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AÑOS DE LA ENSALADA CAESAR
101

HOY 4 DE JULIO, CELEBRAMOS A ESTA RECETA HOY 4 DE JULIO, CELEBRAMOS A ESTA RECETA 
ORGULLOSAMENTE TIJUANENSE QUE HA ORGULLOSAMENTE TIJUANENSE QUE HA 

TRASCENDIDO FRONTERAS Y SE SIRVE EN TODOS TRASCENDIDO FRONTERAS Y SE SIRVE EN TODOS 
LOS RINCONES DEL MUNDOLOS RINCONES DEL MUNDO

Hace 101 años, al interior de una 
cocina de Tijuana, un gesto im-
provisado dio origen a una leyenda 
servida en plato hondo. 

La ensalada Caesar, ese clásico 
internacional de hojas crujientes, 
queso parmesano y aderezo con 
carácter, no nació en Roma ni en 
París, sino en la frontera norte de 
México, de la mano del chef italiano 
Caesar Cardini.

Un siglo después, su receta 
sigue conquistando en los cinco 
continentes, con el mensaje de 
que, a veces las combinaciones 
más inesperadas, son las que más 
perduran en nuestra memoria. 

Hoy la ensalada Caesar cum-
ple 101 años de su invención en el 
restaurante Caesar's, de la icónica 
avenida Revolución, en la ciudad 
fronteriza. 

Lechuga romana bañada con 
un cremoso aderezo, emulsionado 
a partir de aceite de oliva, yema 
de huevo, limón, ajo, salsa ingle-
sa, (Worcestershire Lea&Perris) 
y queso parmesano, coronados 
con crostini de pan tostado: y no 
necesita más. 

Con el paso de los años, apunta 
el libro Caesar, La ensalada más 
famosa del mundo, “se adhirie-
ron a la receta las emblemáticas 
anchoas, las cuales darían total 
sentido al uso de la salsa inglesa 
original y en algunos casos mos-
taza Dijon, como la receta actual 
del restaurante Caesar's, sitio que 
fue testigo de su creación”. 

A la par, hay quienes le añaden 
pollo, camarones o huevo tibio, 
como un lienzo donde la creatividad 
no tiene límites.

“Específicamente en Tijuana 
presumimos ante los ojos del 
mundo la creación de la ensalada 
Caesar, que se creó en avenida Re-
volución, en donde actualmente 

POR EVELYN CASTRO
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permanece el restaurante Caesar's, 
un sitio que históricamente ha sido 
visitado por locales y extranjeros, 
como una parada obligada en este 
destino, donde se prepara al mo-
mento, en vivo y a todo color”, 
invita Ismael Burgueño, alcalde 
de Tijuana. 

Lo que nació como una solución 
de último momento se convirtió en 
una tradición. La ensalada Caesar 
es "una mezcla de sabores inol-
vidables, una ensalada que cruzó 
fronteras y conquistó los paladares 
más exigentes", apunta el restau-
rante, ubicado en la zona centro de 
Tijuana, en Baja California.

La creación que el italiano Cae-
sar Cardini le dio al país se escucha 
de la mano y se entrelaza del en-
tretenimiento y la gastronomía. 

"Si disfrutabas de una ensala-
da preparada por César Cardini en 
1924, es muy seguro que la música 
que se escuchaba en el restaurante 
o en los alrededores fuera del jazz", 
añade el sitio. 

Celebremos hoy lo que el suelo 
mexicano le dio al mundo, con la 
creación de una de las recetas que, 
desde hace 101 años, se consume 
en cada rincón del planeta. 

l HISTORIA. Kisag Avakian, miembro de 

la familia que adquirió el hotel Caesar.

l La ensalada 
Caesar, en mu-
chos restauran-
tes del mundo, 
se prepara 
en gueridón, 
al momento 
y frente al 
comensal.

tradición tradición 
vivaviva

l ANIVERSARIO. El 4 de julio se 
festeja el Día de la Ensalada Caesar.

l La salsa inglesa, 
también conocida como 
salsa Worcestershire, 
da sabor al aderezo 
de esta ensalada 
tijuanense.

l El aceite de oliva es 
esencial en la prepara-
ción del aderezo Caesar; 
la emulsión resulta en 
una textura cremosa 
y agradable.  

l Las hojas de lechuga 
romana son parte de 
los ingredientes base 
de la ensalada Caesar; 
éstas aportan frescura y 
una textura crocante.

