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Carta Editorial

Estimados lectores:

En este nimero les traemos:
@® Una bebida guanajuatense con historia. (4)
® Mujeres Yucatecas: un acto de resitencia Gastrondmico, (6)
@ La cuna del Molcajete - San Nicolds de Obispo -. (8)
@ Semana Santa en compafiia de Tio Pepe - 4 originales cécteles. (10)
@ Una probada del Mediterraneo en Querétaro. (12)

En revista SABORES Metropolitanos, deseamos que usted amigo lector,
forme parte de nosotros y que encuentre en las paginas de la revista, el
mejor lugar en donde estar con [a familia o los amigos. Asf lambién,
dislrute de los descuentos, promociones y evenlos, especialmente
preparados para usted, por parte de nuestros anunciantes y patrocinadores.

Envienos sus sugerencias, felicitaciones y quejas, nos interesa saber su opinion.
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Nacional.

na bebida guanajuatense con historia.
“ LAGRIMAS DE LA VIRGEN R

Las Ldgrimas de la Virgen es una bebida tradicional
de Guanajuato Capital, que fue creada para los tiempos
de cuaresma y se acostumbra tomar el viernes de
dolores, es decir, un viernes antes de que inicie la
Semana Santa, fecha en la que la capital guanajuatense
acostumbra montar altares a la Virgen de los Dolores.

Esta preparacion cuenta con una gran historia que
se remonta posiblemente a los principios del siglo
XVII. Se cuenta que esta agua fue creada para
representar el dolor de la Virgen Marfa por la crucifixion
de su hijo Jesds. Se hace con 7 ingredientes, los
cuales representan los 7 dolores por los que paso
Maria (de acuerdo con Ia tradicion de la iglesia
catélica).

Las Lagrimas de la Virgen suelen ofrecerse a los
visitantes como ofrenda el viernes de dolores, a
manera de acompaniar a la Virgen en su sufrimiento.
La tradicion indica que se debe preguntar a los
encargados del altar ;ya llor6 |a Virgen? Y como
respuesta le brindan un vaso de agua.

La preparacion es muy sencilla, licua el betabel con
un poco de agua y endulzante al gusto. Vacia la
preparacion a una jarra con |o que sobr de agua
y agrega el resto de los ingredientes picados, mezcla
todo bien y sirve.

Tomar “LAgrimas de la Virgen" el viemes de dolores,
representa una tradicion de gran importancia en el
Estado y sobre todo para los capitalinos, ya que
significa veneracion a la Virgen de Dolores, patrona
de los guanajuatenses.

Para hacer esta agua famosa
entre los guanajuatenses
necesitas:

» Betabel cocido y sin piel.

e Lechuga picada.

* Naranja en rebanadas.

* Manzana en trozos.

e Platanos en trozos.

¢ Lima en rebanada.

o Az(icar o piloncillo para endulzar.
® Agua pura.
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MUJERES YUGCATECAS: UN ACTO DE RESISTENCIA
GASTRONOMICO. - vy vicome oot

En el marco de la conmemoracion del Dia Internacional
de la Muier, se hace preciso reconocer el constante
acto de resistencia, que ha a través de los siglos,
miles de mujeres siguen realizando para perpetuar
el legado culinario. Actos de resistencia que hablan
no solo de tradicién, sino también de innovacion,
renovacion, tenacidad e intrepidez.

Desde el calor de un fogon hasta la estufa de una
chef contemporanea, Ia historia viva de la gastronomia
yucateca se construye todos los dias para dar como
resultado platillos suculentos con grandes historias
detrds, las historias de mujeres con un amor auténtico
por los sabores, que enaltecen a su estado, mujeres
emprendedoras que genera fuentes de trabajo y
contribure a la economia desde ese lugar un lugar
madgico llamado: la cocina.

Como ejemplo de estas mujeres, destacamos a tres
figuras de la identidad culinaria yucateca:

ROSALIA CHAY CHUC:

Hablar de Rosalfa Chay es hablar de cientos de afios de
saberes y sabores, es hablar de identidad, de cultura, de
tradiciones, es hablar de generaciones de mujeres que
la preceden y que con amor y talento fueron depositorio
del legado gastronémico que define al sureste mexicano:
la cocina tradicional Maya.

El recorrido de Rosalfa inicia desde nifia guiada cuidadosamente
por sus abuelas y su madre, primero con el nixtamal y
las tortillas, después con los recaudos, en una suerte de
evolucion hasta llegar al enterrado en el Pib de sus platillos.

Hoy es una reconocida cocinera tradicional que, con
dedicacion, cuidado y un entrafiable amor, |leva a los
comensales por un viaje al pasado, cuyos platillos cuentan
historias de tiempos prehispanicos, cuentan historias
de familia, de mujeres y de sororidad.

