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Todos los dias

Desde el desayuno 
hasta la cena, 
¡te esperamos!



Lo dice la crítica

Monterrey

Negocios

Desayunos

Night

Antojo Munch

Autenticidad en cada bocado. 
Se destaca por su fidelidad a las raíces 
culinarias, respetando las tradiciones y 
autenticidad.

ZonalesOcasión

SUR

Poniente

Sur

Santa Catarina

San Pedro

Guadalupe

Apodaca

Escobedo

San Nicolás

Cumpleaños

En pareja

Amigos

Familiar

MUNCH

Un lugar o platillo que se ha ganado el 
corazón de sus comensales por ser 
garantía en sabor y calidad.

Lo último en el mundo gastronómico. 
Esta tendencia está destacando con 
sus innovaciones y estilo fresco.

En la cultura gastronómica, este lugar ha 
dejado una huella inquebrantable en la 
región por ser sinónimo de excelencia.

Descubre lo nuevo en la ciudad que está 
brindando propuestas innovadoras y 
conquistando a los foodies.

Balance perfecto entre calidad y 
precio, respaldando que esta propuesta 
vale cada centavo. 

Supera las expectativas y destaca por 
su sabor, calidad y servicio excepcional 
causando asombro en todos los 
sentidos. 

Sabores que deleitan y satisfacen hasta 
al paladar más exigente, simplemente 
memorable. 
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Camello 13 (1977 - 2005 )
El sabor de la tradición. Para muchas personas, la inmigración puede pa-
recer un fenómeno relativamente reciente en Monterrey. Sin embargo, la 
realidad es que la ciudad siempre ha abierto sus puertas a los exiliados 
de otras latitudes que llegaban en busca de nuevas oportunidades. Fue el 
caso de un gran número de personas que a lo largo de los años llegaron de 
países de Medio Oriente, como Líbano y Siria, para establecerse en Nuevo 
León, fundando negocios y prosperando de distintas maneras. Una de las 
manifestaciones más visibles de la presencia oriental en Monterrey es la 
existencia de un gran número de restaurantes especializados en la cocina 
árabe o libanesa. Uno de los primeros fue el popular Camello 13, fundado 
por Don Óscar Marcos Handal. Se ubicaba en una plaza comercial en la 
calle Orinoco, en el Centrito Valle, a unos pasos del famoso cine. El 13 de su 
nombre hacía alusión al número de local que ocupaba en la plaza, en don-
de ofrecía tortas europeas que se podían preparar eligiendo de entre una 
amplia variedad de carnes frías como roast beef, jamón de pierna, pastrami 
o salami, y panes de ajo, mostaza o perejil. Además, tenían los siempre po-
pulares kipes, empanadas, hojas de parra y, de postre, los dedos de reina 
que daban fe de su ADN mediterráneo. El Camello 13 fue muy popular sobre 
todo en la década de los ochenta y noventa, llegando a ocupar un segundo 
local en la misma plaza comercial. Vendrían cambios y mudanzas, así como 
nuevas sucursales en otros puntos de la ciudad, como Cumbres, San Jeró-
nimo y Contry. Finalmente, su buena fortuna comenzó a declinar, hasta que 
cerró sus puertas en la primera década del nuevo milenio. Curiosamente, en 
internet aún existe una página que, cual profecía antigua, anuncia su retorno 
cuando se cumplan 50 años de su fundación, esto es, en el 2027. 

LEGADO RESTAURANTERO

Cultura
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Camello 13 (1977 - 2005 )
LEGADO RESTAURANTERO
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La etiqueta se define como “una serie de normas impuestas por la sociedad basadas en 
la lógica, el sentido común y la experiencia”. En el pasado se creía que sólo aplicaba para 
las clases altas o los eventos de alcurnia, sin embargo, en los países de alto desarrollo 
gastronómico como el nuestro, ya se comienza a entender la importancia de la etiqueta 
en la interacción culinaria del día a día. Desde el fast food hasta fine dining, tanto los an-
fitriones restauranteros como los comensales, deben respetar estas normas. Si bien, la 
infracción a las reglas de etiqueta no conlleva consecuencias claramente establecidas, 
es importante mencionar que sí dañan el tejido social y la interacción sana entre los indi-
viduos, además lastiman el negocio restaurantero que tanto ayuda a la economía local. 
El constante atropello a las reglas de etiqueta que se vive en Nuevo León es muy notorio 
cuando se compara con otras regiones de México y el mundo. Basados en consejería 
de expertos locales y extranjeros presentamos en esta sección las distintas reglas que 
deberán acatarse, si queremos tener mejores experiencias gastronómicas.