saborsabor
texturatextura

frescurafrescura
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l Pedazo de Cielo, el proyecto dulce de 
Grupo Zeru, estrena sabor de temporada: 
tarta vasca de queso, con gloria de Linares 
y trozos de nuez pecana. Esta combinación 
llega por tiempo limitado, y releva a la tarta 
de ate con queso que, durante todo junio, 
alegró a los amantes de los sabores clásicos. 
Encuéntrala en julio y agosto en Lomas, en 
Terraza Palacio Mítikah y Polanco, y a través 
de Uber Eats. –REDACCIÓN

ESTRENA SABOR 
DE TEMPORADA

#PEDAZODECIELO

l�OTTO, la nueva experiencia de cocina 
japonesa y omakase, abrió oficialmente esta 
semana en el primer piso de Casa Hotbook. 
Este espacio, ubicado en Monte Líbano 280, 
cuenta con una extensa carta de sakes y 
productos de gran calidad, como parte de un 
tributo al arte culinario japonés. –REDACCIÓN

l EL CHEF GUY SANTORO SE DESPIDIÓ 
DE LA ACADÉMIE CULINARIE DE FRANCE Y 
ENTREGÓ LA PRESIDENCIA A STÉPHANE 
THOMAS, CHEF EJECUTIVO DEL HOTEL 
PRESIDENTE INTERCONTINENTAL CDMX. EN 
LA CENA DE GALA SE INCORPORARON 10 
NUEVOS MIEMBROS, ENTRE ELLOS, EL CHEF 
ISRAEL ARETXIGA. –REDACCIÓN

#OTTO

#ENTREGALAESTAFETA

CADA PLATO 
CUENTA UNA 
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En las celebraciones por el 15º ani-
versario de la declaración de la cocina 
mexicana como Patrimonio Cultural 
Inmaterial de la Humanidad por la 
UNESCO, Marianne México lanzó el 
programa "Nueva Generación de Co-
cineras Tradicionales: Puente de sabor 
y saber entre Francia y México". Esta 
iniciativa, presentada en febrero, busca 
difundir el patrimonio culinario del país 
por medio de la profesionalización de 
las cocineras tradicionales. 

De 125 aspirantes del país, se eli-
gieron a 10 semifinalistas. Las selec-
cionadas tomaron cursos intensivos 
enfocados en habilidades de negocio 
y técnicas culinarias francesas y, con 
estos conocimientos, crearon una pro-
puesta evaluada por un jurado.

Suri Sadai Guzmán López fue la 
vencedora y viajará a Francia como em-
bajadora del Festival "¡Qué Gusto!", 
además podrá compartir y enriquecer 
sus conocimientos en un restaurante 
galardonado con estrella Michelin.

TRADICIÓN ZOQUE
Suri Guzmán, cocinera zoque origi-
naria de Copoya, Chiapas, destaca  
por sus esfuerzos en transmitir los 
conocimientos de tres generaciones de 
cocineras . “Estoy satisfecha con todo 
el trabajo que hemos hecho, porque se 
está reconociendo la cocina tradicional 
zoque; yo vengo de una mamá y una 
abuela también cocineras tradiciona-
les”, compartió con Gastrolab. 

Suri cuenta que este viaje comenzó 
cuando se unió con un grupo de coci-
neras para crear un colectivo, “empe-
zamos a hacer difusión y nos llamaron 
de diferentes estados para representar 
la comida tradicional zoque”. 

Después de participar en esta com-
petencia, considera que las técnicas 
que aprendió pueden aplicarse de ma-
nera exitosa a la cocina tradicional de 
Copoya, una comunidad en el municipio 
de Tuxtla Gutiérrez, en Chiapas.

Además, se siente agradecida con 
Marianne México y con el Conservato-
rio de la Cultura Gastronómica Mexica-
na, organismo de la cual es delegada. 
“Llevar a Francia el nombre de Copoya, 
la cocina tradicional y el nombre de 
todas las cocineras tradicionales es 
un orgullo para mí”.

La cocinera invita a los lectores a 
conocer Chiapas y su riqueza gastronó-
mica, “cada vez que ustedes consumen 
un producto tradicional, también nos 
ayudan a que nuestras tradiciones y 
nuestra cultura siga viva”. 

Prueba la cocina de Suri en Cocina 
Tradicional Zoque, establecimiento 
en Copoya, Chiapas. 

