
encantan, después creo que Espaiia. Pero
para mi México es como la vanguardia
de todo, por lo tanto ahora amo la co-
mida mexicana, los ingredientes mexi-
canos, amo México, es practicamente la
sintesis de lo mejor que se podria hacer
en el mundo en lo que se refiere a cocina
debido a que los chefs mexicanos han
ido y aprendido muchisimo de las téc-

-
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“En el Wine & Food lo que hago es crear
estas experiencias unicas. Es lujo, es es-

tilo. Todos hacemos gastronomia pero el
Wine & Food lo que hace es justo esto:
Experiencias inolvidables”.

<=
nicas de cocina francesa y también han

estado con la vanguardia espafiola, que
implican experiencias de todos los sen-
tidos pero sumado a las recetas de las
abuelas de México, por lo que es como
una conjuncién increible. Creo que para
los visitantes de todo el mundo, amantes
de la cocina y del vino pueden comer y
beber con experiencias increibles a pre-
cios que son la mitad de Parfs, Londres
o Nueva York, y eso es increible para el
futuro del turismo en México.

A: En este momento, hay un “boom”
gastronémico en México, siempre nos
ha representado nuestra comida, siem-
pre han estado los ingredientes, la histo-
ria, la cultura, nuestra abuela y la gente
en México siempre hemos comido bien,
s6lo que ahora nos estd interesando el
conocer la elaboracién de los platillos,
nos interesan los ingredientes, los chefs,
los lugares en donde se come bien. Con
esto toda la gente ha querido acercarse a
la comida de una forma distinta; Y hay
una rama dentro de este boom gastro-
némico en el que la gente quiere saber
con qué acompaiiar, con qué maridar lo
que se estd comiendo, esto ha hecho que
se ponga de moda también el conocer

la elaboracién del tequila, el mezcal...
(-- David: la cerveza también), asi es,
la cerveza artesanal, es muy interesan-
te que la gente se esté acercando sola a
este mundo cosa que me parece maravi-
llosa, en donde hasta el lenguaje es nue-
vo, aprendes de la comida, de la bebida,
etc. Hay algunas iniciativas, en este mo-
mento en México, de gente que estd tra-
tando de acercar o de crear cultura del
vino. Yo quiero preguntarte, ya que has
viajado por todo el mundo y has visto
como esto... {Qué opinas de la cultura
del vino en México?

D: Creo que para mi es un proceso pa-
ralelo a la explosidn de la comida Gour-
met o gastronomia, creo que en los 10
dltimos afios hemos visto un interés que
estd creciendo por el mundo del vino
pero lo que es diferente en México es
que los comensales ya se estdn acostum-
brando a en una comida o en diferentes
dfas disfrutar de un gran vino a un buen
precio, mismos que son muy buenos
pero también pueden tomar una cerveza,
un mezcal o un tequila, pero el interés
por el vino, yo lo he venido observando
y cada vez crece mds y mds, obviamente
es un proceso como en todos los paises,
por ejemplo en Canadd, hace mds de

ASTIVAL

AN "y

ESTILO Y

LUJO

30 afios, al principio sélo se tomaban
los aperitivos, digestivos y la cerveza,
pero cada afio fue creciendo esta cultura
del vino... y hoy en Canadd el vino es
una de las pricipales bebidas, creo que
es una evolucion que se va a ir dando
mucho y mucho mds en México... El
tren ya arranco... (--Araceli: ;Entonces
vamos por buen camino?) jjSeguro!!,
Debido a esto es que yo decidi honrar
no solo chefs sino también celebrida-
des del mundo del vino, un mexicano y
uno internacional, me encanta ensefar-
le al mundo los vinos de México pero
también a los endlogos, en verano fue
Camilo Magoni y Hugo D"Acosta, este
afio Hans Bachkoff, asi las personas
que vienen de otros lugares del mun-
do y también los chefs internacionales
pueden descubrir en nuestros eventos
los vinos de México y dicen “;Wow!”.
Lo que yo quisiera decir es que hay mu-
chos eventos gastrondmicos, pero yo
creo que mi visidn y lo que estoy tratan-
do de hacer es algo diferente, que si, la
gastronomia mexicana no necesita mas
chefs, en cuanto a gastronomia puedes
ir a cualquier lugar de México y comes
muy bien pero creo que lo que estd pa-
sando es que todo este interés por los



chefs es que hay una evolucién para pa-
sar por el mundo gastrondmico y el inte-
rés por toda la cultura. Esto quiere decir
que hay un mundo, de estos momentos
exquisitos, no es posible sélo por la co-
cina, o por los chefs, si no también por
los vinos, es por esto que hago Wine &
Food. El vino, es en extremo importante
los maridajes y los sommeliers, la ele-
gancia de los platos, la decoracidn, los
venues, la musica, este lujo y estilo de
vida es gourmet y Unico. Esto es como
Francia y Espafia cuando hablamos de
los mejores chefs del mundo, la expe-
riencia tiene que ver con toda la cultura,
el arte, la musica... Esto es el Wine &
Food. Creo que la evolucién de México,
para este estilo de vida de clase mun-
dial tiene que ir de la mano del lujo y
el estilo Gourmet gastrondmico, esta es
la experiencia total. Esto no quiere de-
cir que no podamos disfrutar un taco de
lengua, o una cerveza o mezcal, eso es
de todos los dias, pero cuando quieres ir
a vivir una experiencia total Gourmet es
muy distinto. Gourmet quiere decir lujo,
quiere decir estilo de vida.