ETIQUETA RESTAURANTERA

Nuevas formas de comportamiento 
Cultura

restaurantera

Del restaurant al comensal, parte II
1. Obligar a consumir. Ningún restaurante puede obligar al comensal a consumir o pagar 
por algo que no pidió de manera explícita. Cuando el restaurante tenga algún acompaña-
miento que se cobre aparte, el mesero debe preguntarlo claramente. 2. Agua de mesa. 
Todo restaurante está obligado a proporcionar agua de mesa limpia y con hielos sin ningún 
costo. La práctica de forzar la venta de agua embotellada debe ser siempre rechazada por 
los comensales. 3. Precios. El abuso en los precios se ha vuelto común, especialmente 
en lugares que sirven platos para compartir. Es tarea del restaurante tener referencias 
informadas sobre sus precios.  4. Tiempos. El restaurante debe avisar cuando la comida 
tardará más del tiempo promedio, que debe ser de 5 minutos máximo, para fast food, y 15 
como máximo en fine dining, una vez servidas las bebidas.



Cinco razones para asistir a 
Nueve Fuegos  durante este mes. 

Nueve Fuegos
RESTAURANTE  DEL MES

1. Servicio de primera
La atención que recibes por parte de todo 
el equipo es extraordinaria.

2. Parrilla de calidad premium
Cuenta con una amplia variedad de cortes 
finos que se distinguen por su calidad y 
excelente sazón. En cuanto a carnes, sus 
joyas son: Ribeye, New York yTop Sirloin 
Wagyu, ademas de la Tapa de Ribeye.

3. Gama de vinos selectos
El menú de vinos y bebidas destaca por su 
diversidad y perfecto maridaje con cada 
uno de los platillos de su propuesta 
gastronómica. 

4. Postres espectaculares
Elegir entre su oferta de postres siempre 
será difícil porque absolutamente todos 
valen la pena, así que no te limites y pide 
más de uno. Entre los favoritos están: 
Crème brûlée de Dulce de Leche y Molten 
Chocolate Cake.

5. Panorama sensacional
Cuenta con una de las vistas más privile-
giadas de San Pedro, pues desde su terra-
za pueden apreciarse las zonas comercia-
les y residenciales de mayor lujo.

@9fuegos

Cultura
restaurantera



Seis razones para probar 
Tsujmi Sabor a Oaxaca durante este mes. 

Tsujmi: 
Sabor a Oaxaca

RECOMENDACIÓN DEL MES 

1. Sabor auténtico
Platillos originarios de la tradicional cocina 
Oaxaqueña que deleitan con su variedad de 
ingredientes, texturas y sazón casero

2. Variedad de desayunos
Ya sea chilaquiles, tlayudas o quesadillas, en el 
menú encontrarás algo para cada antojo.

3. Frescura asegurada.
En Tsujmi, la frescura es esencial. Desde el 
crujido de los chilaquiles hasta la suavidad del 
aguacate, cada ingrediente es elegido con 
esmero para ofrecerte una experiencia de la más 
alta calidad. Además de que todos los ingredien-
tes de sus platillos son traidos desde Oaxaca.

4. Productos oaxaqueños
Además de su variedad de platillos, ofrecen pro-
ductos para llevar el sazón Oaxaqueño a tu hogar, 
como crujientes chapulines y pastas de mole 
negro, rojo, de ajonjolí y el clásico almendrado.

5. Ubicación
Justo en el centro de Monterrey encontrarás este 
rincón de Oaxaca en un ambiente acogedor para 
visitar en cualquier momento del día, desde el 
desayuno hasta la cena. 

6. Para cada ocasión.
Además de ser un ambiente ideal para visitar con 
amigos o de negocios, podrás visitar y disfrutar de 
un platillo tradicional con toda la familia, mascotas 
incluidas.

@tsujmi_oaxaca

ENMOLADAS 2X1
LUNES Y MARTES

Cultura
restaurantera



Av. Gómez Morín 1105 
Local. 112, Residencial 

Chipinque, SPGG.

+52 81 1600 1784
@tatematerestaurante
rESERVAS POR OPENTABLE

Tatemate
Encuéntralo en su versión tradicional, 
vegetariano y vegano.

Nueve Fuegos
Un platillo imperdible dentro de tu ruta del 
chile en nogada.