POR PAOLA QUIROZ

FOTO: ALFREDO PELCASTRE

PAOLA.QUIROZ 
@ELHERALDODEMEXICO.COM

ENALTECEMEXICO
SURI GUZMÁN, COCINERA SURI GUZMÁN, COCINERA 

TRADICIONAL ZOQUE, LLEVARÁ SU TRADICIONAL ZOQUE, LLEVARÁ SU 
CONOCIMIENTO CULINARIO A LAS CONOCIMIENTO CULINARIO A LAS 

COCINAS DE FRANCIACOCINAS DE FRANCIA

Suri Guzmán

La cocina La cocina 
tradicio-tradicio-
nal zoque nal zoque 
para mí para mí 
es amor, es amor, 
unión, paz unión, paz 
y tranqui-y tranqui-
lidad”.lidad”.

SURI 
GUZMÁN
COCINERA 

TRADICIONAL

SÍMBOLO

acerca acerca 
de suride suri

l El ningüijuti 
es su platillo 
especialidad.

l Suri Guz-
mán López 
también es  
odontóloga.
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PIENSO MUCHO EN HACIA DÓNDE VOY 
EN LA VIDA, CON QUIÉN QUIERO ESTAR, 

DÓNDE QUIERO HABITAR Y CÓMO ES 
MI ESPACIO PARA COCINAR Y REÍRME 

MUCHÍSIMO

Y

GASTROLAB@ELHERALDODEMEXICO.COM

a en el Popol Vuh –que para los 
que no sepan narra la creación del 
universo desde la visión y cosmo-
gonía maya–, las describen como 
espacios con propósito de vivien-

da, vínculo con lo divino y oportunidad para el 
sustento. 

Armada perfectamente con troncos, carrizo, 
palma y tierra, las casas mayas se han construi-
do hace miles de años y su diseño no se altera. 

Un techo de dos aguas y de forma oval para la 
mejor circulación del viento y,  –ahí le entramos al 
tema–, un área que es cocina, comedor, “oficina” y 
casa. Porque pienso mucho en hacia dónde voy en 
la vida, con quién quiero estar, dónde quiero ha-
bitar y cómo es mi espacio para cocinar y reírme  
muchísimo.

Llevo decenas de años soñando con mi cocina 
ideal. Y paso por fases. Tuve la de llevar trojes 
michoacanas de tejamanil a la orilla del lago que 
me vió crecer. 

Aquellas construcciones tradicionales pu-
répechas, granero, oratorio y casa que también 
servían para recibir, y a las que siempre pensé 
agregar un brazo externo de una gran rebanada 

de árbol que saliera 
desde una venta-
na y en donde nos 
sentáramos todos 
a comer. Desde mi 
cocina, ¿quiero ver 
el mar?, ¿las mon-
tañas?, ¿un cenote?, 
la decisión tiene mil 
aristas.

Acceso de mi tri-
bu y acceso a pro-

ductos que me gustan mucho. Tiene que haber 
grandes jitomates, vinos y productos del mar (y 
sí se pueden volar y sí no soy la proclive a seguir 
las reglas de la huella de carbono); viento y brisa 
porque me purifica y también sol; atardeceres 
con algunos cielos rosas (no todos porque tam-
bién hay grises y negros) y muchísimas macetas 
con las flores y las plantas que me voy robando 
por el mundo. 

Puedo vivir sin aire acondicionado, sin ther-
momix, quizá sin mis bowls, pero no conci-
bo esa cocina-casa de mis sueños sin un rack 
de mil especias, las ventanas a las vistas más 
mías, mis libros de cocina, las vajillas de mi 
colección –u otras de otras colecciones–, bue-
nos cubiertos, ziplocs –sí, soy de esas– y bien  
fumigadita.  

Voy adicionando ideas, a veces quiero tener un 
salar cerca, después me acuerdo de que soy ur-
bana y caótica, a veces quiero cerezas francesas 
y sé que siempre masa para echar tortillas. Ah, y 
un comal oaxaqueño empotrado. Así mis ideas.