A: David, creas todo un estilo de vida
con este festival, es exclusivo, realmen-
te la gente muere por ir a los eventos.
En México este estilo de vida no es po-
sible para todos, no todo el mundo pue-
de vivirlo, el que el Wine & Food Fest
proponga aun mds eventos de este tipo
ayuda a incrementar el estilo de vida
en México, por ejemplo Nueva York y
Paris son ciudades cosmopolitas, pero

el que ti hayas escogido México para
hacer este festival habla de que estamos
a la par con estas ciudades, ademas de
que contamos también con caracteris-
ticas similares. México es una ciudad
hermosa, rica en muchas cosas como
cultura, gastronomia, gente, tiene millo-
nes de cosas sensacionales, el festival es
un exponente mds de que la Ciudad de
Meéxico es una de estas ciudades cosmo-
politas, ; Te gusto la respuesta del publi-
co al saber que se realizarfa en la Ciudad
de México el Wine & Food Festival?
D: Si, mucho, lo que me sorprende es
ver que estos eventos exclusivos que
cuestan aproximadamente $500 ddlares
por persona, una pareja cuesta $1000
ddlares, se vendan como agua y que la
gente estd pagdndolos indica que hay
un mercado para esto y comprenden
que estos $500 ddlares valen el vivir
toda una experiencia, el convivir con
chefs reconocidos mundialmente. El
costo de traer a estos chefs es de 100 a
150 mil délares sélo de vidticos, por lo
que el costo de hacer eventos de este ni-
vel es muy alto, por eso son tan exclu-
sivos. Pero hay un mercado en México
y todos los eventos se agotaron. Lo
que tenemos también que entender es
que cualquiera de nuestros eventos en
ciudades como Barcelona, Paris o Lon-
dres, tendrian por lo menos el doble del
precio, ademds de vidticos, hoteles y
demds. Por lo que tener la oportunidad
de vivir experiencias de este nivel en
Meéxico a un precio que para la gente
que viaja para tener este tipo de expe-

Revista GUSTA! agradece a David Amar y a Wine & Food Festival
por las facilidades brindadas para realizar esta entrevista.

riencias es increible. Pero también lo
que estamos tratando de hacer con el
Wine & Food es dar experiencias, para
todos, no importa que seas millona-
rio, porque también te puedes quedar
sin boleto. Me marcaron personas casi
cada dos dias para ver si habfa habido
una cancelacion pero estuvo completa-
mente vendido desde el principio. Por
lo tanto, repito, hay un mercado para
la gente que sabe lo que es, y yo les
quiero dar experiencias que inclusive
si pagaras un millén de ddlares después
del festival, no la podrias tener ni en-
contrar en ninguna situacién, porque
no podrias tener al chef ejecutivo de
“Betony” en New York cocinando en
el Pujol de Enrique Olvera, puedes ir a
los 2 restaurantes pero jamds encontrar-
los juntos cocinando en alguno de los
restaurantes. En el Wine & Food lo que
hago es crear estas experiencias unicas.
Es lujo, es estilo, entiendo que no es
para todo el mundo, hay muchos otros
festivales de gastronomia, pero ningu-
no de experiencias inolvidables. Todos
hacemos gastronomia pero el Wine &
Food lo que hace es justo esto: Expe-
riencias inolvidables.

A: ;Que increible trabajo!; si se le
puede llamar trabajo a todo esto que ha-
ces, es un suefio, felicidades David y de
nuevo muchas gracias.

D: Gracias a ti Araceli, siempre es un
placer conocer a personas tan apasiona-
das en lo que hacen como tu.

A: Gracias de nuevo David. m
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Texto y fotos? cortesia
Wine & Food Festival
www.joseandres.com/es_es/bio

entro de la celebracion del
D Wine & Food Festival des-

taco la cena de gala tributo
al trabajo del chef espanol José
Andrés, celebrada en el Hotel Four
Seasons, el 25 de septiembre de
2015. En el homenaje participaron
cuatro de los mas destacados che-
fs de Espafa: Dani Garcia, Marcos
Moran Suarez, Josean Alixa y Juan-

txo Sanchez, y tres de los chefs mas

e

Ml

innovadores de la cocina mexicana:
Daniel Ovadia, Alejandra Macias y
Sergio Camacho.

Juantxo Sanchez prepard entra-
das como la Infladita de ceviche de
higado de Pixin e ibérico. Josean
Alixa ofrecio un plato de Tomates en
salsas como primer tiempo. La cena
continué con el Gazpacho Verde de
Aguacate de Dani Garcia. El Boni-
to con Salsa de Tomate Picancida

=
en honor a un grande

corrié a cargo de Marcos Moran. El
plato principal, un Cochinillo hor-
neado con mole de maiz palomero,
creado por Daniel Ovadia, fue la an-
tesala del postre que cerré la noche
con un sabor encontrado de nostal-
gia y alegria.

Los cinco tiempos de la cena se
acompafaran con vinos Rioja, una
de las denominaciones mas impor-
tantes a nivel mundial. Los som-



meliers que sugirieron el maridaje
para cada platillo fueron Veronique
Rivest, Elyse Lambert y Juan Carlos
Flores.

Ademas, el postre fue preparado
por Alejandra Macias, chef creativa
del grupo Ambrosia y Juantxo San-
chez, chef juez en Top Chefs, con-
sejero de la experiencia gourmet en
Liverpool y chef privado del presi-

dente del Pais Vasco; el cual estuvo
-




acompanado por Nespresso.

“No me pongo a llorar porque me
falta otra copa.” Fueron las palabras
de José Andrés al recibir el postre
preparado por el chef Juantxo San-
chez y la chef Alejandra Macias:
arroz con leche a la asturiana, un
clasico de la cocina espanola.

Torres de cartén que semejaban
una construccién de la region es-
pafola, las cuales contenian al de-
licioso postre, llegaron a la mesa
acompanadas del sonido incon-
fundible de las gaitas que amenizo
este especial momento.

