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Nacional...

ORTA CHILANGA o LONCHE TAPATIO

Por: Fatima Romero Viloria/Em.

Todos alguna vez hemos escuchado que los lonches
de Guadalajara son “como tortas”, sin embargo,
existen una serie de componentes que hacen que
cada posea una diferente personalidad, asi como
sabores, aromas y texturas distintas. A nivel gastronomico
la Perla Tapatfa tiene una serie de platillos, ingredientes,
talentos y componentes que hacen de esta ciudad
una auténtica experiencia culinaria. Por ello, la
Oficina de Visitantes y Convenciones de Guadalajara
te presenta las diferencias entre la torta chilanga y
el lonche tapatio.

De lunch a lonche:

Para el resto del pais el termino lunch es el alimento
que se consume en el receso laboral o escolar,
cominmente es una porcion de fruta, un sandwich,
galletas o un snack simple, sin embargo para los
tapatios el lonche s la comida, elaborada con un
crujiente pan con ingredientes usualmente frios
coma pierna, jamon y/o queso, aunque también
pueden ser con guisados.

Lonche tapatio:

La cualidad que hace especial al lonche es su pan,
también conocido como bolillo fleiman que es
alargado, crujiente por fuera y suave por dentro,
aunque también se puede utilizar para su preparacion
telera o un pan de forma cuadrada, pero sin que
este llegue a ser el tipico birote salado que se utiliza
para las tortas ahogadas.

El relleno de lonche puede variar dependiendo del
ingenio 0 sazén de cada persona, y en Guadalajara
hay sitios que le brindan fributo a este suculento
platillo. En el Centro Histdrico en la calle Gerardo
Sudrez #5, se encuentran los famosos Lonches
Amparito, un tradicional lugar que sirve a sus
comensales este platillo de piema o panela acompariados
de mucho jitomate y aguacate, todo esto envuelto
entpapel encerado y su clasica bolsa de papel de
estraza.

Otra diferencia entre la torta y el lonche es que este
puede servirse también bafiado en una salsa cremosita,
una creacion de Lonches Gemma. Su sabor picosito
con su toque de crema hacen el mix perfecto, el
tradicional es de pierna aunque existen otros sabores
como el de milanesa, pollo empanizado y para los
méds arriesgados el de camaron, todos se sirven
acompafiados de aguacate.

@revislaun0‘com/noticxas-sabores-melropolilanos

Torta chilanga:

Los componentes base de una torta son mayonesa,
frijoles, jitomate, cebolla Kﬂchiles jalapefios en
vinagre o chipotles. En la CDMX existen una enorme
variedad de puestos donde los nombres de las tortas
varfan, aunque los ingredientes son los mismos.
Las mds populares son de milanesa, chorizo, pierna,
huevo, chuleta y pollo, y usualmente van acompariados
de quesillo, queso amarillo o panela. Los nombres
més consolidados son la Cubana, Texana, Pachuquefia,
Tolugueria, Rusa y Alemana.

Précticamente en cada colonia de la capital mexicana
existen uno o mds puestos de este tipo, aunque
principalmente se encuentran cerca de zonas de
oficinas 0 muy concurridas por el paso de personas.
Sin lugar a dudas es uno de los antojos chilangos
mas buscados por propios y extrafios.

I boebogh Lomchaes g

Es asf como la Oficina de Visitantes y convenciones
de Guadalajara presenta uno los manjares mas
tradicionales de la entidad en comparacion con otro
muy popular en el centro del pais, definitivamente
ambos tienen su encanto y personalidad. La OFVC
te invita a visitar la perla tapatia con las promociones
y descuentos que ofrece el destino a través de la

campaia “No te Rajes”.
Publicidad: 55-1366-9455
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T ELEFONICA GASTROPARK e sece e e

Telefénica Gastro Park es uno de los puntos gastronémicos
imperdibles de Tijuana, que se ha distinguido desde
su nacimiento por ser punto de reunion para los
amantes de la buena comida. La llamada “esquina
de Latinoamérica” ofrece un sinfin de experiencias
gastronémicas para sus visitantes, pero el concepto
de Telefénica Gastro Park es uno de los més aceptados
por nacionales y extranjeros, debido a que esta
compuesto por s6lo food trucks con parte de los
mejores chefs de Tijuana.

Précticamente a cualquier hora del dia encontrards
una comida ad-hoc para la ocasion, el comparativo
precio — calidad es insuperable y por ello fue
galardonado con el distintivo Traveller’s Choice
2020, que otorgan miles de usuarios en la plataforma
de viajes internacional Tripadvisor. Esta plataforma
permite valorar precios y servicios de todos los
restaurantes y hoteles del mundo. Actualmente se
ha convertido en una importante herramienta para
los viajeros.

Cada afio, la plataforma da a conocer a los galardonados
al analizar las millones de opiniones, calificaciones
Y experiencias que realizan los viajeros y anuncia
0s que han sido considerados como los mejores
en cuanto a calidad.