La Torrada
De lo más esperado en el año, relleno de  
costilla del “Tío Guillo”.

El Lindero
Un clásico con un emplatado especial y un 
toque de vino en su famosa salsa.

Ketology
Una exquisita alternativa para los 
vegetarianos.

Parrilla 111
Nevado con una alternativa de nuez e 
ingredientes frescos. 

PLATILLOS DEL MES

Chile 
en Nogada
¡Llegó septiembre! Y toda la ciudad 
se vuelve loca por aprovechar la 
temporada de éste exquisito platillo 
mexicano premiado a nivel mundial. 
A continuación te dejamos 6 
recomendaciones para que hagas 
tu reservación lo antes posible.

Recomendaciones



Comida Mexicana 
en San Pedro para 2 
personas por 
menos de $1,200

  por:  Samanta Santos

Deleitarse con las opciones gastronómicas que 
ofrece esta zona, siempre valdrá la pena. En esta 
ocasión, mi propósito es recomedarles opciones 
de lugares y platillos saludables ubicados en San 
Pedro, que resulten accesibles para el bolsillo.

*Los precios fueron obtenidos directamente de los menús oficiales de cada restaurante en 
la fecha de la publicación de la Revista; Residente no se hace responsable por el aumento de 

precio de los platillos, lo cual depende de cada restaurante..

PRESUPUESTO RESTAURANTERO

2. Vasconcelos Paladar Mexicano. $1,187
Tortitas de cochinita
Torre de guacamole
Ensalada asada
Arrachera encebollada
2 limonadas	

1. La Méjico. $1,130
Pozole rojo
Sopa de tortilla a la Méjico
Chamorro La Méjico
Filete a la tampiqueña	
2 refrescos	                              

3. Casa Grande. $1,413
Guacamole
Queso flameado
Tacos Morales 	
Costra de Rib Eye
2  limonadas

$ 225
$ 300
$ 60                                  	                                                  
$ 60

$ 160
$ 160
$ 390                                  	                                                  
$ 350
$ 70

$ 199
$ 209
$ 285                            	                                                  
$ 390
$ 60



Estrellas de Nuevo León

Cultura
restaurantera

ESTRELLAS DE NUEVO LEÓN

Con una metodología probada, Residente 
Restaurant Research realiza desde 2016 una 
encuesta anual a más de 1,000 consumidores 
restauranteros de Nuevo León. Los encuestados 
se escogen y balancean por municipio, edad y 
poder de compra. Las encuestas se realizan en 
lugares específicos y no se incentiva al participante 
de ninguna forma.  Los restaurantes mencionados 
representan verdaderamente nuestros gustos 
como sociedad y podemos llamarlos “Estrellas de 
Nuevo León”. Esta información había quedado re-
servada solo para un selecto grupo de líderes de la 
industria restaurantera, entregada en 
presentaciones privadas, sin embargo, a partir de 
ahora, las marcas ganadoras se publicarán en los 
diferentes medios de comunicación Residente. 

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

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

restaurante frecuentas más para pedir a 
domicilio o pick-up? 

1. Carl’s Jr.
Hamburguesas

2. The Food  Box
Hamburguesas

3. Sushi Express
Sushi

4. Chick N’ Chak
Comfort food

5. Burgers Mx
Hamburguesas

Jóvenes

1. Carl’s Jr.
Hamburguesas

2. Spikes
Hamburguesas y alitas

3. Kentucky Fried Chicken
Pollo frito

4. The Food Box
Hamburguesas

5. Tacos Atarantados
Tacos

Consumidores cuya residencia se ubica 
en los municipios de San Nicolás y 
Guadalupe, su edad fluctua entre los 36 y 
56 años respondiendo a la pregunta, 
¿Qué restaurante frecuentas más para 
pedir a domicilio o pick-up? 

Pedir a 
domicilio
Adultos



LOS FAVORITOS DE

Cultura
restaurantera

A domicilio
Capricciosas

Con amigos
Bestia

En familia
La Buena Barra 

Tacos
Santiago Garza
	
De negocio
Vernáculo

Mes patrio
Las Palomas de Santiago

Fuera de Monterrey
Texas RoadHouseMcAllen Tx

La familia
Posadas
Nuestros invitados estrella, 
@carlos_posadas, @priscilacantuc y 
Carlitos  les comparten algunos de sus 
lugares favoritos para comer en la ciudad
de acuerdo a cada ocasión.