La cena tuvo como proposi-
to mostrar la calidad de la cocina
mexicana y espafnola, esta ultima,
con un replanteamiento contempo-
raneo e innovador

Sobre José Andrés

Nombrado chef sobresaliente por
la fundacién James Beard en el
2011 y reconocido por la revista
Time en 2012 como una de las 100
personas mas influyentes del mun-
do, José Andrés es un innovador
culinario de fama internacional,

apasionado defensor en temas de

alimentacioén, autor, maestro, per-
sonalidad de television y chef/pro-
pietario de ThinkFoodGroup (TFG).
TFG es el equipo responsable de
conceptos gastronémicos de reco-
nocido prestigio en Washington DC,
Las Vegas, Los Angeles, Miami y
Puerto Rico. Estos conceptos inclu-
yen Minibar by José Andrés, Zaytin-
ya, Oyamel, Jaleo y China Poblano
en Las Vegas. The Bazaar por José
Andrés en SLS Hotel Beverly Hills y
South Beach; también Mi Casa, en
Dorado Beach, una reserva de Ritz-
Carlton en Puerto Rico. TFG apoya
los proyectos creativos, educativos
y de media asi como los esfuerzos
filantrépicos y sociales de José An-
drés. Reconocido frecuentemente
por crear el “boom de la comida
espafnola” en EEUU, Andrés es el
Decano de estudios espanoles del
Centro Culinario Internacional (ICC,
por sus siglas en inglés), el primer
y Unico programa en su campo en
EEUU. Andrés es el anfitrion y pro-
ductor ejecutivo del programa de
cocina Made in Spain. Sus libros de
cocina inclyuen Tapas: A Taste of
Spain in America y Made in Spain.




Espana: El pes cado estaa sellado solo p
do para conservar @:m@m




El segundo

tiempo fue el

mas elegante del

evento: un gazpacho

verde de aguacate con

textura ligera, sabor a hierbas y una

fresca acidez. Un trozo de langosta con buena
textura colocada al centro, cortada a la mitad
para degustarla sin complicaciones. Creacion
de Dani Garcia, chef andaluz del restaurante
de dos estrellas Michelin, que lleva su nombre.




Recientemente, ha introducido una
linea de productos culinarios de Es-
pafa bajo la marca de José Andrés
Foods. Es profesor de “Ciencia y
Cocina” en Harvard y da un curso
sobre alimentacion y ciencias so-
ciales en la Universidad de George
Washington. Andrés es ademas el
fundador de la organizacién sin fi-
nes de lucro World Central Kitchen,
una fundacion que tiene como ob-
jetivo alimentar y capacitar a perso-
nas vulnerables, de bajos recursos
y civilizaciones en crisis humanita-
rias alrededor del mundo.
Nombrado como “Hot Restauran-
teur” por el Conde Nast Traveler,
José es considerado uno de los
pioneros en introducir la comida Es-
pafola, tanto la tradicional como la
de vanguardia, en EE.UU. Nacido
en la regién de Asturias en el norte
de Espafna y criado en las afueras
de Barcelona, José escogio la co-
cina como su carrera a los 15 afios.
Estudié hoteleria y restaurantes en
Barcelona y trabajo en restauran-
tes Estrellas Michelin, incluyendo el
Bulli con el mundialmente conocido
amigo de José, el chef Ferran Adria.

Siguié su camino a los EE.UU. y lle-
g6 a Washington DC para trabajar
con Rob Wilder y Roberto Alvarez
en los que serian futuros restauran-
tes. Empezando por la cocina de
Jaleo, José ayudé a crear el primer
restaurante comercialmente exitoso
de tapas del pais, estableciendo un
estandar para restaurantes espafo-
les. Con inspiracion mediterranea,
Zaytinya siguié poco después y lue-
go Oyamel Cocina Mexicana. Con
la apertura de su innovador Minibar
by José Andrés en el 2003, la revis-
ta Food & Wine lo destacd como el
“héroe de la revolucién espafola”,
que “ayudé a crear el boom de la
comida espafiola en América.” El
New York Times lo llamé “el nifio
de maravillas culinarias de Was-
hington “. En el 2006, José y Rob
transformaron los Restaurantes en
ThinkFoodGroup. En el 2010, José
y Rob fueron galardonados con el
Premio Richard Melman de Restau-
rant Hospitality en reconocimiento a
sus esfuerzos por crear conceptos
culinarios interesantes y relevan-
tes. El afo pasado, José realizd su
suefio al darle a su centro creati-

-
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vo, Minibar, su propio hogar en un
espacio disefiado por el renombra-
do arquitecto espanol Juli Capella.
Mas tarde, José abrié Barmini, ad-
yacente a Minibar, y se convirtié en
su primer concepto de cocteles cu-
linarios. A finales de este afno, José

reabrird America Eats Tavern en el
Ritz-Carlton de Tysons Corner.

Con una resefia de cuatro estre-
llas en Los Angeles Times, José
dej6 su marca en Beverly Hills con
la creacion del hotel SLS. Colabo-
rando junto con SBE Hotel Group
y el disefiador Philippe Starck. SLS
en Beverly Hills abrié sus puertas
en el otofio de 2008. Como director
culinario de los Hoteles SLS, José
se encarga de los programas de
bebidas y alimentos de todos los
hoteles SLS, incluyendo su propio
restaurante The Bazaar by José An-
drés. Dentro de The Bazaar, esta el
concepto intimo de degustacion,
Saam, que fue nombrado una de
las diez experiencias culinarias mas
memorables por el Los Angeles Ti-
mes. El Hotel SLS hizo su debut en
South Beach en Miami en el 2012,
consiguiendo 3.5 estrellas por el
Miami Herald en The Bazaar by
José Andrés South Beach.

José llevo su estilo creativo a Las
Vegas en el 2010 con la apertura de
tres restaurantes. Primero, José ex-
porté su exitoso concepto de tapas,
Jaleo, re-imaginandolo para Las Ve-

-p

Una gran sorpresa vino con el postre, creacion de
Juantxo Sanchez con la mexicana Alejandra Macias.
Un grupo de gaitas acompafiaron el desfile de meseros
que llevaron una pequefia torre a cada invitado. Dentro
habia un arroz con leche a la asturiana y un casadielle
de nuez y avellana. Esto conmovid al chef José Andrés:
se puso de pie y cant6 al ritmo de las gaitas antes de
dar un fuerte abrazo a Juantxo.