Este 2020, Telefonica Gastro Park se ubicé entre el
10% de los restaurantes mas populares del mundo,
gracias a la oferta cultural y gastronémica. Ademdas
de ser pet friendly, este lugar cuenta con més de
15 propuestas culinarias como Azarosa, Berracas
Burger, Creta, Humo, La Carmelita, Otto”s Grill,
Quesos el Popo, Satabu y Veggie Smalls por mencionar
algunos. Ademas hay una importante seleccion de
vinos del Valle de Guadalupe y café con granos de
diversas latitudes y por supuesto que una increfble
\ggriedad de cerveza artesanal de la zona Baja-San
iego.

Con este reconocimiento internacional, Baja California
reafirma su posicion como uno de los destinos
culinarios mas importantes del pafs y por ello, SEST
de Baja California invita a todo el publico a planear
su visita por el Estado y a descubrir los sabores
que siguen conquistando paladares alrededor del
mundo. La gastronomia tijuanense es, sin duda,
un gran aliciente para visitar Baja California, pues
cuenta con chefs reconocidos a nivel nacional e

UD revistauno.com/noticias-sabores-metropolitanos

internacional, restaurantes de vanguardia, mas de
80 foodtrucks, y un gran namero de cervecerias
artesanales.

Publicidad: 551365943
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Semblanzas.

Dia del Che

Por: Edgar Soberanes/Icm

¢Qué hace un chef?

La palabra chef procede del francés y hace referencia al
jefe de cocina. Su labor tradicional y mejor conocida es
la preparacion de platillos, sin embargo, conforme crecen
profesionalmente y se capacitan también inlervienen 0
son responsables en la gestion de cocinas, el disefio de
menas, el desarrollo de técnicas culinarias, Ia organizacion
de eventos, administracion de restaurantes, asi como la
capacitacion y formacion de olros profesionales.

Es una oportunidad de celebrar a los chelfs mas reconocidos,
felicitar a nuestros favoritos, asistir @ una clase de cocina,
0 bien, con las debidas precauciones sanitarias, acudir
a algdn restaurante de nuestro agrado. Existen actividades
que pueden llevarse a cabo en linea, desde clases individuales
hasta diplomados completos; 0 pedir a nuestro lugar
favorito y compartir nuestra experiencia en redes sociales
con el hashtag #diainterncionaldelchef.

La pandemia por COVID-19 ha colocado a la induslria
de restaurantes en una situacion de crisis, quienes después
de semanas 0 meses de cierre total, hoy pueden comenzar
una operacién limitada. En este contexto, los chefs que
laboran en todo tipo de negocios, desde pequenos
gstablecimientos hasta grandes cadenas, se han mantenido
firmes para seguir ofreciendo sus servicios y subsistir
ante la crisis actual.

“Estudiar y dedicarse a las artes culinarias es esencial
atin en tiempos de crisis, en medio de la pandemia no
hemos dejado de tener trabajo y enfrentamos varios retos:
adaplar la operaci6n a nuevas normas de distanciamiento,
capacitarnos para mantener el sabor y experiencia con
una alta demanda de servicio a domicilio, y sequir ofreciendo
platilios de gran calidad. Ademds tenemos nuevas normas
de higiene, %/ si bien los profesionales estamos acostumbrados
a altos eslandares en este sentldo nunca debemos dejar
de preparamos” comenta el Chef Ale;andro Garcia, especialista
en gastronomia y docente de la compaifa edtech Aprende
Institute, quien también es coordinador del curso graluito
E:Sgglundad e higiene, reactiva tu negocio en tiempos de

La tradicion mexicana:

México tiene una gran tradicién culinaria y su cocina es
considerada patrimonio inmaterial de la humanidad por
la Organizacion de Naciones Unidas para la Educacion,
la Ciencia y la Cultura (Unesco). Cifras del INEGI sefialan
que la industria restaurantera aporta el 2% del PIB y
representa el 15% del PIB turistico, produce més de 300
mil millones de pesos, ademds de generar més de 2.7

A\ Aprende wsunas

@revislauno.com/notic:as-sahores-metmpolitanos
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millones de empleos directos y 3.5 millones de empleos
indirectos; 97% del mercado culinario esta formado por
PyMES y hay mds de 500 mil establecimientos de comida.
Tan sélo en Estados Unidos existen cerca de 100,000
restaurantes mexicanos.

Entre los millones de profesionales de la cocina, existen
varios mexicanos que sobresalen por su trayectoria,
lalentos y logros. Un muy buen ejemplo de ello es:

Alejandro Torres:

Ingeniero de profesién. Fue duefio de un taller automotriz
durante muchos afios de su vida. En un giro inesperado,
le pidieron el local donde se encontraba su taller, este
acontecimiento cambi6 su vida y ante la necesidad de
empezar de nuevo, decidié emprender en un nuevo camino.
Junto con su esposa, Lorena, hicieron las maletas y se
mudaron a Cozume!, en donde hace més de tres arios
abrieron 10 Experiences Tour, un restaurante dedicado
a mostrar la riqueza Gastronémica de México a traves
de a degustacion de diversos platillos tradicionales,
que se acompaiian de bebidas tipicas y musica de la
region de origen.

