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LEGADO RESTAURANTERO

Luisiana (1950-2009)

El Restaurante Luisiana fue fundado por don Antonio Costa Vilanova, un inmi-
grante de origen espanol, el 27 de mayo de 1950. La casona decimononica (aun-
que hay quien data sus origenes todavia mas atras, en el siglo XVIIl) en la que
opero por casi sesenta anos se ubicaba en la calle Hidalgo, frente a la plaza del
mismo nombre, a solo unos pasos del Palacio Municipal de Monterrey. Como cu-
riosidad historica, el legendario bandolero Agapito Trevifo, “Caballo Blanco”, fue
fusilado ahi en 1854, y por afnos hubo una placa conmemorando este hecho. El
nombre del establecimiento fue inspirado por el estado norteamericano, famoso
por su ecléctica culturay gastronomia. Sin embargo, el Luisiana se inclinaba mas
hacia la alta cocina internacional, ofreciendo platillos como las sopas de cebolla,
la de mariscos estilo Luisianay la de langostinos al conac, asi como una variedad
de cortes finos y diferentes platillos de aves y mariscos: la langosta Thermidor,

el pato alOrange, el ossobucco con arroz y los medallones de filete con setas,
entre otros. Uno de sus postres mas célebres fue el helado al horno Luisiana.
Ademas de ser un lugar frecuentado por los capitanes de empresa regiomonta-
Nos gracias a su centrica ubicacion, el Luisiana fue una opcion muy popular para
la celebracion de fiestas de quinceanos, bautizos, primeras comuniones, bodas,
graduaciones y otras ocasiones memorables. Durante décadas, en su gran sa-
|6n de banquetes la alta sociedad de Monterrey y San Pedro comio, convivio, fes-
tejo, baild y canto hasta altas horas de la noche.La transformacion de la ciudad y
el surgimiento de nuevas opciones para la realizacion de eventos sociales fueron
algunos de los factores que contribuyeron al declive del Luisiana. El centro de
Monterrey perdié buena parte de su atractivo y la gente dejo de frecuentar el
restaurante, hasta que finalmente cerrd en el 2009. Al igual que otros inmuebles
historicos de la ciudad, la casona fue derribada para dar paso a nuevas edifica-
ciones. Hoy, el recuerdo del otrora emblematico Luisiana sélo permanece en la
memoria de un numero cada vez menor de personas.

The Westin Monterrey Valle
Ay Manual Gdmez Maornin y Rio Missour, Punta Valle, B&!
L. 8127133100 -§ TERRAE Trattona Hegia 2

San Pedro Garza Garia, M.L.

Hterrasirattoriaregia
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ETIQUETA RESTAURANTERA

Nuevas formas de comportamiento

La etiqueta se define como “una serie de normas impuestas por la sociedad basadas en
laldgica, el sentido comuny laexperiencia’. En el pasado se creia que solo aplicaba para
las clases altas o los eventos de alcurnia, sin embargo, en los paises de alto desarrollo
gastrondmico como el nuestro, ya se comienza a entender la importancia de la etiqueta
enlainteraccion culinaria deldiaa dia. Desde el Fast Foodhasta fine dinning, tanto los an-
fitriones restauranteros como los comensales, deben respetar estas normas. Si bien, la
infraccion a las reglas de etiqueta no conlleva consecuencias claramente establecidas,
es importante mencionar que si danan el tejido social y la interaccion sana entre los indi-
viduos, ademas lastiman el negocio restaurantero que tanto ayuda a la economia local.
El constante atropello a las reglas de etiqueta que se vive en Nuevo Ledn es muy notorio
cuando se compara con otras regiones de México y el mundo. Basados en consejeria
de expertos locales y extranjeros presentamos en esta seccion las distintas reglas que
deberan acatarse, si queremos tener mejores experiencias gastronomicas.

Etiqueta entre amigos, partel

1. No cruzarse. Los comensales deben optar por pedir por favor alos demas, los platos o
condimentos que les queden lejos; en lugar de atravesarse con torso y brazos, para alcan-
zarlos atoda costa. 2. Conversaciones que incomodan. Todo comensal debe abstener-
se de gritar en lamesa, proferir obscenidades e insultos; y de abrir temas de violencia, sexo
0 escatologia, que pueden incomodar y son absolutamente incompatibles con la ingesta
de alimentos. 3. Modales. Debemos masticar en silencioy con labocacerrada. Mostrar los
alimentos al hablar puede resultar desagradable paralos demas comensales. 4. Compar-
tir. Solamente los platos que se hayan pedido para compartir, son paratodos. Abstengamo-
nos de comer de los platos de otros comensales.
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UL s g
tanos en Plaza Sienna

Av. Fundadores 955, Paseo de las Privanzas,

64750 Monterrey, N.L

€@ (© sushi.iwa
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Donde comer
mariscos en San Pedro
para dos personas por
menos de $1,200

porSamanta Santos

1.Campomar. $1,153

Aguachile Negro $275
CamaronesLas Varas $330
Salmon Finas Hierbas $470
2 Refrescos $78

2.Mariscos el Gordo. $1,096

Ceviche Campechano $330
Camarones al Coco $340
Chicharronde Pulpo $336
2 Refrescos $90

3. Abisal Seafood Market. $1,025

Clam Chowder $190 [ . N ,

Taco Capeado de Pescado $80 YR R 7 Ot A N " -
Burrito de Mariscos $235 g

Lobster Roll $430 " g FR'TES ARTB'S -

2 AguaNatural $90
° ty STELLA % ARTOIS

*Los precios fueron obtenidos directamente de los menus@ii Alesd glare A Q- ea: > MLAIMN ENTHAHCE

la fecha de la publicacion de la Revista; Residente no se hace responsable por elaumentd'd
precio de los platillos, lo cual depende de cadarestaurante.