Siempre
presente en

Bocadillos para el
mundial y mas recetas en:

huevosanjuan.com



[EI mexicano Daniel Ovadia se encargo del plato fuerte. Tratando
de contrastar.con laligereza de los platos anteriores, Ovadia
sirvio un cochinillo’horneado con mole de maiz palomero, yuca
mantequilla; cafe'y vinagreta de queso Cabrales con albahaca.j

DANIEL OVADIA

Chef de los restaurantes Peltre, Nudo negro, Avira, DAO y Punta Corcho.




<=

gas. Posteriormente, escondido en
un pequefo rincén adyacente al
bar de Jaleo, esta uno de los gran-
des tesoros culinarios de las Vegas,
é by José Andrés, una sala intima
de ocho plazas con un menu de
degustacién de cocina espafiola de
vanguardia. Finalmente y bajo el
mismo techo esta China Poblano,
un restaurante que sirve auténticos
platos chinos y mexicanos y que
fue inspirado por los galeones de
Manila que transportaban tesoros
espafoles a través del Pacifico en
el siglo XVI. El Conde Nast Trave-
ler nombré a China Poblano uno de
sus “Hot Tables” en el 2011 y Travel
and Leisure lo llamé uno de los cin-
co hoteles mas populares del pais.

A menudo considerado como un
embajador honorario de Espafia,
José es el decano del programa
de Estudios Espafioles del Centro
Culinario Internacional, el primer
programa profesional dedicado ex-
clusivamente a la cocina de Espa-
fia. José es el anfitrion y productor

El primer tiempo corrid a cargo de Josean Alija, el chef del restaurante Nerua, ubicado en el museo Guggenheim de
Bilbao. Eran sus clasicos tomatitos en salsas, hierbas arométicas y fondo de alcaparras.

ejecutivo de la serie de PBS “Made
in Spain”, un viaje culinario por su
patria. Sus libros de cocina inclu-
yen como compafiero de la serie de
PBS, los sabores y la esencia de la
cocina espanola y Los Fogones de
José Andrés. José también es una
estrella de television en Espana,
donde su produccién “Vamos a Co-
cinar” en Television Espafola (TVE)
fue el programa de cocina mas po-
pular del pais, que revoluciond la
television de cocina en Espafa. En
noviembre del 2010, el Ministerio
de Cultura de Espafia reconocié a
José con el prestigioso Medallon de
las Artes, en honor a sus esfuerzos
para promover la cultura espafola
en el extranjero. El es el primer chef
en recibir este premio otorgado por
el Gobierno de Espana.

A lo largo de su carrera, José ha
atraido el elogio del publico, la
prensa y sus colegas por su vision,
imaginacion y conceptos de res-
taurantes. El gané el premio de la
Fundacion James Beard como el

“Mejor Chef: del Medio-Atlantico” y
fue incluido en el “Quién es quién
de los alimentos y bebidas” en los
Estados Unidos. Sus restaurantes
Zaytinya, en Washington DC (2003)
y The Bazaar by José Andrés en
Los Angeles (2009) fueron nomina-
dos por la Fundacién James Beard
como “Mejores Restaurantes Nue-
vos”. Después de varias nomina-
ciones, José recibié el premio de
“Chef Sobresaliente” en Mayo de
2011. La Asociacién de Restauran-
tes de Washington (RAMW) dio a
José el Premio “Duke Zeibert Capi-
tal Achievement”, en reconocimien-
to a su dedicacion y liderazgo en la
industria de restaurantes en el area
de Washington DC. Las Asociacion
de Restaurantes del Area Metro-
politana de Washington (RAMW)
también nombro a José el “Chef del
Ano” en el 2006. En el 2010, la Fun-
dacién Vilcek, una organizaciéon que
honra a estadounidenses nacidos
en el extranjero que han hecho con-
tribuciones ejemplares a las artes,

-p
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José Andrés

Mexico welcoming me with open arms
@WineFoodMX! Happy that I'm speaking to
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eligié a José como el primer chef en
ser galardonado con el Premio de
Artes Culinarias.

José también es conocido por su
defensa de los chefs en el debate

nacional sobre la politica alimen-
taria. El es orador en una variedad
de temas, que incluyen seguridad
alimentaria, educacién nutricional
y obesidad infantil. El ha hablado
en conferencias organizadas por el
Foro Econdmico Mundial en Davos,
The Atlantic, The Economist y la Ini-
ciativa Global de Clinton. Después
de viajar a Haiti tras el terremoto,
en el 2010 José cre6 World Central
Kitchen, una organizacion sin fines
de lucro, que tiene como objetivo
alimentar y capacitar a las personas
vulnerables en crisis humanitarias
de todo el mundo. A través de su
liderazgo en WCK, José se uni6é a
la Alianza Mundial para Cocinas
Limpias como Embajador Culina-
rio. Este esfuerzo, liderado por la ex
Secretaria de Estado Hillary Clinton,
pretende elevar la conciencia sobre
los efectos negativos de la cocina
ineficaz y toxica y promueve nuevas

tecnologias alternativas de cocina
en paises en desarrollo. Reciente-
mente, Andrés fue llamado a formar
parte de la Fuerza de Cocineros
Americanos (American Chef Corps),
una iniciativa del Departamento del
Estado Diplomatico de los EEUU,
cuyo objetivo es elevar el papel
de la participacioén culinaria en los
esfuerzos diplomaticos formales y
publicos de Estados Unidos. José
también es presidente de DC Cen-
tral Kitchen, una organizacién que
combate el hambre y crea opor-
tunidades de formacion culinaria,
en la cual ha participado durante
los ultimos 20 afos. Como visitan-
te frecuente de la Casa Blanca, él
también apoya los esfuerzos de la
Primera Dama Michelle Obama en
su campafna “Let’s Move” contra la
obesidad, para la cual ha hecho de-
mostraciones sobre la cocina salu-
dable. Igualmente, es miembro de
la junta directiva de la fundacion de
los Archivos Nacionales. Fue nom-
brado por el Secretario de Comercio
de EE.UU. como asesor del Depar-
tamento de viajes y turismo. Andrés

también ensefia “Ciencia y Cocina”
en la Universidad de Harvard y “El
mundo en un plato: “;Coémo la co-
mida forma civilizaciones?” en la
Universidad George Washington.