VIVIR EN 
MI COCINA

@valeomg

LLEVO DECENAS 
DE AÑOS 

SOÑANDO CON  
MI COCINA  

IDEAL. Y PASO 
POR FASES

sin culpa
Postres

#Angardy

ANGARDY PÂTISSERIE SE HA ANGARDY PÂTISSERIE SE HA 
GANADO EL CORAZÓN DE MILES GANADO EL CORAZÓN DE MILES 
DE PERSONAS, DEBIDO A SUS DE PERSONAS, DEBIDO A SUS 
POSTRES LIBRES DE GLUTEN, POSTRES LIBRES DE GLUTEN, 
LÁCTEOS Y AZÚCAR REFINADALÁCTEOS Y AZÚCAR REFINADA

En los últimos años, cada vez más 
emprendedores apuestan por de-
sarrollar conceptos, menús y pro-
ductos orientados a la gastronomía 
nutritiva y aptos para personas con 
dietas especiales y restricciones 
alimentarias. 

En ese sentido, Angardy Pâtis-
serie podría considerarse un paraí-
so de la repostería saludable. En 
este pequeño espacio, ubicado al 
poniente de la Ciudad de México, 
Ana Gaby Vásquez apuesta por 
la alimentación nutritiva con una 
propuesta de postres libres de glu-
ten, lácteos y azúcar refinada, que 
no sacrifican el sabor ni la textura. 

A cinco años de su apertura, 
este proyecto ha logrado llegar a 
clientes que prefieren una nutri-
ción equilibrada y personas con 
restricciones alimentarias, como 
diabéticos y celíacos.

Ana Gaby comparte en en-
trevista con Gastrolab, que este 
proyecto comenzó durante la 
emergencia sanitaria por Covid-19 
como un pasatiempo. “Siempre me 
ha gustado comer saludable, pero 
era muy difícil para mí encontrar 
alimentos que en verdad lo fueran. 
Es muy común encontrar produc-
tos light en los supermercados, 
pero volteaba a ver las etiquetas 
y no entendía ni la mitad de los 
ingredientes; para mí eso era un 
indicio de que no eran ingredientes 
naturales”.

La familia de Ana Gaby la alentó 
a cocinar y vender sus elaboracio-
nes, especialmente su receta de 
brownies. Finalmente, y debido a 
la gran aceptación, en 2020 fun-
dó Angardy Pâtisserie una dark 
kitchen que, debido a su sabor y 
originalidad, se materializó en un 
negocio exitoso que ha llegado a 
miles de personas. 

“Yo pensé que nuestros clientes 
iban a tener el mismo perfil que yo: 
personas que buscan una alimen-
tación saludable y nutritiva. Pero, 
sin pensarlo, llegamos a muchí-
simas personas con restricciones 
alimentarias”, comparte Ana Gaby. 

ABRE LA PRIMERA SUCURSAL
En diciembre de 2023 se inauguró 
la primera sucursal de Angardy, en 
Cuajimalpa de Morelos. Aunque 
este sitio cuenta con una peque-

POR PAOLA QUIROZ

FOTOS: ALFREDO PELCASTRE 
Y CORTESÍA DE ANGARDY 

PAOLA.QUIROZ
@ELHERALDODEMEXICO.COM

l Los panqués, 
pasteles, brow-
nies y galletas 
son los postres 
más vendidos.

l Además, 
ofrece otros 
productos 
como granola, 
tartas, flanes y 
gelatinas.

sabor con sabor con 
escenciaescencia

1

2

cupcakes. Además, comparte que 
el fruto del monje o monk fruit es 
el edulcorante que utiliza en todos 
sus productos, ya que no produce 
problemas intestinales, a diferen-
cia de otros endulzantes.

Además, considera que el prin-
cipal error de las personas al iniciar 
en este tipo de repostería consiste 
en sustituir ingredientes en las re-
cetas tradicionales. 

“Muchas veces las personas 
toman una receta común y sólo 
sustituyen la harina de trigo por 
otro tipo de harina, entonces el 
resultado no es bueno”, e invita 
a quienes quieren experimentar 
con este tipo de postres, a utilizar 
recetas que ya están formuladas 
para sus necesidades y realizar los 
cambios pertinentes para obtener 
la textura y sabor deseados, “en 
internet ya existen muchas recetas 
keto que pueden servir como punto 
de partida”.

DISTINCIÓN A LO SALUDABLE
En abril de este año, Angardy 
Pâtisserie fue galardonada en la 
primera edición de los Premios 
Gastrolab, en la categoría Alimen-
tación Saludable e Implementación 
de Dietas Especiales. Ana Gaby 
cuenta que no esperaban la no-
minación pero que el equipo se 
encuentra agradecido por el reco-
nocimiento, y atribuye la victoria a 
la calidad de sus postres. 