TERE CAZOLA:

Su historia inicia con $250 pesos y una receta de pays
que vendfa en la escuela en la que trabaja. Su memorable
sabor fue cobrando fama y los pedidos aumentaron hasta
que, en 1991, lleva a cabo [a apertura de la primera sucursal,
una vivienda que se adquiri6 a una cuadra de su hogar
y que servia tanto como sucursal como lugar de produccion.

Asf transcurrieron 19 afios de trabajo constante y decidido
que trajo como frutos la necesidad de ampliar el pequefio
negocio y con ello dar un paso hacia la expansion, una
expansion que serfa constante en los afios venideros.

Quien haya visitado Yucatdn y haya probado los fantasticos
panes rellenos de queso 0 la rosca brioche, sabe lo que
s no poder resistir a probar mas de uno.

@revis!auno.com/noucias-sabores-metropolilanos

REGINA ESCALANTE:

De padre yucateco y madre estadounidense, el amor por
Su palfs y en especial por su ciudad natal, impulsaron a
Regina a establecerse en Mérida y abrir en 2014 su propio
restaurante: Merci.

Su historia inicia con la fransmisién de pasién y conocimiento
de su madre, quien tuvo un papel fundamental en la formacion
y desarrollo profesional de R?ina. Su trayectoria profesional
inicid a los 17 afios, cuando viajé a Portland, Estados
Unidos, para aprender y desarrollar junto a la chef Cheryl
:as Iélcnicas de cocina clasica e instruirse sobre los productos
ocales.

Regina Escalante, chef mexicana, es una de las mujeres
que forjan la gastronomia de Yucatdn, una apasionada
del sabor de la gastronomfa maya y una luchadora activa
en la conservacion del Solar maya, un sistema de siembra
de patio autosustentable —un simil de |a milpa en el
centro de México—, por lo que los trabajos de Regina
hoy se dirigen también a la conservacion y difusion del
campo de su estado.

Tal vez le ha pasado, que al probar un platillo, el recuerdo
inmediato por alguien, por algan lugar o por algin momento
le mueve el corazon, esa escena que se recrea en su mente,
tan personal y tan potente, es lo mismo les pasard cuando
visiten Yucatan y conozcan su gastronomia y los sabores,
Ia experiencia sera tan magica que vivira en su memoria
olfativa por siempre.
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A CUNA DEL MOLCAJETE.
-~ SAN NICOLAS DE OBISPQ - re:tuun taoum

En la zona poniente de Morelia se encuentra San
Nicolds de Obispo una de las 14 tenencias con las
que cuenta el municipio. Este magico lugar tiene
450 arios de historia y actualmente se compone de
cuatro barrios: Barrio Bonito gparte principal de la
zona), Barrio del Nipis, Barrio del Chicalote y Barrio
de los Buenos Aires. Esta comunidad se distingue

orque la mayoria de sus habitantes se dedican a
a elaboracién artesanal de molcajetes y metates
de piedra volcanica extraida del Cerro del Aguila,
empleando la técnica conocida como “lapidaria”
la cual consiste en darle forma a una simple roca.

El aprendizaje de esta préactica se ha transmitido
de generacion en generacién durante décadas y el
resultado son auténticas obras de arte reconocidas
a nivel nacional e internacional. Tan relevante es
la produccidn de estas artesanfas que, San Nicolds
de Obispo ha sido reconocida como el mayor productor
a nivel mundial de molcajetes y en 2018 elaboraron
uno de los molcajetes mas grandes del mundo, el
cual mide mas de dos metros de didmetro, uno de
allura y pesa aproximadamente cuatro toneladas.

El proceso de realizacion de estas piezas es tan
(nico y artesanal que incluso el Instituto Mexicano
de Propiedad Industrial (IMP!) dio a los productores
de San Nicolés de Obispo reconocimiento de Marca
Colectiva bajo el nombre Molcsanic.

@rewsmuno com/noticias-sabores-metropolilanos

Ademés de poder apreciar y adquirir estas piezas
artesanales, al visitar esta tenencia moreliana se
recomienda visitar el Templo de San Nicolds Obispo
del siglo XVI, admirar su )ForIOn que data del siglo
XVIII, su retablo del siglo XVIII, y sobre todo conocer

su Cristo de pasta de cafia de maiz del siglo XVI
que fue una donacion de Vasco de Quiroga. También
se pueden encontrar espacios de relajacién con a
con temazcal y masajes terapéuticos. Y, a finales
de afio se realiza la Feria del Molcajete, la cual por
ahog? ha sido suspendida debido a la contingencia
sanitaria.

Publicidad: 55-1366-9455



CINCO LUG

e

NOCTU
IT%CH DE TIJUANA

\ « Por: Millet Go nzdlez/bm
& -
L |
. .'l A
» ...