José Andrés tiene mas de 20 res-
taurantes, pero el primero que abri-
ra fuera de Estados Unidos estara
en el hotel W de la Ciudad de Méxi-
co: J by José Andrés. Sera un res-
taurante espafol en donde jugara
con todas las coincidencias entre la
cocina espafiola y la mexicana.

Para toda la comunidad gastro-
némica en México fue un privilegio
contar con la presencia de José
Andrés en esta histérica edicién del
Wine & Food Festival. m

students at Anahuac University @anahuac
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Ensalada de
pasta con huevo
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Procedimiento:

1 personas

Ingredientes:
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| chef Ricardo Mufioz Zurita

es uno de los mas grandes

conocedores de la cocina
mexicana. Sus creaciones, con
base en recetas tradicionales que
ha recopilado en multiples viajes
por la Republica Mexicana, han
dado un reconocimiento especial a
las cafeterias Azul y Oro del Centro
Cultural y la facultad de Ingenieria
de la UNAM. Aunque las dos cafe-

terias de Ciudad Universitaria son
muy concurridas por la calidad de
su oferta gastronémica y sus muy
buenos precios, el chef Mufioz Zu-
rita tuvo una fantastica oportuni-
dad de explorar aun mas la cocina
mexicana en su restaurante Azul
Condesa.

A diferencia de las cafeterias en
CU, el Azul Condesa es mas cos-
mopolita y complejo. En este res-

Texto y fotos: cortesia Wine & Food Festival / Azul Restaurantes.

taurante la carta de vinos es intere-
sante pero aun mas lo es la variada
oferta de tequilas, mezcales y otras
tantas bebidas, como el mezcal
oaxaqueio Mistique, de la destileria
Tlacolula, que no se debe dejar de
probar. Cabe destacar la genial idea
de tener parte de la cocina semia-
bierta a la vista del cliente lo que da
un ambiente Unico.

La carta tiene una fuerte influen-
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Cochinita Pibil. El axiote de este platillo es preparado
artesanalmente por las manos mayas de Yucatdn.
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cia del festival “Alma Jarocha” asi
como de otros eventos de cocina
regional que el chef Mufioz Zurita
acertadamente promueve. El chef
conoce la cocina mexicana como
pocos, y para muestra el tamal de
frijol, preparado a la antiguita con
frijoles negros refritos en mante-
ca o también el delicioso tamal de
acelga (platillo para vegetarianos
elaborado con aceite). La vena jaro-
cha del chef esta muy presente en
el Azul Condesa con platillos como
los camarones a la diabla, prepara-
dos con una salsa cremosa y pico-
sa de chipotle o el arroz en caldo a
la tumbada. Otros, ya famosos del
lugar, son la cochinita pibil y los pul-
pos en su tinta; suaves, carnosos y
ahogados en salsa.

No se pueden dejar de mencionar
la sopa de tortilla oaxaquefa la cual
se sirve en un alhajero hecho y pin-
tado a mano, asi como los buiuelos
rellenos de pato rostizado adereza-
dos con salsa de mole negro.

La terraza del restaurante es uno
de los mejores lugares del lugar, con
mucha vegetacion y excelente ilumi-
nacion para pasar estupendos mo-
mentos. El magnifico servicio, el de-
talle en la comiday el cuidado en los
precios, son muy accesibles, hacen
del Azul Condesa uno de los lugares
para comer que no se debe dejar de
visitar en la Ciudad de México.

El viajero de

la cocina mexicana

El chef Ricardo Mufioz se ha dado
a la tarea de conservar en su natu-
raleza mas pura la gastronomia tra-
dicional mexicana, tan es asi que la
revista Time lo considera como un
“profeta y preservador de la tradi-
cion culinaria”.

Mariscos, pescados, salsas, chiles
rellenos, comida yucatecos, enchi-
ladas y todo lo que se te ocurra ha
formado parte, en algun momento,
de la oferta gastrondmica de este
chef que se ha dado a la noble ta-
rea de recorrer la republica para ex-
plorar e investigar los ingredientes
que dan forma al sazén de México.
El estudio y analisis la gastronomia
nacional caracteriza el tan gustado
estilo en la cocina de Mufoz Zurita.

Su pasién por la cocina nacional
ha llevado a sus colegas a nombrar-
lo como “viajero de la cocina mexi-

-




Carne enchipoclada. A elegir filete de res, pavo,
pierna de venado o filete de venado con exquisita
salsa de chile chipotle.
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cana”. Toda la informacion que Ri-
cardo ha recopilado en varios afios
de estudio en campo la comparte
constantemente via publicaciones
impresas y electronicas.

El restaurante de sus padres lo vio
iniciarse en la gastronomia y actual-
mente su constante participacion
en festivales gastrondmicos lo han
posicionado, sin pretenderlo, como
un auténtico vocero de la cocina
mexicana.

Con una gran vision de lo que la
cocina mexicana puede ofrecer al
mundo, se dio a la tarea de crear
sus propios espacios donde pudie-
ra desarrollar y compartir su arte
culinario lleno de matices, tradicio-
nes y colores. Es asi como surgen
los restaurantes Azul y Oro, Azul
Condesa y Azul Histérico.

El sabor de todo México esta pre-
sente en la cocina del chef Ricardo
Mufoz, pero muy en especial sabo-
res veracruzanos y tabasquenos. El
amor a su tierra, sabores y raices le
permiten al chef crear una relacion
muy especial entre el contexto de
su comida y los visitantes a sus res-
taurantes. =
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Guacamole con chapulines.,

Sahores MexXicanos. coninfluencia de sahores de todo Ia Repiiblica
Mexicana, y en especial los veracruzanos y tahasqueiios, Ricardo redescubrey

promueve los mejores sahores del pais con un togue muy especial.
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Azul Restaurantes

A casi 14 afos de su primera apertu-
ra hoy se han colocado muchos pla-
tillos que ahora son famosos y que
en el pasado eran totalmente des-
conocidos para la mayoria del pais.
Entre otros podemos mencionar el
pescado tikin xic, el salpicén de ve-
nado, mole negro y pipian blanco.