TODOD CON MEDIDA
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Recomendacion del mes

ElLindero

Seisrazones para asistir a
ElLindero durante este mes.

1. Tradicion

Con mas de seis decadas de experiencia, desde 1961,
El Lindero nos ha consentido con la auténtica comi-
da Huasteca, garantizando calidad y sabor en cada
platillo.

2. Origen

Este restaurante tiene sus raices en Ozuluama, Vera-
cruz, donde la familia comenzo dando de comer a los

choferes que pasabanjusto por “la casa de el lindero

de lacarretera’, lo que le brinda una conexion autenti-
caconlaculturay los sabores caseros de la region.

3.Ingredientes

El Lindero se enorgullece al utilizar ingredientes fres-
cos, tradicionales y auténticos en todos sus platillos,
preservando asila esenciay el sabor caracteristico de
la cocina Huasteca.

4. Platillos

Con sumenudiversoy reconfortante, El Lindero ofre-
ce platillos que te transportaran a casa, recordandote
los sabores y aromas familiares de la comida casera.

5. Ambiente

Ademas de la deliciosa comida, El Lindero ofrece un
ambiente acogedor y un servicio atento y amable, su-
mando grandes opciones en mitologia para asi crear
una experiencia gastronémica memorable y reconfor-
tante para todos sus clientes.

6. Décimo aniversario

Sus 10 anos en el mercado regionamontano confir-
man que El Lindero llego para quedarse, sin duda,
itienes que conocerlo!




esidente

estaur

esearch&Data Cultura
rai

I
restaurantera

O®

FAVORITOS DE NUEVO LEON

Los meros merosde Nuevo Leon
Con una metodologia probada, Residente
Restaurant Research realiza desde 2016 una
encuesta anual amas de 1,000 consumidores
restauranteros de Nuevo Leon. Los encuestados
se escogeny balancean por municipio,edady
poder de compra. Las encuestas se realizan en
lugares especificos y no se incentiva al participante
de ninguna forma. Los restaurantes mencionados
representan verdaderamente nuestros gustos
como sociedad y podemos llamarlos “Los
favoritos de Nuevo Leon”. Esta informacion habia
quedado reservada solo para un selecto grupo de
lideres de la industria restaurantera, entregada en
presentaciones privadas, sin embargo, a partir de
ahora, las marcas ganadoras se publicaranenlos
diferentes medios de comunicacion Residente.
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Adultos

Consumidores cuya residencia se ubica
enlos municipios de Monterrey y

San Pedro, su edad fluctuaentrelos 36 y
56 anos respondiendo alapregunta,
¢Queé restaurante frecuentas mas para

una comida de negocios? Jévenes
1.LaTorrada Consumidores cuya residencia se ubicaen

los municipios de Monterrey y San Pedro,
su edad fluctua entre los 24 y 35 anos
respondiendo ala pregunta, /Qué

Lena, hornoy cava
2.Campomar

Mariscos .
pp— restaurante frecuentas mas parauna
el\'/l' Los Arcos e ———ee_ comida de negocios?
arisScos ey e,
,—';/J N 1.Campomar
4.Casa Grande ' ‘\_3:& . e
Comidamexicana - ‘x\ ariscos

: 2.LaTorrada
“Lena,hornoy cava

% _3.ElMirador
‘Gortes de carne

4.Save
inadel mar

5.Nu ,ﬁe Fuegos
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LOS FAVORITOS DE
if
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Nuestra amiga @torchikito, unainnovadora

Hablemos de carne
influencer de styling que no deben perderse,

trae para ustedes recomedaciones de lugares : R ‘ consu mo de
y platillos saludables ubicados en San Pedro, ' By 5 ¥ Lm
carne en Mexico

@rigoberto_trvno us oM, f jf

que resultan accesibles para el bolsillo.

Favorito a domicilio i O
Prefiero cocinar en casa. . Uno de los mas grandes pasos en la evolucion del ser humano fue comenzar el consu-
Con amigos ) : mo de una mas amplia variedad de alimentos, entre ellos, la carne. En |la actualidad,
Alaiio, un mexicano practicamente el 60% del consumo de carne a nivel mundial se concentra en grandes

Hana Bar come, aproxima- potencias economicas como China (30.5%), Estados Unidos (151%) y la Union Euro-
E . damente, 73 kg de pea (13%). No obstante, México es un gran consumidor de carne, ocupando el sexto
ng?;;e_jrznaka F c:;:ﬁ;:ﬁ::z:‘e,is dsi-e lugar, con un consumo anual per capita de 73 kg.
) dos d;':;?:ente Algo muy importante a senalar es como haido incrementando el consumo de carne

Tacos i, en nuestro pais con el paso de los afios. A principios de los 90’s el consumo per capita
Tacos dorados de la alberca 9 ’ AR Pollo 36.6 k en México era aproximadamente de 35 kg, Entonces, ¢qué pudo suceder paraque en
L " - o * 9 poco mas de 30 anos pudieramos duplicar nuestro consumo? Respuestas hay mu-

Hamburgesa e = _ 1 Cerdo 22.1 kg chas, pero algo clave es la firma del Tratado de Libre Comercio de America del Norte
Apollo ' ] ' . : Res 15.6 kg (TLCAN/ NAFTA), que entr6 en vigor en 1994, lo que ayudé a facilitar el comercio entre
! Pavo 1.2 kg Estados Unidos, Canada y México. Uno de los grandes bepeﬂmados dg est'e jtratado

De negocios ’ i Sl fue el consumo de carne de cerdo, pues la demanda ha crecido mucho mas rapido que
s ; ¥ i - * oy Oveja 0.5 kg la oferta, dando pie a crear relaciones con socios estratégicos como Estados Unidos,
assa ' _ g - g . Cabra0.3 kg que hoy en dia, provee el 40% del total del consumo para poder llegar a diferentes
Fuera de Monterrey [ empresas del sector foodservice, retailers y procesadores. Hablando de carne deres,

» = L 10% de lo que se consume en México es importaday, de ese porcentaje, 70% proviene
Tacos Tijuana en Tijuana o —— directamente de Estados Unidos, la cual llega a muchos restaurantes gracias a su gran
L ' suavidad, jugosidad y estandarizacion en cada corte.