T Ú  C R E A S  L A  O C A S I Ó N

NOSOTROS 
EL MARIDAJE
PERFECTO

Sucursal Bernardo Reyes.

 Sucursal Anáhuac.

Sucursal Revolución.

Nueva sucursal Concordia.

@l a c a v am t y



Recomendaciones para probar este 
verano en Helados Sultana que 
son garantía.

RECOMENDACIÓN DEL MES 

1. Yogurt con cajeta
Combinación perfecta entre el suave sabor 
del yogurt natural y el contrastante dulce de 
la cajeta ideal para quienes busquen un sabor 
equilibrado.

2. Café almendrado
Para los amantes del café, de sabor intenso y 
textura cremosa, acompañado de crujientes 
almendras doradas y trocitos de galletas de 
chocolate, un sabor simplemente sofisticado.

3. Banana Split
Un clásico que a todos gusta por su combina-
ción de sabores y texturas, ideal para com-
partir y con topping de insignia: crema batida 
y cereza. 

4. Smoothie de mango y chamoy
Para quienes busquen refrescarse con un 
toque de picante, la dulzura del mango se 
encuentra con el chile y chamoy creando una 
explosión de sabor que no puedes dejar de 
probar estos días de calor.

5. Pay de manzana y helado de vainilla
Encuentra el balance entre la calidez de un 
esponjoso pay de manzana con la frescura 
del helado suave de vainilla, el favorito de 
muchos.

@heladossultana

Helados Sultana

Cultura
restaurantera
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Santiago
Recorridos zonales

El Pueblo Mágico más concurrido por los regios, además de su 
cercanía, cada rincón resulta encantador y lleno de tradición 
gracias a su entorno natural con una vista excepcional hacia la 
Sierra Madre Oriental, desde su entrada por la mítica 
Carretera Nacional entre litros y artesanías, la cascada de la 
Cola de Caballo, su pintoresco centro histórico, entre otras 
maravillas, algo que sin dudar es imperdible en tu visita es su 
variada gastronomía que va desde comida tradicional, 
emprendimientos innovadores y fine dining, en Santiago 
encontrarás algo para cada ocasión.

  por:  Ángela García



 @backrestobar
www.back.com.mx

Carretera Nacional KM249
Junto a la Presa La Boca





Santiago

Horario: 24 horas
Tipo de comida: Tradicional mexicana
Especialidad: Frijoles Puercos

¡Lo mejor de la región desde 2010!

Toreados
Del Álamo



Santiago

Burger Time
Horario: 5:00 pm. - 11:00 pm.
Tipo de comida: Americana
Especialidad: Hamburguesas 

Cuari Terraza
Horario: 1:00 pm. - 11:00 pm.
Tipo de comida:  Mexicana y Americana
Especialidad: Chilaquiles

Con amigos

@yamato.mty



Santiago

Mia Italia
Horario: 12:00 pm. - 10:00 pm.
Tipo de comida: Italiana
Especialidad: Pasta carbonara

Compostela
Horario: 8:00 am. - 11:30  pm.
Tipo de comida: Mexicana
Especialidad: Chilaquiles Morita

Date night



Santiago

Merendero Tino
Horario: 7:30 am. - 8:30 pm.
Tipo de comida: Mexicana
Especialidad: Enchiladas Suizas

En familia

Pollos San Javier
Horario: 11:00 am. - 5:00 pm.
Tipo de comida: Mexicana
Especialidad: Pollos asados



Santiago

Husky Coffee Shop
Horario: 10:00 am. - 8:00 pm.
Tipo de comida:  Cafetería
Especialidad: Panadería

La Casa de la Abuela
Horario: 7:00 am. - 7:30 pm.
Tipo de comida: Mexicana
Especialidad: Chilaquiles verdes

Brunch 
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Sigma Foodservice: 
La clave para la 
pizza ideal
Cuando se trata de crear la pizza perfecta, cada 
ingrediente juega un papel crucial. En Sigma 
Foodservice, líderes en distribución de productos 
para el sector alimenticio en México, entienden 
la importancia de ofrecer productos que no solo 
cumplan con las expectativas de los consumidores, 
sino que las superen. Es por eso que han 
desarrollado dos productos que son esenciales 
para lograr la pizza ideal: queso estilo mozzarella y 
pepperoni de la línea Azerta. El queso para pizza de 
Azerta está cuidadosamente elaborado para ofrecer 
una experiencia superior en cada bocado. Hecho 
con una mezcla de quesos madurados y grasa 
vegetal, este producto está diseñado para derretirse 
perfectamente, proporcionando esa textura suave 
y elástica que todos amamos en una pizza. Viene en 
pequeños cubos, empacado en bolsas de plástico 
en atmósfera modificada para preservar su frescura, 
asegurando que cada porción mantenga su calidad 
hasta el momento de ser utilizada. Este queso no 
solo es ideal para las clásicas pizzas de queso, sino 
que también se adapta perfectamente a cualquier 
tipo de receta, desde una sencilla margarita hasta 