El objetivo de Azul Restaurantes
es acercar la gran cocina mexicana
a un mayor numero de publicos en
el que el precio de venta fuera acce-
sible a una gran mayoria. De hecho,
la critica especializada durante es-
tos afos ha destacado a cualquiera
de los restaurantes azules como el
mejor restaurante costo-beneficio,
juzgando la relacién entre el precio
y la calidad.

Mes a mes llevan a cabo un festi-
val diferente en los que el tema es
un ingrediente en particular como
los hongos y el huitlacoche o el chile
en nogada, entre muchos otros. m

B ;Doénde estan los Azul?

Si quieres probar las creaciones de Tribeca, el
Food Truck ganador del reality, puedes conocer
su ubicacion del dia, en el D.F,, entrando a:

Azul Condesa - T. 5286 6380
Nuevo Ledn 68, Col. Condesa, México D.F.

Azul y Oro - T. 5622 7135
Centro Cultural Universitario de Ciudad
Universitaria, México D.F.

Azul Historico - T. 5510 1316
Isabel la Catélica 30, Centro, México D.F.

Azul Antojo - T. 5264 1325
Querétaro 225, Col. Roma Norte,
(Dentro del Mercado Roma) México D.F.
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Merengues con ganache
de chocolate obscuro
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Procedimiento:

10 personas

Ingredientes:




Presentado por:

Anfitrion:

L/MON DESA

COMIDA TRIBUTO A
CHEF MONICA PATINO

Viernes, 25 de Septiembre. 2:00 pm .
Wineandfoodfest.com
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Texto y fotos: cortesia
Wine & Food Festival.

n el marco del festival WINE

& FOOD FESTIVAL y con mas

de treinta afios de su vida de-
dicadas a la gastronomia, la chef
fundadora de establecimientos
como La Taberna del Leén, Bolivar
12, MP Café Bistro, Naos, Delirio y
Casa Virginia, fue seleccionada por
los cinco chefs que recibieron el
homenaje los afios anteriores. Para
celebrar se planeo una cena en
honor a Médnica para 50 invitados,
con un menu sorpresa, preparado
por el chef Ricardo Mufioz Zurita en
su restaurante Azul Condesa. Para

eso, Ricardo conté con una aseso-
ria secreta de Micaela Miguel, hija
de Monica, quien le informo de las
preferencias y gustos de la chef.

Este homenaje fue la primera vez
en la cual se conté con una cere-
monia tan elaborada. David Amar,
director del festival, comenta:

“La idea fue hacer algo que refle-
je su cocina pero también que sea
muy personal, todo debe ser una
gran sorpresa”, asegura.

En entrevista, Ménica no escondié
la emocion: “Yo sélo voy a llorar, ya
sé”, comento, con los ojos llorosos.

-
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Ceviche de sierra al estilo Mar de Cortés: finisima sierra y mariscos frescos que nunca tocaron
congelacion, preparado con soya, cebollin, copeteado con guacamole.




Guacamole copeteado con chapulines.

g

La influencia mas grande para

Monica Patiio fue su abuela, la mujer a quien vio

cocinar vol au vent (tipico hojaldre francesa) con

rajas y crema, en la colonia Roma. Una unidn en-

tre las gastronomias mexicana y francesa frente
a sus ojos. “Ella me dio la luz. Desde entonces
supe que las cocinas podrian integrarse”, co-

menta Monica.

-
La reconocida chef recordé con
emocion su trayectoria: desde el
primer restaurante en Valle de Bra-
vo, sus estudios, Plaza Loreto, sus
propuestas en Polanco, Palmas y
la Roma.

“Las cosas no llegan por causa-
lidad. Es causa y efecto. Si tienes
una motivaciéon de buen corazon,
vas a tener buen resultado. Cuando
empecé era muy chiquita. Entiendo
que el cuerpo y la mente llegan a
una maduracion con tantos expe-
rimentos, viajes y aprendizajes”,
agrego.

Con estudios de gastronomia en
Paris, Suiza, Inglaterra, Tailandia y
muchos lugares de Asia, Monica
afirma que su influencia mas gran-
de vino de casa, de su abuela, la
mujer a quien vio cocinar vol au

vent (tipico hojaldre francesa) con
rajas y crema, en la colonia Roma.
Frente a sus ojos presencio la uniéon
entre las gastronomias francesa y
mexicana.

“Ella me dio la luz. Desde enton-
ces supe que las cocinas podrian
integrarse”, comenta.

Hoy dia, con una larga experiencia
en la cocina, Ménica Patifio mues-
tra el mismo entusiasmo que tenia
cuando abrid su primer restaurante
alos 22 afios en Valle de Bravo, Es-
tado de México.

En este reconocimiento participa-
ron destacados chefs como Enrique
Olvera, Carmen “Titita” Ramirez
Degollado, Lula Martin del Campo,
Yerika Mufioz, José Andrés, Bryce
Shuman, entre otras muchas per-
sonalidades. =»
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En este reconocimiento participaron destacados
personajes del mundo e la gastronomia en México
y famosos chefs como Enrique Olvera, Carmen
“Titita” Ramirez Degollado, Lula Martin del Gampo,
Yerika Muii6z, José Andrés, Bryce Shuman, entre
otras muchas personalidades.

<=
Chef Monica Patifo

Después de haber hecho sus prac-
ticas profesionales en La Hacien-
da de los Morales y estudiado en
L'Ecole de Cuisine La Varenne, y
en Le Notre en Francia, abre las
puertas de su primer restaurante
“La Taberna del Leén”, en Valle de
Bravo, en 1978, como restaurante
familiar: pequefio, conectado con
productos del campo y creando su
propia hortaliza., varios afios mas

tarde, luego de participar en otras
aperturas de restaurantes.