Es unarealidad que el consumo de carne en el pais sigue aumentando y U.S. Meat
Export Federation se ha fijado la tarea seguir creando caminos mas faciles para la co-
mercializacion de la carne roja americana, lo que llevara a la mesa de los consumidores
carne de excelente calidad.
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¢Cuando nace Via Ditalia?
Via Ditalia nace el 26 de agosto de 2022 en la
zona sur de Monterrey.

¢Cual es el concepto gastronémico que
presentan al publico?

Nuestro concepto es el de una trattoria,
encontraras elementos clasicos como los
manteles a cuadros, molduras de maderay
fotografias en nuestras paredes, acompanado
de un ambiente familiar y recetas caseras que
comprenden pastas artesanales y platillos de
coccion lenta. Creamos un espacio donde la
gente puede pasar momentos agradables a un
precio justo.

1

¢Cual es el platillo mas iconico de Via
Ditalia y qué lo hace tan especial?

Diria que son las pastas rellenas, como
laLasagna, los Ravioles y en espjé:ial los
Tortellonis, ya que son recetas q kn estado
en mi familia desde hace mucho tiempo y que
hacemos desde cero con mucho amor.

£Qué los hace diferentes en su giro?

La palabra que mejor lo engloba es
hospitalidad, buscamos que nuestros clientes
se sientan como en casa, tratamos a cada uno
como un invitado de honor en la nuestra.

£Qué es lo que esperan de un cliente al salir
de susinstalaciones?

Esperamos que laimpresion que se lleve

sea la de comer en un restaurante de la mas
alta calidad y que cuida de los detalles, y que
ademas ha pagado un precio justo por todo
ello

¢Como se sienten en laactualidad conla
evolucion del proyecto?

La aceptacion que ha tenido Via Ditaliaen
los corazones de la gente nos da una alegria
inmensa, esperamos poder seguirllegan
mas personas y poder com esnu
hogar.

¢Cuales son los platillos que mas les
solicitan sus comensales?

Entre los favoritos de nuestros comensales
estan el Fettuccine ala Tirrena, la Lasagnay
por supuesto el Tiramisu.

ChefLucalaVista

Vista KD 618077 £613 Plaza @ 816010620
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S -{’:._{:’F'; * Abasclo 101, 67300 Santiago, N.L.
o www.laspalomasdesantiago.com
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Plaza Regia, atrds de Martins Contry
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Incluye: Nuggets o 2 Minipiratas, Limonada, Papas a la francesa y Juguete sorpresa

Rémulo Garza | Universidad | Rangel Frias | Paseo de los Leones | Fleteros

_———— e e
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Tu mejor aliado en Chocolateria, Panaderia,

Heladeria, Reposteria, Confiteria y mas.

Aula SABOR

Celetwands 15 wios, acompafando a negocios, emprendedores,
estudiantes v entusiastas.

L ity Calrals San Pirdeo 200 Cod. Missralie, Moniorres, WL Ménbo CF dlatal

Visita nuestra ticnda en linga:

chocosolutions.com
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Taquerias - Restaurantes « Y Mas
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o COTIZACIONES

e CARNE MAQUILADA ¢ Y PEDIDOS
A TUS NECESIDADES 8262640010

8117319101

GRAN VARIEDAD

v EN CARNE
AL MEJOR PRECIO

v SERVICIOA DDHICII.ID

GRATIS

37.
RECORRIDOS

ZONALES

www.alimentosmircav.com
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Recorridos zonales
Anillo Periférico

Esta avenida es una de las mas reconocidas de la Colonia
San Jeronimo, con ubicacion al poniente de Monterrey. Su
famalahaganadograciasaladiversidad de establecimien-
tos que visten su circuito de alrededor de 5 km, muchos de
ellos del giro gastrondmico, los cuales incluyen restau-
rantes y bares. Esta distincion la convierte en una zona lle-
na de vida a todas horas del dia. Ademas, al encontrarse
alinterior de un area residencial, Anillo Periférico tiene una
atmosfera urbana y familiar que le confiere una magia es-
pecial. También se caracteriza por sus zonas verdes, las
cuales invitan a todos sus visitantes a contemplar el pan-
orama mientras disfrutan de una comida confortable.

por: Angela Garcia
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LITROS, ESQUIMALES SENCILLOS
(vainilla y doble chocolate)

Anillo Periférico

Munch

Wickle Bakery

Horario: 11:00 am. - 7:00 pm.
Tipo de comida: Reposteria
Especialidad: Galletas
LaManzana Sana
Horario: 9:30 am. - 9:00 pm.

y PALETAS DE AGUA

Tipo de comida: Alimentos naturales
Especialidad: Nieve de yogurt

28,29 y 30 de abril




Anillo Periférico

Local
Coffee
& Records

Horario: 8:00 am.- 9:00 pm.
Menti: Barra de espresso
Especialidad: |_attes




Anillo Periférico

Parallevar

Sushi Express

Horario: 12:00 pm. - 11:00 pm.