una compleja pizza de cuatro quesos. Su versatilidad 
y sabor auténtico lo convierten en un ingrediente 
indispensable en las cocinas de restaurantes, 
hoteles, comedores y dark kitchens que buscan 
ofrecer lo mejor a sus clientes.
Y no hay pizza sin un buen pepperoni, y el de Azerta 
es la opción perfecta para aquellos que buscan 
elevar el sabor de sus platillos. Cada rebanada, 
de aproximadamente 2.5g, está elaborada con 
precisión para garantizar un sabor robusto y una 
textura ideal. Este pepperoni no solo se mantiene 
firme durante la cocción, sino que también ofrece 
un bajo encogimiento y evita el copado excesivo, lo 
que significa que cada rebanada mantiene su forma y 
sabor desde el horno hasta la mesa.
En Sigma Foodservice, se enorgullecen de ser el 
socio comercial en la creación de experiencias 
gastronómicas inolvidables. Atendiendo y 
desarrollando soluciones a las necesidades de 
restaurantes, hoteles, comedores, distribuidores, 
procesadores, panaderías y pastelerías, y dark 
kitchens en todo México. La pizza ideal está a tu 
alcance, y comienza con Sigma Foodservice.



C

M

Y

CM

MY

CY

CMY

K

DOBLE PLANA AZERTA.pdf   2   22/08/2024   04:39:10 p. m.



En Portada

La panza es primero: 
del internet a tu mesa.
En la era digital, donde las redes sociales han 
emergido como una poderosa herramienta para 
compartir y conectar, @lapanzaesprimero1 ha 
logrado canalizar su amor por la gastronomía 
hacia plataformas que han cautivado a millones 
de seguidores. Este proyecto, liderado por Mario 
Banda y Daniel Treviño, comenzó hace más de 
siete años en Monterrey y, desde entonces, se ha 
consolidado como uno de los blogs gastronómicos 
más influyentes. Desde su infancia, ambos creadores 
fueron inmersos en el mundo de la buena comida, 
gracias a padres que les inculcaron el placer de 
explorar restaurantes de todo tipo. Esta pasión se 
materializó en un proyecto con una visión clara: 
convertirse en los referentes gastronómicos de 
Monterrey. Hoy, su influencia se extiende más allá 
de las fronteras de su ciudad natal, alcanzando 
diversas regiones de México y acercándolos 
cada vez más a su sueño de compartir platillos y 
experiencias culinarias de todo el mundo. Una de 
las principales motivaciones detrás de su contenido 
es la satisfacción de ver cómo un restaurante se 
llena de nuevos comensales o cómo un producto 
se agota rápidamente tras ser publicado en su 
página. Su comunidad, cariñosamente apodada 
“panzas,” responde con entusiasmo y rapidez a sus 
recomendaciones, demostrando el impacto de su 
influencia en la escena foodie de Nuevo León. Dentro 
de su contenido, destacan los videoblogs en los 
que muestran sus opiniones y reacciones genuinas 
al probar la comida en diferentes restaurantes. 
Frecuentemente invitan a otros influencers, artistas, 
grupos musicales, políticos y personalidades de 
diversos ámbitos, demostrando que una buena 