Monica encuentra un lugar propi-
cio para establecer La Taberna del
Ledn en la Ciudad de México, una
casona de 1923 en Plaza Loreto,
San Angel.

En 1995 inauguré otro restaurante
propio llamado Bolivar 12, cuyos
platillos pertenecen a la gastrono-
mia de México, aunque con ciertas

influencias cubanas. Otros de sus
-




Monica Patino es considerada como uno de los 20 cocineros
de mayor prestigio, distincion similar a Ia que hizo Ia Asociacion Mexi-

cana de Restaurantes, que Ia eligio como uno de los trece chefS mas
exitosos de la Ciudad de México.

Carmen “Titita” Ramirez Degollado, restaurante El Bajio. Chef Enrique Olvera, restaurante Pujol. David Amar entregando reconocimiento a Ménica Patifio.
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Chef que preparo un meni sorpresa en su restaurante
Azul Condesa. Para eso, Ricardo conté con una aseso-
ria secreta de Micaela Miguel, hija de Moénica, quien
le informo de las preferencias y gustos de la chef.

Este homenaje fue la primera vez en la cual se con-
t6 con una ceremonia tan elaborada para el WINE &
FOOD FESTIVAL.

Auténtico salpicon de venado



Chef Lula Martin del Campo.

\

Chef José Andrés.

<=
restaurantes exitosos fue MP Café

Bistrd, en Polanco.

Participo en varios festivales inter-
nacionales representando a Méxi-
co, ademas de publicar dos libros
de recetas de cocina, SABORES EN
LA COCINA DE MONICA PATINO y
REGRESO AL ORIGEN; ademas de
diversos programas de cocina por
television.

En 1999 debut6é como conductora
del programa de television El rin-
co6n de los Sabores, transmitido por
Once TV México, el cual aborda la
preparacion de platillos mexicanos.

En el 2005, particip6 en el progra-
ma argentino Gourmet.com La coci-
na organica de Mdnica Patifo, en el
cual grabd mas de veinte episodios.
En 2006 inauguré una tienda de pro-
ductos (principalmente comestibles
e ingredientes para alimentos) para la
cocina denominada El Delirio, situa-
da en la Colonia Roma en la Ciudad
de Meéxico; mientras que en 2007
participd junto con otros artistas v fi-
guras del espectaculo nacional en la
campanfa «Regalos de corazéon» de
la Unicef destinada a la defensa de
los derechos de los nifios.

Particip6 en la redaccion de una
enciclopedia de cocina titulada La
Gran Cocina Mexicana, la cual se
publicé en 2008.

Igualmente, ha sido conductora
del programa de televisién Simple
y natural del canal argentino Utili-
sima, donde presenta recetas de
cocinay habla sobre sus anécdotas
como cocinera.

Monica Patifio es considerada
como una de las 20 cocineras de
mayor prestigio, distincion similar a
la que hizo la Asociacién Mexicana
de Restaurantes, que la eligio como
una de las trece cocineras mas exi-
tosas de la Ciudad de México.

Después de muchos afos de tra-
yectoria, Modnica encuentra junto
con su familia una forma de vida
de “trabajar donde vives” abriendo
Delirio, Abarrotes Delirio y Casa Vir-
ginia en la Colonia Roma.

Actualmente esté festejando el 20°
aniversario de La Taberna del Ledn
de Plaza Loreto, Ciudad de México.m
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Fotos: Cortesia Posada del Hidalgo.
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Un tradicional y delicioso
platillo en El Fuerte, Sinaloa
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| Fuerte, en Sinaloa, es un

Pueblo Magico por sus

tradiciones, cultura y ar-
quitectura: joya colonial en el
noroeste mexicano
No es dificil imaginar el antiguo
sefiorio de este lugar al transitar
al lado de casas con enrejados
de hierro fundido y afiejos por-
tones, o por callecitas empedra-
das con caserios del siglo XIX.
En el centro del pueblo podra
apreciar el atractivo quiosco, el
Palacio Municipal, la Casa de la

Cultura y la Iglesia del Sagrado
Corazon de Jesus (construida
en el siglo XVIII).

El Fuerte guarda muchas histo-
rias y leyendas. Por ejemplo, re-
cibi6 la visita de Venustiano Ca-
rranza en su cruce por la Sierra,
en 1913, procedente de Parral.
También se dice que en este lu-
gar naciod, en 1795, el legendario
Zorro, don Diego de la Vega, de
quien algunos afirman, pasé los
primeros diez afios de su vida en
este lugar.

A

g
&

Otro de los atractivos es la
construccién militar que dio
nombre al lugar. Este fuerte es
una réplica del original, cuya
construccion inicié a principios
del siglo XVIl bajo la orden de
Martinez de Hurdaide. Actual-
mente, este lugar es un museo y
desde lo alto se divisa el cauda-
loso rio Fuerte.

Para saciar el hambre, nada
mejor que pescar y comer un
filete de lobina o un cauque de
agua dulce, una especie de lan-
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gostino de rio que se cocina a
la plancha. Si buscas una expe-
riencia culinaria uUnica, prueba
el chicharrén de lobina o bien el
imprescindible guacabaqui: pla-
tillo tradicional de las fiestas de
los indigenas Yaquis y prepara-
do con garbanzo, carne de cer-
do o res, elote en trozos, cala-
bacitas, zanahorias, papas, col,
acelgas y sazonado con chile de
arbol.

Hotel Posada del Hidalgo, en
el Fuerte, Sinaloa, es una mag-
nifica mansiéon museo colonial y
una excelente opcion para hos-
pedarse. Esta increible estruc-
tura fue construida en 1890 por
Don Rafael Almada, un acauda-

lado e influyente alcalde, que
invirti6 100,000 pesos de oro y
diez afios en su construccion.
Los adornos de madera fueron
hechos de 285 vigas de pino rojo
de Canada y el trabajo en hierro
fue traido desde Mazatlan.