Tipo de comida: Japonesa
Especialidad: Sushi roll

Senor Rooster

Horario: 12:00 pm. - 10:00 pm.

Tipo de comida: Pollos y hamburguesas
Especialidad: Muslos

Tl
"IN

PEPP

ﬂ'Juérez - Contry - Cumbres - Apodaca - La Mision - La Herradura - San Nicolas
(08131365412 @ tamalesteresitacom [©@tamalesteresita




Barbacoa
Don Rico

if Horario: 09:00 am. - 4:00 pm.

= Tipo de comida: barbacoa, tacos,
carnitas, tortas y burritos

Especialidad: Barbacoa

.. . - -

Q9 \*asﬁncelnsf?.#ﬂ pte, Col. Centro'dée San Pedro,
@ Virgilio C. Guerra No. 140-A; Col. La Fam:
L 8124738365°& 81833630

.

ElCesar's T
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I Napoli
Pizza
& Pasta

Horario: 12:30 pm. - 10:30 pm.
Tipo de comida: tradicional italiana
Especialidad: pastel de carne
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SanNicolas

Texas
Smokeyard
BBQ

Horario: 12:00 pm. -10:00 pm.

Tipo de comida: Texana
Especialidad: brisket

Sucursales: San Nicolas, Apodaca,
Cumbres, Brisas y San Agustin

‘ - My, .. . '-_:. <
ﬁﬂﬂﬂﬂfiﬂ E" i -|;.'- : o DRl B ! . . ;
L. Reforma #420, Cafle Rep. Mexicana 8hvrd Acapulca 00, MNP delosLee - PMaza Flesta San A A1 | e
Apodaca Centro, 66600 Jardines de San Nicolds, 56414 Las Brisas, 54790, ey Col. Cumbres 6o Sector, -~ Vallede San Agustin, 66250
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de México

Conuna trayectoria que superalos 25 afos, 57 Mares se ha
consolidado como uno de los principales proveedores de
pescados y mariscos de México. Esta marca es parte integral
de Sigma Foodservice, una empresa lider en la distribucion de
alimentos para hoteles, restaurantes y comedores. La esencia
de 57 Mares se resume en tres pilares fundamentales:
calidad, frescuray garantia de producto, respaldados por

su asociacion con Sigma Foodservice. Por otro lado, hablar
sobre la marcainvitada para esta edicion, es evocar un
compromiso inquebrantable con las tendencias culinarias

de temporada. Con mas de 30 productos importados
seleccionados minuciosamente de las mejores regiones,

se posiciona como unaopcion predilecta para aquellos que
buscan deleitar a sus comensales con recetas innovadoras

y exquisitas. Su catalogo abarca una amplia variedad de
productos, desde camarones hasta el codiciado pulpo

maya, cada uno cuidadosamente elegido para satisfacer los
paladares mas exigentes y complementar cualquier oferta
gastronomica con productos de mar de lamas alta calidad.

La pasion gastronomica, la confianza en cada bocado

y un servicio al cliente excepcional son los valores que
distinguen a nuestra marca invitada. Ella se autodenomina
como “conocedora del océano”, destacando sucompromiso
conelorigeny la calidad de sus productos. Con una oferta
que incluye camaron, basa, salmon, tilapia, callo, atin y el
mencionado pulpo maya, 57 Mares se posiciona como la
aliada perfecta para aquellos establecimientos que aspirana

oo

57 Mares, sirviendo
alos mejoresrestaurantes

la excelencia culinaria y desean ofrecer a sus clientes lo mejor
del mar. Sobre el producto estrella que representa su pulpo
maya, vale la pena apuntar que se extrae de la Peninsula de
Yucatany que proviene de una pesca de tipo sostenible. Es
uno de los predilectos de los consumidores, ademas, por ser
uno de los insumos mas versatiles para utilizar en la cocina
del mar. Desde la clasica preparacion al mojo de ajo hasta
tentadoras opciones como pulpo ala parrilla con aderezo
delimony hierbas frescas, ensalada de pulpo con aguacate
y tomate, o incluso pulpo en tempura con salsa picante de
mango. Las posibilidades son infinitas: desde ceviches
refrescantes hasta tacos gourmet con pulpo marinado en
especias exoticas. Con éste y mas productos, tu creatividad
culinaria se desatara, permitiéndote ofrecer una variedad

de platillos que deleitaran alos comensales y destacaran el
exquisito sabor del mar.

En estatemporada, 57 Mares emerge como la eleccionideal
para garantizar el éxito de los platillos en los restaurantes.
Asimismo, la marca ofrece un servicio especializado que
facilita el acceso a sus productos a través de una plataforma
de ventaen linea, permitiendo adquirir los productos de
calidad conociday recibirlos directamente en las puertas
del negocio. Con ella, lo mejor del mar llega directamente a
los paladares en esta temporada de cuaresma, prometiendo
una experiencia culinaria inigualable. Para conocer mas
informacion sobre sus productos puedes navegar en su sitio
web: www.sigmafoodservice.com, o bien, consultar su cuenta
en Instagram: @57mares.sf



Te lleva el auténtico sabor
del mar a tu mentl.

Somos tu tripulacion perfecta para deleitar a
tus comensales con el auténtico sabor del mar.
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Platillos del mes

Aguachiley
ceviches

Conbase enlas recomendaciones de

expertos, te recomendamos nueve
aguachilesy ceviches inolvidables.