“Confío en la calidad de los 
productos y el esfuerzo de todo el 
equipo, yo sé que a todos nuestros 
empleados les fascina lo que ha-
cen”. Además, cuenta que muchos 
de sus clientes habituales la visita-
ron exclusivamente para felicitarla 
por el premio. 

PRÓXIMOS PASOS
Con el negocio en constante cre-
cimiento, Ana Gaby comparte que 
el centro de producción está en 
proceso de expansión debido a la 
alta demanda. 

“También queremos abrir otra 
sucursal en el sur, ya que nos lo 
piden muchísimo”, e invita a que 
estén atentos a sus redes sociales, 
donde podrán consultar el catá-
logo completo y los productos de 
temporada. INICIA EL 

PROYECTO 
COMO DARK 

KITCHEN

ANGARDY 
INAUGURA 

SU PRIMERA 
SUCURSAL

2020

2023

l SALUDABLE. Panqué de chocolate con 

ganache y frambuesas frescas.

l KETO. Pastel de pistache con glaseado de leche de almendra y pistache.

l PREMIO. Angardy fue ganador en la 
primera edición de los Premios Gastrolab. 
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ña cocina equipada, la mayoría de 
sus productos se elaboran en su 
centro de producción, ubicado en 
Tecamachalco.

“El 90% de quienes trabajan en 
Angardy, son mujeres. Yo siempre 
he creído que la mujer es un gran 
elemento en todas las empresas y 
yo busco empoderar a la mujer con 
este proyecto”, añade la fundadora 
del lugar.

Angardy tiene en su catálogo 
más de 20 productos, que también 
pueden encontrarse en todos los 
restaurantes Giornale, diversas 
cafeterías y a través de la plata-
forma de Uber Eats.

ALIMENTACIÓN NUTRITIVA
Todos los productos de Angardy 
son libres de gluten, lácteos y azú-
car refinada. “Yo empecé a desa-
rrollar estos productos porque así 
era mi alimentación, sin estudiar 
previamente el mercado, y me di 
cuenta de que al englobar estos 
tres factores llegamos a cientos 
de personas, como personas con 
diabetes, celíacas, alérgicas a la 
proteína y a la leche de vaca”, indica 
la emprendedora.

El ingrediente preferido de Ana 
Gaby es la harina de almendra, ya 
que aporta la humedad caracte-
rística de sus panqués, galletas y 

l En Angardy Pâtisserie 
se utiliza chocolate libre 
de gluten, lecitina de 
soya, azúcar refinada, 
maltitol y lácteos.

l Todos los panqués 
y bizcochos se elaboran 
a base de harina de 
almendra y coco, ade-
más están endulzados 
con fruto del monje.

calidadcalidad

ligeroligero

A PEDRO TORRES

confío en confío en 
la cali-la cali-
dad de los dad de los 
productos productos 
y en el y en el 
esfuerzo esfuerzo 
de todo el de todo el 
equipo que equipo que 
conforma conforma 
angardy".angardy".

ANA GABY 
VÁSQUEZ

FUNDADORA 
DE ANGARDY

GARANTÍA



VI
VIERNES 

/ 04 / 07 / 2025

GASTROLABWEB.COM

HERALDODE
MEXICO.COM.MX

#OPINIÓN

LA INDUSTRIA 
AL PLATO

EL NUEVO 
ROSTRO DE LA 
HOSPITALIDAD 
URBANA

EN LAS PRINCIPALES CIUDADES DEL 
MUNDO, LAS TERRAZAS HAN COBRADO  

PROTAGONISMO COMO ESCENARIOS 
DE ENCUENTRO Y CELEBRACIÓN

L

GASTROLAB@ELHERALDODEMEXICO.COM

a pandemia dejó huellas profun-
das en nuestros hábitos, y una de 
ellas fue el renacer de los espa-
cios al aire libre. Lo que comenzó 
como una medida de seguridad, se 

transformó en una nueva manera de vivir la 
gastronomía: más abierta, más relajada, más 
conectada con el entorno. Hoy, las terrazas no 
son sólo una extensión del restaurante: son el 
corazón de la experiencia.

En las principales ciudades del mundo —y 
por supuesto en la Ciudad de México— las 
terrazas han cobrado protagonismo como es-
cenarios de encuentro, celebración y disfrute 
cotidiano. Se han convertido en espacios que 
combinan diseño, ambiente y oferta gastronó-
mica con un toque cosmopolita y vibrante. No 
es casualidad que cada vez más comensales 
pregunten primero si hay terraza antes de 
reservar mesa.