comida tiene el poder de unir a todos. Además, 
experimentan con otros formatos de video que 
encantan a su audiencia, como ASMR, recetas y la 
presentación de productos en tendencia. Su sección 
“¿Cuánto cuesta comer en…?” es un claro ejemplo de 
su compromiso con la transparencia, revelando los 
precios en los restaurantes más prestigiosos de la 
ciudad, algo que no todos los establecimientos están 
dispuestos a mostrar. A lo largo de su trayectoria 
como bloggers, han aprendido valiosas lecciones 
sobre la creación de contenido digital. Subrayan 
la importancia de estar al tanto de las noticias y 
tendencias, así como el impacto que tiene un buen 
diseño e imagen personal en redes sociales. Se 
enorgullecen de las grandes colaboraciones que 
han realizado con restaurantes, marcas y figuras 
públicas como Adal Ramones, Matisse, Diego 
Reyes y AlexxxStrecci, entre otros. Desde la 
perspectiva que les han brindado estos siete años 
de experiencia, ofrecen un consejo a aquellos que 
desean emprender en redes sociales: “Hagan de 
su contenido un modelo de negocio replicable, 
enfocado en un nicho. Y empiecen. Una vez que 
comiencen, no se detengan. Aunque sus videos no 
funcionen al principio, sigan adelante. Dedíquenle 
tiempo, disfruten del proceso, y verán que, con 
constancia y disciplina, los éxitos en redes sociales 
llegarán poco a poco.” La Panza Es Primero es un 
claro ejemplo de cómo una pasión compartida y una 
sólida amistad pueden transformarse en un proyecto 
exitoso. No solo satisfacen el paladar y mantienen las 
panzas llenas, sino que también unen a las personas 
y generan un impacto positivo en la comunidad 
desde todos los ángulos.



Reportaje

El interminable debate de los toppings para pizza

Pizza Sushi, la Cheeseburger Pizza y versiones dulces; 
pero las combinaciones más increíbles se encuentran 
especialmente en América del Norte, donde se hayan 
las variaciones más notables e inesperadas, las cuales 
pueden ser increíblemente apetitosas para algunos 
y demasiado peculiares para otros. La adaptación de 
ingredientes ha sido tan extensa, creativa y a veces ex-
traña pero suficientemente buena, que su revolución ha 
llevado a que varias de estas versiones se mantengan 
como favoritas del público en general, como la pizza ha-
waiana de Canadá, la mexicana o incluso la de boneless.
En México y particularmente en Nuevo León, la pizza 
ha sido objeto de una creatividad culinaria inesperada, 
puesto que los regiomontanos han llevado la innovación 
a nuevas alturas con sus propias versiones de pizza que 
añaden ingredientes locales y tradicionales. En lugar 
de los toppings convencionales, se pueden encontrar 
pizzas con chicharrón de la Ramos, una de las comidas
preferidas de todo el estado, que ha sido reinventada 
para adaptarse a la pizza. Este giro gastronómico no 
solo refleja la riqueza de la tradición gastronómica 
local, sino que también muestra la escencia del regio, 
distinguido por las ganas de revolucionar e innovar para 
fusionar sabores y técnicas en la cocina, lo cual hace 

sentido tras el hecho de que México es el país número 
dos en los mayores consumidores de pizza. Además 
del chicharrón de la Ramos, en Nuevo León también 
se ha experimentado con otros ingredientes típicos, 
como el cabrito y la carne asada, creando pizzas muy 
norestenses que se traducen en naturaleza culinaria 
regiomontana. La influencia de la comida mexicana en 
las pizzas, con opciones como la pizza de cochinita 
pibil o la pizza de carne al pastor, también destaca la 
forma en que los sabores locales se han integrado a 
este platillo global.

Este fenómeno de adaptación refleja más allá de la 
invención mexicana y regia de nuevas ideas, sino que 
también plantea la pregunta de si estas creaciones
representan una verdadera evolución culinaria o 
simplemente una cuestión de modas y tendencias 
pasajeras en la preferencia momentánea de ciertos 
ingredientes. La creatividad de los pizzeros del país y 
la incorporación de ingredientes atípicos en las pizzas, 
destacan cómo este platillo ancestral sigue evolucio-
nando y sorprendiendo en cada rincón del mundo, 
manteniéndose relevante y apreciada en un contexto 
global.

Reportaje

El interminable debate
de los toppings para pizza
La pizza es de los pocos platillos que ha conseguido 
reinventarse a grande escala, evolucionando desde 
ser consumido principalmente por los menos afortu- 
nados de siglos atrás, hasta llegar a ser apreciado por 
la reina Margarita de Savoya y actualmente, por todo el 
mundo.  Para comprender la evolución y transfomación 
de la pizza a nivel global, es esencial conocer su his-
toria, la cuál no sólo tiene raíces en Italia, sino también 
en Egipto, donde se preparaban alimentos en forma 
circular con matices dorados, alusivos al sol. 
Esta tradición llegó a tierras Europeas, donde cada 
región le daba su toque a la base de la receta, que era 
algo simple: una masa con grasa, ajo y otros 
condimentos varios. 