1. Aguachile de camardnrojo
Losarcos

2. Tostada de aguachile verde
Campomar

3. Aguachile de camaron en salsas negras
Mariscos Perihuete

4. Aguachile de camaroén
Mariscos Don Arturo

5. Tostada de Red Snapper
La Corriente Cevicheria Nais

6. Ceviche peruano o clasico
Cebicheria del Dia

7.Ceviche Guayabo
El Guayabo

8.Ceviche Loreto
Cabanna

9. Ceviche de camaron
Muelle 17

Enportada

Restaurante del mes

Mariscos

Te presentamos algunos de los
imperdibles de la cocina
del mar en Monterrey

Campomar

Rinde tributo a la excepcional sazonde la
gastronomia de la costa nayarita. Su pulpo
zarandeado es un must.

Save

Aqui se hornaala tradicion culinariade
Guasave, Sinaloa, ciudad de la que se deriva
sunombre. Los clientes aclaman el sabor de
sus platillos y su servicio de excelencia.

Muelle de allado

Uno de los precursores de la cocina del mar
en nuestra ciudad, a cargo del chef Tofo
Marquez. Sumenu es una equilabrada fusion
entre las comidas del Golfo y del Pacifico.

Ceviche & Aguachiles El Negro

Se distingue por sumarisco fresco que pro-
viene de la costa del Pacifico. Sus platillos se
preparan al estilo Sinaloa. Te recomendamos
probar su Molcajete Aguachile Power.

Barra22

Uno de los restaurantes de tradicion culinaria
sinalonese mas reconocidos en Monterrey.
Los comensales aplauden el sabor de sus
molcajetes, aguachiles y tostadas, ademas
de su ambientacion con musica banda.



Reportaje

Sabores
maritimos:

Ladiversidad
de cocinas
costerasen
Monterrey

La cronicade la cocina del mar en Monterrey y su area me-
tropolitana se remonta a 1939, cuando Mariscos La Jaibita
abrio sus puertas en el corazon de la capital regiomontana,
importando los sabores y platillos caracteristicos de la
cocinatampiquena. A pesar de la arraigada tradicion car-
nivora del estado, especialmente por razones geogréficas,
pasaron tres décadas antes de que surgieran gradualmente
nuevos restaurantes de pescados y mariscos, como El
Suez, La Anacua, Don Arturoy La Fuente, todos ellos con los
distintivos sabores e ingredientes de la costa tamaulipeca.
Un notable cambio se dio al inicio de los dos miles, pues la
region empezo a experimentar un boom de restaurantes de
mariscos, que ahora introducirian nuevos conceptos, pre-
paraciones e incluso variedades de pescados y mariscos,
influenciados por la gastronomia del Pacifico, especialmen-
te por lade Sinaloa y Baja Callifornia. Surgieron entonces
ejiemplos como Muelle 17, Muelle de al lado, Los Arcos, La
Playita del Meiji-en, El Torito Sinaloense, Los Arbolitos de
Cajeme, Pascualito San, Los Aguachiles, Costefito y Cabo
Grill, entre otros, algunos todavia en funcionamiento y otros
yadesaparecidos.

El presente enlos pescados y mariscos

Unavez que transitamos por la historia de los pioneros en
pescadosy mariscos en la ciudad, es momento de enfo-
carnos en el panorama actual. {Qué nos ofrece la capital
regiomontanay sus alrededores en términos de cocina

del mar? Segun datos del departamento de investigacion
Residente Restaurant Research & Data, al dia de hoy existen
alrededor de 90 restaurantes dedicados a esta gastronomia
en Monterrey y su Zona Metropolitana, lo que los coloca

en el quinto lugar por tipo de comida enlaregion, unlogro
significativo considerando que Nuevo Ledn no tiene costa.
¢A qué se debe esta popularidad? La chef Edna Alanis su-
giere que los habitantes de Nuevo Ledn, a pesar de viviren
un area montanosa, han desarrollado un gusto especial por
los sabores del mar. Sobre este hecho, la expertaindica que
“el paladar del regiomontano ha acogido con entusiasmo

la cultura culinaria del mar, lo que ha dado lugar aun boom
extraordinario: hay restaurantes de todos los tamanos,
preciosy estilos”. Este entusiasmo ha llevado incluso a que
los emprendedores culinarios locales adopten lo que mas
les gusta de cada una de las cocinas para crear sus propios
conceptos. Ahora, al considerar los menus de estos restau-
rantes especializados en pescados y mariscos, cuales son
sus puntos diferenciadores? De acuerdo con la chef Alanis,
generalmente se dividen entre aquellos que ofrecen platos
al estilo del Golfoy los que presentan platillos al estilo del
Pacifico. Sin embargo, ahora también se pueden encontrar
restaurantes que categorizan los platos del Pacifico segun

zonas geograficas especificas, asi como aquellos que com-
binan diferentes influencias costeras mexicanas o fusionan
la cocina marina con otros estilos culinarios internacionales.

Riquezas del Golfo en Monterrey

La colindancia con el estado de Tamaulipas ha hecho que

la primerainfluencia gastrondmica en cuanto a pescados

y mariscos en la ciudad provenga de dicha entidad, cuya
costa se encuentra en el Golfo de México. En ese sentido,
los restaurantes que se ubican en esta categoriavan ain-
cluir, por ejemplo, platillos con presencia de jaiba (una de las
especies mas abundantes en sus costas), como jaibarellena
lampreada, tacos y tostadas de jaiba gratinada, salpicon
dejaiba, filete relleno de pulpa de jaibay camaron, entre
otros. También se integran filetes de huachinango o mojarra
preparados de distintas maneras como fritos, al gjillo, a la
veracruzana, al mojo de ajo e infinidad de variedades mas.
Respecto a cocteles, se encuentran los tipicos de camaron,
pulpo y mixtos, distinguiéndose por ser preparados con una
cantidad importante de salsa de tomate con el respectivo
acompanamiento de pico de gallo y aguacate. Entre los res-
taurantes de Monterrey y sus alrededores que se caracteri-
zan por su cocina estilo Golfo se pueden citar a: La Jaibita, El
Suez, La Anacua, Mariscos Don Arturo, Pescaderias Marti-
nez Tijerina, La Costa Azul, La Fuente y Los Curricanes.