Este cambio responde a una necesidad 
emocional. Después del encierro, el aire libre 
representa libertad, bienestar y conexión. Pero 
también responde a una nueva exigencia es-
tética: las terrazas hoy son espacios curados, 
pensados para provocar sensaciones. 

Un buen coctel, 
una carta inteligente 
y una ambientación 
cuidada pueden 
convertir una co-
mida casual en una 
experiencia memo-
rable.

El diseño juega 
un papel esencial. 
Las terrazas ya no 
son improvisa-
ciones con mesas 

plegables: son escenarios cuidadosamente 
construidos para reflejar la identidad del restau-
rante y atraer a públicos que valoran el detalle. 
Desde la iluminación hasta el mobiliario, cada 
elemento suma.

Además, la coctelería vive un auge paralelo. 
El coctel dejó de ser un accesorio y se convirtió 
en protagonista. Las cartas líquidas creativas, 
con insumos locales, técnicas innovadoras y 
propuestas visualmente atractivas, maridan 
perfecto con esta nueva forma de hospitalidad 
urbana.

Lo cierto es que las terrazas llegaron para 
quedarse. Hoy representan una forma de 
hospitalidad más abierta, más humana y más 
sensorial. Son una ventana a lo que viene: una 
gastronomía que no solo alimenta, sino que 
también respira, inspira y se adapta.

JACK 
SOURASKY 
OLMOS

LAS TERRAZAS 
REPRESENTAN 
UNA FORMA DE 
HOSPITALIDAD 
MÁS ABIERTA, 
MÁS HUMANA

Presidente de 
la CANIRAC  
CDMX

La cocina que pintó FRIDA
Frida comía como pintaba: con 
intensidad, humor, política y 
entrañas. En su mundo, el acto 
de comer era una forma de amar, 
de recordar, de resistir y de vivir 
cuando todo lo demás parecía 
caerse a pedazos. Como escribió 
alguna vez Guadalupe Rivera: “Mi 
madre cocinaba por necesidad. 
Frida cocinaba por amor".

Frida creció en Coyoacán, en 
una casa de raíces tradicionales. 
Su madre, Matilde Calderón, era 
una mujer mestiza, profunda-
mente ligada a los saberes do-
mésticos. En esa casa, desde 
niña, Frida vio a las mujeres moler 
chile en metate, preparar frijoles 
de olla y amasar tortillas. 

Aunque no fue una cocinera de 
tiempo completo, Frida aprendió 
desde temprano a entender la co-
cina no solo como acto funcional, 
sino como un espacio de creación. 
Años después, cuando la vida 
la golpeó con enfermedades, ci-
rugías y traiciones, esa cocina 
sería uno de sus pocos espacios 
de control y belleza.

Fue durante su matrimonio 
con Diego Rivera, a partir de 1929, 
cuando la cocina de Frida adqui-
rió su carácter más marcado. La 
Casa Azul se convirtió en centro 
de reuniones, arte y política, y 
también en un hervidero de aro-
mas, colores y platillos. Si bien 
contaban con ayuda doméstica 
que preparaba gran parte de la 
comida, Frida era la directora de 
orquesta: elegía los ingredientes, 
probaba las salsas y dictaba las 
proporciones. 

Guadalupe Rivera Marín, hija 
de Diego Rivera y autora del libro 
Frida’s Fiestas, recuerda cómo 
Frida organizaba calendarios 
completos de celebraciones, cada 
uno con un menú, decoración y 
atmósfera particular, desde Na-

vidad hasta el Día de Muertos.
A pesar de la larga lista de in-

tervenciones médicas que la obli-
gaban a cambiar de dieta, nunca 
renunció al sabor. Comer, para 
ella, era un placer y también una 
forma de lucha. Incluso en días 
difíciles, Frida seguía eligiendo 
lo que se servía en su mesa, era 
uno de los pocos dominios que 
le quedaban.

Hoy, la cocina de Frida sigue 
viva. Puede leerse en su receta-
rio, recuperado por Guadalupe 
Rivera, donde cada platillo tiene 
contexto, historia y significado.  