' -

. "A ,( y -‘ ' ;
T U
Al ﬁmﬁﬁﬁlﬁwis&o.(ﬁ%ﬂcias-sabores-
v ) B % -



Recomendaciongs.
emana Santa en compaiiia de Tio Pepe
4 originales cocteles i winmim

Se acercan las vacaciones de Semana Santa y habra
tiempo para descansar y recobrar energia. Serd el
momento perfecto para tomar un refrescante coctel.
Ademds de las clasicas bebidas, los amantes de
la cocteleria tienen muchas mas opciones para
disfrutar de estos dias.

Tio Pepe, el jerez mds famoso del mundo, se impone
esta temporada y se convierte en el ingrediente ideal
para crear las mezclas mas originales, gracias a
su espiritu generoso, con notas de almendras,
olivas y manzana verde. Su inconfundible sabor
se realza al ser combinado con diferentes destilados
como tequila, ginebra, ron y whisky.

Para celebrar la Semana Santa, Tio Pepe te comparte
cuatro originales cécteles.

Frozen & Fancy

Ingredientes
50 ml Bacardi Carta Blanca
20 ml jerez Tio Pepe
15 ml jugo de limé6n verde
2 cdas azGear mascabado
3/4 platano

Preparaci6n:

1. Meter todos los ingredientes
en la licuadora y agregar hielo
hasta la mitad.

2. Licuar hasta punto de nieve
y servir en un vaso Collins.

3. Adornar con una rodaja de
platano y limén deshidratado.

Free spirit:

Ingredientes -
1.5 oz de Glenfiddich 12 |
.75 oz jerez Tio Pepe
750z Vermouth Ross
. 25 oz salmuera

Preparacion:

1. Mezclar todos los
ingredientes.

2. Adornar con una aceituna.

@rewismunoAcom/noticiassanores-metropohlanos

Reverse-rita:

Ingredientes
1 oz jerez Tio Pepe macerado con cdscara de
naranja
1 oz tequila Mayorazgo Cristalino
.75 oz limé6n amarillo —
.50 0z jarabe La Madrilefia S
2 dashes angostura de naranja |3

Preparacién r e
1. Shakear todos los ingredientes

y servir en vaso.

Old Fashioned con hielos y
escarchado con sal.

2. Decorar con un dash de
naranja o media luna de

naranja.
.»....Q....«.

Hendrick's Sherry Tonic
In; ientes
5grne1<li Hendrick's
15 ml jerez Tio Pepe
10 ml jugo de limén amarillo
10 ml jarabe natural
5 semillas de dlantro (opcional)
Agua ténica

Pre cién

1. Shakear o agitar y colar.
2, Servir en un vaso sidrero,
copa balé6n o copa de vino
con hielo.

3. Adornar con pepino y una
rodaja de limén.

4 Aromatizar con la cdscara de lim6én amarillo.

. -
TIO| PEPE

Tio Pepe, proveedor de la Casa Real Espanola, es la
mejor opcion para crear los més originales cocteles
durante las vacaciones de Semana Santa. Su sabor,
igeramente amargo y de buen cuerpo, ha conquistado
a los fandticos de la coctelerfa.

Publicidad: 55-1366-9455
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Pestinos Gastrondmico.

Z na probada del Mediterraneo en Querétaro.
iAy LOIa! Por: Carolina Nicolds.

Durante la segunda mitad de la década pasada Grupo
Presidente apostd por aumentar su presencia en
la regidn del Bajio y por ello abrié diversos hoteles
en algunas de las ciudades con mayor auge industrial.
Como resultado de esto, en 2019 abrieron sus
puertas el hotel Aloft Querétaro y el restaurante
jAy Lola! Una propuesta gastronémica, desarrollada
por la chef Marcela Cortés, que busca traer a Querétaro
un pedazo de lo mejor de la gastronomfa espafiola
a Querétaro.

jAy Lola! es ademas, un concepto que abarca mas
alla de |a cocina, se trata de una expresion del
encuentro entre la cultura mediterranea y la picardia
mexicana. Su nombre viene del personaje ficticio
Dolores de la Parra, que se caracteriza por su
exuberancia, su carisma y su gusto por la vida al
limite. Todo esto se ve refiejado tanto en su propuesta
gastronémica como en sus distintos espacios.

En jAy Lola! la variedad de tapas es una invitacion
a consentir el paladar con especialidades como las
aceitunas fritas rellenas de queso, gamba gabardina,
papas bravas, pimientos del padron, coca de morcilla,
flor rellena de setas y cuscus.

En cuanto a las opciones de bebidas, la cava de
jAy Lola!es una de las més extensas de Querétaro,
pues cuenta con 200 etiquetas, en su mayoria
espaiiolas y mexicanas, pero también de todas las
regiones del viejo y nuevo mundo, asi como el vino
de la casa que se produce en la vinicola queretana
La Redonda, ideal para disfrutar en la sangria

@rev:smuno com/noticias-sabores-metropolitanos Publicidad: 55-1366-9455
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