Explorando la sazén del Pacifico

El Pacifico es el océano mas extenso y profundo del planeta.
Las costas de once estados de la Republica Mexicana for-
man parte de él, asi que hablar de platillos de la gastronomia
tipica de estos, en donde los frutos del mar son la principal
proteina, es sumamente vasto. Dentro de Nuevo Leon, el
boom de restaurantes de pescados y mariscos influencia-
dos por la gastronomia de los estados que colindan con el
Pacifico ha sido tal que, ahora, ya pueden encontrarse de
maneradiferenciada en la capital regiomontana. Enseguida
los presentamos.

El encanto culinario de Sinaloa

Los apasionados a la gastronomia del mar seguro coinci-
diran: cuando se habla de pescados y mariscos en México,
la gastronomia sinaloense es quiza la primerao unade

las primeras que llega alamente. Y con ello empiezan a
aparecer imagenes de frescos y picositos aguachiles de
camaron, atun, callo de lobina, almeja o hacha, bafiados en
salsas rojas, verdes o negras, compuestas de chiles como
chiltepin, serrano, habanero y de otros ingredientes como
salsa de soyay jugo de limon; sin faltar sus acompanamien-
tos de cebolla morada, pepino y/o aguacate. Por supuesto,
también se piensa en ceviches, torres y tostadas de pes-
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cado, camaron, pulpo, atun, mezclados con tomate, cebolla
moraday aguacate. Aparecen como estrellas, de igual
modo, rebosantes cocteles preparados con clamato, caldo
de mariscos, limon, salsas rojas y negras. Y que no se olvi-
dentampoco los taquitos, estando entre los mas populares
los Gobernador, con camaron, cebolla acitronada, morrony
queso gratinado; y los de chile chilaca relleno de camaron.
Entre los restaurantes ubicados en Monterrey y su Zona
Metropolitana cuyos menus representan a la perfeccion a
la cocina sinaloense, estan: Los Arcos, Barra 22, El Torito
Sinaloense, La Mazatleca, Save, Maryscoco, Mariscos El
Gordo, Ceviche & Aguachiles EI Negro, La Sirena Embaraza-
da, Cuatro Compas, entre muchos otros.

Cocina de la Baja California

La gastronomia de Baja California ha adquirido unimpor-
tante renombre internacional en las ultimas dos décadas, y
ademas de las visitas que atrae al estado de origen, también
halogrado expandirse a otros territorios, siendo Nuevo
Léon uno de ellos. Si bien su presencia no es tan tajante
como la sinaloense, si se ha abierto paso trayendo alos
comensales regiomontanos su sazony platillos tipicos.
¢Cual es el distintivo de esta cocina en cuanto a pescados

y mariscos? Por ejemplo, gran variedad de conchas como
ostiones, mejillones, almejas, callos de hacha, todos extrai-
dos obviamente de las costas del Pacifico, con un sabor

tan presente y suyo que no es necesario aderezarlos con
muchos ingredientes, tan solo bastara sal, limén o quiza
algo de vino blanco. De la misma manera, son clasicos los
taquitos y tostadas de gran variedad de frutos del mar. Entre
estos, unos de los mas famosos son los de pescado o cama-
ron, estilo Ensenada, es decir, capeados y acompanados de
repollito y distintas salsas. También estan los tacos de marlin
marinados con salsita de tomate o los tacos de camaron
enchilado cubiertos con queso gratinado. Y no se olviden
los burritos langosta con frijoles estilo Puerto Nuevo. Elmas
iconico representante de la cocina de Baja en laentidad es,
sin duda, Black Market, situado en el municipio de San Pe-

Sabores maritimos: La diversidad de cocinas costeras en Monterrey

dro. Elnombre de este restaurante, incluso, rinde homenaje
al denominado Mercado Negro del Puerto de Ensenada, en
donde puede conseguirse una vasta gama de pescados y
mariscos recién obtenidos de la costa. Otro ejemplo de gran
valia es El Puertecito, el cual en su carta integra una diver-
sidad considerable de tacos con la sazén bajacaliforniana.
Uno adicional es Los Arbolitos de Cajeme, que si bien cuen-
taconun menu estilo Sonora, como ellos se denominan, la
influencia de la gastronomia tipo Baja y Sinaloa es fuerte.

Una muestra del corazén gastronémico del Nayar
Elarribo de su cocina a la capital regiomontana es reciente,
pero esta gozando de un célido recibimiento. Los fanati-
cos de la gastronomia del mar bien saben que Nayarit es
rico en platillos donde ésta es la protagonista. En definitiva
tiene graninfluencia de lo que se prepara en Sinaloa, pero

si existen diferenciadores importantes como los distintos
caldos de mariscos (que incluyen, por ejemplo, pozole de
mariscos), los ceviches enlos que la proteina se presenta
semi-molida, las empanadas fritas de marlin y de camaron,
el chicharron de pescado, y el platillo emblema: pescado za-
randeado, hecho a la parrilla con su clasico adobo elaborado
con achiote, ajo, jugo de limon, pimienta, sal y aceite de oliva.
Eneste rubro se encuentra el restaurante Campomar, el
cual nace en Ixtlan del Rio, Nayarit,en 1979, y que ahora esta
presente en Jalisco, Puebla, CDMX, Guanajuato, y desde el
2021en Nuevo Leon.