A través de los años, a medida que la pizza se expandía 
por diferentes regiones, fue adoptando nuevos ingre-
dientes según los alimentos más consumidos en cada 
lugar, como dátiles, aceitunas, cebolla y queso; esta 
adaptabilidad hizo que la pizza fuera un platillo fácil de 
preparar, con ingredientes accesibles incluso para las 
clases más bajas. El gran cambio en la pizza ocurrió 
con la llegada del tomate a Europa a principios del 
siglo XVI cuando se descubrió que era inofensivo, lo 
que haría que la idea de la pizza ‘’original’’ permenzca 

gracias a su encanto que atrapó al paladar de la reina 
Margarita, como la pizza. Hecho que pudo darse por 
el sabor de Napolés expandiéndose poco a poco, 
comenzando en los comedores de la gente humilde 
hasta llegar a oídos de la reina, quien quedaría en-
cantanda con las pizzas que le fueron preparadas en 
succuriosidad por el famoso platillo. A partir de este 
entonces, las masas buscaban probar y alimenta-
rse del platillo favorito de la reina y más aún cuando 
este era tan asequible, difundiéndose por toda Italia, 
obteniendo como resultado el convertirse en el ícono 
gastronómico del país, terminando por alcanzar toda 
Europa para de ahí partir a su globalización.  

La globalización de la pizza comenzó durante la 
Segunda Guerra Mundial en 1943, cuando las tropas 
aliadas e italianas compartirían culturas, tradiciones y
hasta sus más preciadas recetas, llevando el amor 
por la pizza a diferentes partes de todo el mundo. Tras 
la guerra, las tropas extranjeras llevaron consigo el 
aprecio por la gastronomía y cultura Italiana  contribu- 
yendo a difundir la pizza globalmente. Fueron estos los 
factores principales que impulsaron el fenómeno de su 
globalización haciendo que hoy en día, la pizza dé lugar 
a versiones innovadoras y extravagantes, como la 
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En México, pocos platillos provocan polémicas tan 
enconadas como la quesadilla. El pleito suele darse 
sobre todo entre los oriundos de la capital y la gen-
te del norte del país, y puede resumirse en una sola 
cuestión: las quesadillas, ¿van con queso forzosa-
mente? A los norteños, la idea de llegar a una fonda o 
restaurante y ordenar “una quesadilla de queso” nos 
parece un pleonasmo y nos causa cierto escozor. Por 
otro lado, en la Ciudad de México, si uno no es puntual 
y pide una quesadilla de tinga, por ejemplo, proba-
blemente acabe decepcionado cuando el mesero le 
traiga una tortilla rellena del guiso en cuestión... sin 
queso. Aquí podemos aprovechar para desmentir 
esa noción tan difundida en los últimos años de que 
la palabra quesadilla proviene del náhuatl. Aunque 
sus orígenes son inciertos, algunos historiadores y 
lingüistas coinciden en un origen español (asturiano 
o catalán), adaptado luego al ámbito nacional. So-
bre todo: la palabra quesadilla se deriva de queso. 
Entonces, las quesadillas siempre tienen que llevar 
queso, asunto resuelto, ¿verdad? No necesariamente, 
y aquí tenemos que reconocer el derecho de los cap-
italinos a seguir pidiendo sus quesadillas con queso y 
cuitlacoche. 
Según los académicos, “el uso hace la norma”, y si en 
la Ciudad de México un amplio grupo de comensales 
tradicionalmente ha considerado las quesadillas 
como una tortilla rellena de otros ingredientes, están 
en su derecho. Tan es así, que el diccionario del 
español de México, editado por el Colegio de México, 
define a la quesadilla como una “tortilla de maíz o de 
harina de trigo doblada por la mitad, rellena de diver-