La Mansién de Don Rafael Al-
mada, actual Hotel Posada del
Hidalgo, fue la mas grande y
bella de El Fuerte. Se construy6
justo debajo de la antigua for-
taleza o antiguo fuerte por los
conquistadores espafoles en
1564.

Se cree que, como se men-
cioné anteriormente, en esta
Mansién fue donde nacié el jo-
ven Diego de la Vega, alias "El

Zorro”.

El exquisito encanto colonial
de México ha sido magnifica-
mente combinado con las co-
modidades modernas de hoy
en dia para crear el actual Hotel
Posada del Hidalgo. Dentro del
edificio podras conocer docu-
mentos histéricos, asi como an-
tigledades distribuidas por los
pasillos del hotel, las cuales dis-
frutaras mientras paseas por los
preciosos jardines tropicales.

En el hotel también podras
contratar actividades como pa-
seo en balsa por el rio, visita a
los pueblos indigenas y tours
guiados por este magnifico pue-
blo magico.

Hotel Posada del Hidalgo, cn el Fuerte, Sinaloa, es una mag-
nifica mansion museo colonial y una excelente opcion para hospe-
darse; su construccion data de 1890.



http://www.hotelposadadelhidalgo.com/actividades

—

Arriba e izquierda: en el area de la alberca del hotel es impresionante la cantidad de colibries que llegan por la mafiana y vuelan muy cerca de ti. El
disefio del bar es espectacular y entre la gran cantidad de bebidas que puedes probar esta el tequila El Zorro. Arriba: Una de las especialidades es el
filete fresco de lobina que puede ser en chicharrén, en cayo, al ajillo, al sartén en aceite de oliva o en salsa de tamarindo.
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Te recomendamos iniciar con la tradicional y deliciosa sopa
de tortilla para continuar con una abundante seleccion de mariscos
como el coctel de camardn o los langostinos de rio al gusto.




El hotel consta de cinco diferentes espacios en-
lazados entre si a través de 100 anos en la historia;
cada uno con sus propios patios de estilo colonial
espafol que te enviara de vuelta a esa romantica
era. Son 68 habitaciones de estilo colonial con te-
chos altos de vigas de Madera Amapa y balcones
de dos pisos con los dormitorios originales de la
mansion.

Las habitaciones de estilo mas reciente dan al
espacioso e impresionante jardin una caracteris-
tica tipica de las antiguas casas coloniales tropi-
cales.

Pruebe lo mejor de las delicias de El Fuerte sin
tener que salir del hotel. El restaurante de comida
mexicana tradicional ofrece una experiencia gas-
trondmica elegante y relajada, menu elaborado
con los mas frescos ingredientes locales.

En el restaurante Don Diego, podra saborear un
muestreo de especialidades regionales en medio
de la arquitectura tradicional mexicana, con vis-

tas a los patios del jardin, ya sea en el comedor
principal o en nuestra piscina al aire libre en la
palapa.

Te recomendamos iniciar con la tradicional y
deliciosa sopa de tortilla para continuar con una
abundante seleccion de mariscos como el céc-
tel de camarén o los langostinos de rio al gusto:
naturales, a la parrilla con mantequilla, al ajillo,
en salsa de tamarindo o a la plancha. No puedes
dejar de probar el filete fresco de lobina que pue-
de ser en chicharrén, en cayo, al ajillo, al sartén
en aceite de oliva o en salsa de tamarindo. O si
lo prefieres estan sus famosos camarones Topo-
lobampo, que van rellenos de queso y envueltos
en tocino, acompanados de pastel de papay ve-
getales.

Un clasico de la casa es el combinado Montes-
claro, preparado con langostinos y filete de lobi-
na: una delicia. O si prefieres la carne, el platillo
mexicano de arrachera te encantara.

Arriba: los famosos camarones Topolobampo, que van rellenos de queso y envueltos en tocino, acom-
pafados de pastel de papa y vegetales. lzquierda: vista a los jardines del Hotel Posada del Hidalgo; el
hotel cuenta con varios espacios para relajarse.
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Este tequila es una edicion especial
elaborado exclusivamente para el hotel y lo
puedes degustar en su version plata, blan-
CO, O SU presentacion oro: reposado.

Para finalizar nada mejor que
uno de los postres del restau-
rante Don Diego: puedes elegir
entre platanos flameados, flan
de vainilla, obsesion de cho-
colate o el clasico y delicioso
brownie con nieve.

Elige el comedor interior o al
aire libre en la terraza-alberca,
bebidas en la cantina El Zorro
Palapa Bar o una de nuestras
mesas, y disfruta de un recorri-
do por algunos de los sabores
mas atractivos de México y los
mejores platos tradicionales.

Y para brindar por esos bue-

nos momentos, Hotel Posada
del Hidalgo te tiene una exclu-
siva con su reconocido Tequi-
la El Zorro. Este tequila es una
edicion especial elaborado ex-
clusivamente para el hotel y lo
puedes degustar en su version
plata, blanco, o su presentacion
oro: reposado.

Posada del Hidalgo es el lugar
ideal para disfrutar de la belleza
de uno de los Pueblos Magicos
mas completos de México, de
su arquitectura, tradiciones y de
los placeres gastronémicos de
Sinaloa. =

POSADA DEL HIDALGO

Hidalgo 101, El Fuerte, Sinaloa, México
T. 01 (668)8 15 76 68
fanya.romanhotelesbalderrama.com
www.hotelposadadelhidalgo.com



http://www.hotelposadadelhidalgo.com/hotel

UNA EXPERIENCIA UNICAQ

SANOS EL MEJOR TOUR OPERADOR
w7 DE BARRANCAS DEL COBRE.

HOTEL COLLECTION

www.hotelesbalderrama.com www.viajesbarrancasdelcobre.com

Cerocahui Chihuahua.
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