Lafusiéonde los mares

Pese ala division identificada de restaurantes con cocina del
Golfoy del Pacifico, para el Chef Antonio Marquez, cocrea-
dor de los restaurantes Muelle 17 y Muelle de al lado, los es-
tablecimientos especializados en pescados y mariscos de
la entidad tienden cada vez mas aincluir platillos originarios
de distintas zonas costeras. “Casi todos los restaurantes
tienen un poco de todas [las cocinas]. Por ejemplo, yo aqui
en el Muelle tengo recetas que son de Guerrero [cocteles
con distintos tipos de salsas], de Baja California y del Caribe

Sabores maritimos: La diversidad de cocinas costeras en Monterrey

[mariscos con fusiones frutales]. O sea,como que alos
restaurantes de aqui de mariscos, nos gusta mezclar un
poquito todo lo que podamos, inclusive hay oriental, tam-
bién metemos algo de sashimis y tiraditos que son medio
orientales”, comenta el Chef Tofio Marquez.Este popular
cocineroy docente de gastronomia comparte, también, que
los propios Muelles, aunque de raiz se declararon como de
influencia Pacifico en su totalidad, han integrado propuestas
de otras latitudes conforme el paso del tiempo. “Cuando
abrimos el Muelle, nuestro slogan decia: ‘la distancia mas
cortaentre el Pacifico y Monterrey’, porque nuestra historia
eramas mazatleca, de hecho nuestrainfluencia era100%
de Mazatlan y del Pacifico en general. Pero ya después,
conlos anos, le he metido mas cosas, incluso traes cosas
del Caribe y agarras recetas de algunos viajes donde has
estado, y luego los tiraditos y los sashimis y los cocteles y
los aguachiles. Pero el corazon del Muelle, eso si, continua
siendo mas del Pacifico que de otras cocinas”, expresa. En
esta clasificacion pueden ubicarse, entonces, ademas de
los Muelles, ejemplos como Cabo Grill, Costefito, Arowana,
La Corriente Cevicheria Nais, Cerveceria Chapultepec, La
Barca de Tofo, La Karreta MS, Mercado Canitas, Cocteleria
ElMunfeco, entre otros.

Laglobalizacion del plato

Monterrey y suZona Metropolitana es una region que recibe
dia con dia, desde muchas décadas atras, a personas de to-
das las latitudes del mundo, gracias a su relevante actividad
economica e industrial. A su vez, muchos de los habitantes
de esta area, tambien por motivos de negocios, han tenido
oportunidad de estar presentes en otros paises. Es por ello
que alolargo de los anos se ha producido un intercambio
cultural entre locales y extranjeros que halogrado reflejarse,
incluso, en la comida, donde la gastronomia del mar no esta
exenta. En consecuencia, actualmente también pueden
ubicarse restaurantes que ofrecen una fusion de platillos no
solo con tradicion del Golfo y del Pacifico, sino también de
cocinas foraneas como las asiaticas, en su mayoria, 0 como
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algunas sudamericanas o estadounidenses. Respecto a
establecimientos especializados en gastronomia maritima
en donde se hace una fusion con sabores asiaticos pueden
senalarse a Mar del Zur y El Guayabo. Aquellos enlos que
se incluyen platillos sudamericanos (peruanos, primordial-
mente) pueden ser Abisal, Cabannay Beluga. Mientras que
los de tradicion gringa y/o anglosajona estan Red Lobster,
The Bucket Craby Fiships.De los ultimos restaurantes
senalados, vale la pena hacer una mencion adicional sobre
The Bucket Crab, cuya especialidad culinaria es la cocina
del mar estilo Luisiana. Sus platillos estrella son los famosos
bowls con enormesy suculentos camarones y langostinos,
acompanados de tiernos trozos de elote, papa galeana, sal-
chichaartesanal y arroz, todo banado de una exquisita pre-
paracion de mantequillay otros ingredientes que cautivan a
los comensales. Para potenciar el sabor, ademas, ‘dippean’
los mariscos con el famoso aderezo salt&pepper. Por si
fuera poco, la atmosferaimpregnada de jazz que distingue a
sus dos sucursales transporta genuinamente a los clientes a
laencantadora ciudad de Nueva Orleans. Sin lugar adudas,
ofrecen una experiencia integral imperdible.

Reflexiones finales

En conclusion, el panorama actual de la cocina de pes-
cados y mariscos en Monterrey y su Zona Metropolitana
refleja unarica diversidad culinaria que ha evolucionado alo
largo de las décadas. Desde los primeros establecimientos
que introdujeron los sabores del Golfo de México hasta la
llegada de influencias internacionales, la oferta gastrono-
mica maritima ha experimentado una notable expansiony
sofisticacion. Hoy en dia, los comensales tienen la oportuni-
dad de disfrutar no solo de los clasicos platillos de la region,
sino también de fusiones creativas que incorporan sabores
asiaticos, sudamericanos y estadounidenses, entre otros.
Este intercambio cultural en el plato no solo enriquece la
experiencia gastronomica de la ciudad, sino que también
refleja la creciente globalizacion y apertura a nuevas influen-
cias culinarias enlaregion.
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1. Trayectoria

Como pionera en servir especialidades de mariscos
desde 1939, La Jaibita se ha consolidado como uno
de los restaurantes mas antiguos de la ciudad.

2. Caldo de pescado

Esteiconico platillo, elaborado con lareceta original,
se ha convertido en el favorito de los regiomontanos a
lo largo de generaciones.

3.Salsatartara
iEs legendarial Siempre imitada pero nuncaigualada.