Alejandro Torres B

Cocina Tradncuonal Mexicana
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ll a nugva g deliciosa opeidn de caf¢
gourmszt en la CDMX. - Rodrigo Puyol/PpTM

El café es una de las bebidas mas queridas en el mundo;
se consumen casi 10 millones de toneladas al afo de
acuerdo a ICO (International Coffee Organization, por
sus siglas en inglés). El aroma, sabor y acidez lo dicen
todo del grano, por esta razon Balalaika llega a la CDMX
para compartir un extraordinario café gourmet 100%
mexicano.

Balalaika es una marca que surge en medio del confinamiento
por la necesidad de ofrecer un producto que ayude a
conectar internamente y con los demas, y que sin lugar
a dudas, busca inspirar a las personas sorbo a sorbo.

El café Balalaika es perfecto para disfrutarse solo o en
compaiifa, y se convierte en el facilitador para iniciar
una conversacion, intercambiar ideas, o bien estrechar
relaciones humanas, no importa la hora, ni el lugar.
El café une.

Para quienes disfrutan esta bebida, ya sea caliente o frfa,
saben que Ia rutina para elegirlo, prepararlo y degustarlo
es todo un arte. En este sentido, Balalaika apuesta por
el café nacional de calidad, pues México se encuentra
en el top 10 de los més grandes productores de este
producto a nivel global.

El grano de calé Balalaika es originario de Veracruz, una
de las zonas cafetaleras de mayor tradicion y calidad en
el pals; poseedora de un clima envidiable y tierra prédiga.
Cada grano, desde su produccién hasta su exportacion

@revislauno.com/notic:as-sahores-metmponmnos

es cuidado a detalle para asegurar una calidad excepcional
bajo el sello Balalaika.

El nombre de Balalaika no sélo es una palabra de hermosa
sonoridad, no s6lo es un instrumento ruso de cuerdas,
sino que también es el nombre de un viejo cabaret que
esld en la colonia Doctores de la CDMX, a donde acuden
orquestas y sonideros, l0s viejos y los jovenes en una
exlraina combinacion de nostalgia por el color rojo de
sus muebles, y modernidad por sus luces y propuestas,

“como la idea nacio en la colonia Doclores, quisimos
que la marca estuviera también lmpregnada del ritmo
urbano de su entorno”, comparte Guillermo Osorno,
cofundador de Balalaika.

E-a!';-nfaika

Publicidad: 55-1366-9455
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Pestinos Gastrondmico.
gstaurante VENEHNO gana mejor diseio de
{Im¢érica ¢gn los Restaurant & Bar Desing a Wards.

Por: Fatima Romero Viloria/Em

En el marco del 12° aniversario del Restaurant &

Bar Design Awards, el restaurante tapatio Veneno,

del Chef Alfonso Cadena y su socio Juan Montedn,

&ano la categorfa de Mejor Disefio de América y
ejor Techo.

Cada afio, el certamen premia lo més destacado en
cuanto al disefio de espacios de alimentos y bebidas.
En la edicion 2019 participaron alrededor de 250
sitios internacionales de al menos 100 paises, algunos
como Inglaterra, China, Grecia, Arabia Saudita,
Italia, Rusia, Australia, Espafia, Estados Unidos,
Libano, Emiratos Arabes Unidos y México. El jurado
estd compuesto por mds de 36 jueces expertos en
la materia que van desde representantes de medios
de comunicacion, arquitectos, disefiadores, chefs, etc.

Ubicado en el segundo piso de la Torre Mil 500,
en Guadalajara, Veneno es un espacio gastronémico
fntimo para los que buscan una oferta distinta de
mixologfa y platillos donde el sabor tapatio estéd
siempre presente. Los materiales que se utilizaron
para el espacio son naturales, con interiores inspirados
en la zona arqueol6gica de Paquimé, Chihuahua.
El barro estd muy presente en las vajillas y la
colaboracion de artistas mexicanos en |0s asientos
de piel son otra muestra del ensamble mexicano
con la modernidad.

De esta forma, el restaurante Veneno pone en alto
la cocina mexicana a nivel internacional y reafirmando
que Guadalajara se encuentra a la vanguardia de
los mejores restaurantes del mundo no solamente
de forma culinaria, sino también en conceptos Unicos.

La Oficina de Visitantes y Convenciones de Guadalajara
celebra este reconocimiento internacional para Juan
Montedn y el Chef Alfonso Cadena, e invita a todas
y todos a conocerlo durante su visitaa la perla tapatia.
Cabe destacar que Veneno realiza todas las medidas
sanitarias pertinentes para comensales y en la cocina.

@revislauno.com/nolicias-sabores-metmpolitanos
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