sos alimentos como queso, papa, hongos, picadillo, 
chicharrón, flor de calabaza, etc., cocida en comal o 
frita”. En lo que todos podemos coincidir es en que, al 
igual que una gran cantidad de platillos emblemáticos 
de nuestra gastronomía, la quesadilla se origina de 
una fusión de las cocinas ibérica y prehispánica; con 
el paso del tiempo se arraiga y se desarrolla para, 
finalmente, diversificarse y adaptarse a los contextos 
regionales del centro, sur y norte de país. A las tradi-
cionales quesadillas de flor de calabaza, de tinga y 
de cuitlacoche del centro, hoy podemos sumarles las 
deliciosas quesadillas de chicharrón, de barbacoa, ¡y 
hasta de alitas de pollo!  Así las cosas, hay quesadil-
las que se han ganado fama a nivel nacional y hasta 
internacional gracias a la originalidad de sus prepara-
ciones. Pensemos, por ejemplo, en las famosas “dino-
quesadillas” que se originaron en Arteaga, agradable 
y pintoresco pueblo de Coahuila, adonde la gente 
viajaba por carretera desde otras ciudades para 
hacer largas filas, más propias de una premier o una 
gala. El éxito de este establecimiento y sus vistosas 
creaciones ejemplifica la creatividad de los cocineros 
mexicanos, quienes pueden transformar el platillo 
más habitual en una auténtica experiencia sensorial.  
De harina o de maíz, con queso o sin queso, fritas o 
solamente calentadas en el comal: no importa qué tan 
sencillas o complejas sean, las quesadillas siempre 
serán una comida infalible e imprescindible en las 
mesas mexicanas gracias precisamente a su versa-
tilidad. Por eso, dejemos atrás los debates, pleitos y 
bromas regionalistas. Que cada quien se prepare sus 
quesadillas a su gusto y ¡que viva la diversidad!

Etimología de la quesadilla 
¿Con o sin queso?
por:  Miguel Durán
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Yair Alejandro De La Rosa Pérez, 
Los Legendarios
 por Aristeo Jiménez

Los 
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detrás 
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Raúl Leal, Tatemate
 por Malo de Luna
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Juan José Gutierrez y Pedro Chapa
Tim Hortons

por Jessamyn Yael Nazario Mendo
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Chef Iván Puga, Griffith Food
 por Elías Terrazas
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Gastro destinos: Nueva York
Mty-Jfk: American Airlines

Quality Eats

NUEVA YORK

Quality Eats, creado por el grupo detrás de Quality Meats y Quality Italian, es un con-
cepto innovador que combina un asador con las tendencias gastronómicas actuales. 
Ubicado en el West Village, representa una incursión exitosa en la escena gastronómica 
del centro de la ciudad. A pesar de la disminución en el consumo de carne, Quality Eats 
atrae a una clientela moderna al ofrecer una experiencia gastronómica diversa y de alta 
calidad.



Gastro destinos: Austin

Bufalina

AUSTIN

Bufalina, una institución en el East Side de Austin, es conocida por su pizza, pasta y vino 
natural. Aunque su pan rústico casero y mantequilla son tentadores, no te pierdas lo que 
este lugar hace mejor. Desde su apertura en 2013, ha sido un destino para los amantes 
de la pizza y el vino, con una atmósfera hogareña y una selección ecléctica de vinos junto 
con pasteles napolitanos. Después de cerrar temporalmente en 2021, reabrió en 2022 
en una ubicación cercana, manteniendo su encanto pero agregando pastas increíbles. 
Aunque más centrado, sigue siendo irreprimiblemente encantador, como un amigo que 
ha crecido pero aún organiza conciertos regulares.



Gastro destinos: Madrid
Mty-Mad: Aeroméxico

Cervecería La Campana

MADRID 

La cervecería La Campana, desde 1997 cerca de la Plaza Mayor, es conocida por sus 
bocatas de calamares. Su ambiente acogedor, con grandes ventanales y una barra de 
mármol blanco, cuenta historias de Madrid. Es un destino popular tanto para turistas 
como para lugareños que buscan auténticos bocadillos de calamares y otras delicias de 
la región. Además de los bocadillos, La Campana ofrece una variedad de opciones en 
su carta, como pinchos y raciones de comida típica madrileña. Es un lugar emblemático 
donde se puede disfrutar de la gastronomía local y la buena compañía.



HA

HA’, la propuesta de cocina mexicana contemporánea del chef Carlos Gaytán, el primer 
mexicano en recibir una estrella Michelin, es una joya culinaria imperdible en la Riviera 
Maya. Con un menú degustación de 7 tiempos cuidadosamente diseñado, cada platillo es 
una obra maestra que se complementa a la perfección con exquisitos vinos y destilados 
seleccionados para la ocasión. A través de sabores, texturas y temperaturas, Gaytán nos 
sumerge en una experiencia gastronómica que narra una historia de amor por sus raíces 
y por la cocina mexicana, cuyo menú va cambiando de acuerdo a la estación e innovacio-
nes. HA’ es más que un restaurante, es una experiencia abierta al público que te invita a 
descubrir los sabores más refinados de la cocina mexicana en un entorno excepcional.

Gastro destinos: Riviera Maya

RIVIERA MAYA

Mty-Cun: Aeroméxico