4. Ancasderana
La Jaibita es uno de los pocos restaurantes que aun
incluyen este iconico platillo en sumenu.

5.Ubicacion

Su primera sucursal se encuentraenla Av. Villagran,
lo que solia ser la calle principal de restaurantes en el
centro de Monterrey, contribuyendo asi a mantener
viva esta zonade la ciudad.

6. Recetas innovadoras

Ademas de ofrecer lo tradicional, La Jaibita nos
sorprende con lo mas nuevo y fresco en mariscos,
renovando su oferta cada ano para brindar lo mejor en
cada unade sus mesas.
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Platillos iconicos de Nuevo Ledn. Unicono es la representacion gra-
fica de un objeto ampliamente reconocido, tan reconocido, que incluso
al hacer una abstraccion de él, cualquiera puede seguir entendiéndolo.
Laidea de nombrar un platillo como iconico proviene de la intencion

de Residente de hacer uninventario de aquellos sabores ampliamen-
te reconocidos por los regiomontanos. Presentamos en esta seccion
algunas muestras de nuestros compendios anuales con el objetivo de
darnos unaidea de la riqueza gastronomica de Nuevo Ledn. lconico no
significa nuevo ni viejo, no tiene que ver con modas o precios; iconico
es en este contexto, aquel platillo que la mayoria conocemos. Los plati-
llos presentados son ofrecidos por una gran variedad de restaurantes,
sin embargo, hemos escogido aquellos que, segun los expertos, son
los principales exponentes. En Los rostros detras del sabor cada
platillo se convierte en una narrativa de sabores y cada emprendimien-
to culinario es un ejemplo de persistenciay perseverancia. Es en este
contexto que “Los rostros detras del sabor”, se propone honrar alos
protagonistas de la escena culinaria en Nuevo Leon. Desde los talento-
sos Chefs y visionarios Lideres Restauranteros hasta los apasionados
Emprendedores, Baristas, Mixologos, Panaderos, Mezcaleros, y todos
aquellos que aportan a nuestro tesoro gastrondmico. Dentro de esta
seccion, descubriremos proyectos con raices que se remontan a gene-
raciones pasadasy otros que se han unido a la tradicion culinaria, enri-
queciendo nuestra diversidad.

69. ROSTROS
Y PLATILLOS
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Espacio’para lacreacion y, difusion
de'las artes y el pensamiento humanistico




Platillos 4 Los
iconicos . rostros
de Nuevo Leon detras

delsabor

Fernando Sanchéz
Gorditas de chicharron con salsa verde Arinda & Héctor Davila
Dona Tota Las Aliadas




Los
rostros
detras
delsabor

Platillos
ICONICOS

de Nuevo Ledn

AzucenaPalacios &
SantaFe spicy y caldo tlalpeno Arturo Villegas
Super Salads ElMonchoso
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DESTINOS

T B e 2024, TIM HORTONS, USALDCES BAJO LICENCIA,
Sujeto a disponibilidod del producto. Hasta agotar existencias,



e Gastro destinos: Austin

Interstellar BBQ

AUSTIN

Se dice que la mejor barbacoa del mundo esta en Texas, bueno entonces este restau-
rante podria ser latop 2 de la Tierra, esto de acuerdo a “Texas Monthly”, quien clasifico a
Interstellar BBQ en el puesto numero 2 en su lista de los 50 mejores bbqg de todo el esta-
do. El restaurante, ubicado cerca de Anderson Mill y propiedad de John Bates y Brandon
Martinez tiene un menu repleto de carnes por peso (incluyendo brisket cortado o pica-
do), sandwiches y tacos. Los acompaniamientos también son particularmente excelen-
tes. Espera encontrar filas que valdran la pena esperar, recomendamos pedir su panceta
de cerdo glaseada con té de durazno, costillas de cercoy sus clasicas papas gratinadas.

Gastro destinos: Toronto
» MTY-YYZ: AIRCANADA

Chubby’s Jamaican Kitchen

TORONTO

Ubicado en una pintoresca casa adosada de 1890 que ha sido transformada en un in-
timo comedor decorado con plantas tropicales, inspirado en la vitalidad de la cultura de
Jamaica, Chubby’s Jamaican Kitchen es un destino imperdible en el centro de Toronto ya
que ofrece unaversioninnovadoray fresca de la cocina caribena tradicional. Especializa-
do en jerk chickeny frituras de bacalao, este restaurante es perfecto para disfrutar de un
brunch en compania de amigos o familia.



@ 9 Gastro destinos: McAllen

Dirty Al’'s

n =y

Los mejores y mas frescos mariscos de todo el Valle del Rio Grande, actualmente con
7 sucursales en McAllen, Brownsuville y su primer local en La Isla del Padre, han encanta-
do a su publico con lareceta de su fundador Alfonso Salazar y el apoyo de su familia. Con
un ambiente acogedor y un menu amplio que resalta los frescos y crujientes sabores del
Golfo, sumenuinspirado en la cocina cajun ofrece ocpiones como botanas, pescado, ma-
riscos, camarones estilo Nueva Orleans, mixologia, entre muchos platillos mas. Sus cama-
rones empanizadosy papas fritas son imperdibles.

@ 3 Gastro destinos: San Miguel

Taqueria San Francisco

MIGUEL

A i

Posiblemente este es ¢l carrito de tacos mas conocido en San Miguel de Allende. Solo
estaabierto porlas nochesy generalmente veras unalargafila de personas esperando, lo
cual es un gran indicador, ademas de que esta bien ubicado (cerca del Jardin Allende) es
considerado uno de los mejores tacos de este pueblo magico. Su platillo mas popular son
los clasicos de pastor a tan solo $20 el taco, también cuentan con campechanas, bistec,
entre otras delicias.
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