POR JUANMA MARTÍNEZ

FOTOS: SHUTTERSTOCK
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A MÁS DE CIEN AÑOS DE SU A MÁS DE CIEN AÑOS DE SU 
NATALICIO, RECORDAMOS A FRIDA NATALICIO, RECORDAMOS A FRIDA 
KAHLO QUIEN COMÍA POR PLACER KAHLO QUIEN COMÍA POR PLACER 
Y COMO FORMA DE LUCHAY COMO FORMA DE LUCHA

l ARTISTA. Frida Kahlo es considerada una de las 
figuras del arte más importantes de México. 

SE PUBLICÓ 
EL LIBRO 
FRIDA'S 
FIESTAS

1994

amor por amor por 
la comidala comida

resiste resiste 
al tiempoal tiempo

l Los platillos 
favoritos de 
Frida eran el 
mole poblano 
con guajolote, 
los tamales de 
frijol o rajas, 
el pozole blanco 
y los chiles en 
nogada.

l La Casa Azul, 
en Coyoacán, 
conserva su 
cocina original 
casi intacta: 
desde los pla-
tos de cerámica 
hasta las letras 
pintadas sobre 
sus azulejos.

l También 
disfrutaba 
comer guaca-
mole con gra-
nada, calabaza 
en dulce, café 
negro, choco-
late caliente 
espeso y frutas 
picantes. 
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VINO QUE 
DESAFÍA LAS 
NORMAS
THE PRISONER WINE COMPANY SE HA 
DISTINGUIDO POR LA INNOVACIÓN EN 
SUS MÉTODOS DE VINIFICACIÓN

#VINODECALIFORNIA

En un mundo donde el vino suele regirse por la tradi-
ción, The Prisoner surgió en California para romper 
las reglas. 

Fundada en el año 2000, esta bodega se ha con-
vertido en un ícono del vino de culto gracias a su 
enfoque audaz, su estética provocadora y su firme 
compromiso con la calidad.

Todo comenzó con una mezcla inusual de Zinfandel, 
Charbono y Petite Sirah —una combinación que nació 
a partir de un "error" durante una cosecha difícil, pero 
que resultó en una fórmula revolucionaria. 

A esta mezcla se sumó una identidad visual im-
pactante, tomando un grabado de Francisco de Goya  
(le petit prisoner). Obra que inspiro el nombre e ima-
gen del primer vino: The Prisoner Red Blend. Esto fue 
solo el comienzo del vino que redefinió el gusto por  
Napa Valley.

Hoy, la bodega a cargo de Chrissy Wittman (enólo-
ga) produce vinos complejos y distintivos, rescatando 
varietales poco utilizados en California, provenientes 
de más de 100 distintos viñedos. 

Su producción está cuidadosamente limitada para 
garantizar exclusividad y calidad en cada una de las 
botellas.

Entre sus etiquetas más reconocidas se encuentran:
• The Prisoner Red Blend: un tinto profundo y 

sedoso que combina Zinfandel, Cabernet Sauvignon, 
Petite Sirah, Syrah y Charbono.

• The Prisoner Cabernet Sauvignon: un vino 
potente, elegante y con casi 80% de Cabernet en 
su mezcla.

• Dérangé: mezcla intensa y opulenta de Cabernet, 
Malbec, Merlot, Syrah y Petite Sirah.

• Saldo: Zinfandel de expresión vibrante, con notas 
de regaliz, cereza negra y especias.

• Unshackled: la versión más contemporánea de la 
bodega, con vinos tintos y blancos llenos de frescura 
y carácter, ideales para las nuevas generaciones.

Desde 2021, The Prisoner Wine Company es dis-
tribuido por La Castellana, en sus tiendas y en los 
principales establecimientos de alta cocina. 

Descubre más en tiendas La Castellana y en www.
lacastellana.com 

REDACCIÓN

FOTO: CORTESÍA DE LA CASTELLANA

GASTROLAB
@ELHERALDODEMEXICO.COM

l PROPUESTA. The Prisioner Wine Company es 
distribuido por La Castellana.

LA TAQUERÍA EL GRAN ABANICO LA TAQUERÍA EL GRAN ABANICO 
SE SUMÓ A LA LISTA DE SE SUMÓ A LA LISTA DE 
RECOMENDACIONES DE LA RECOMENDACIONES DE LA 
GUÍA MICHELIN 2025GUÍA MICHELIN 2025

La Guía Michelin, en su segunda edición 
en México, ha incorporado a su lista de 
taquerías recomendadas un estableci-
miento muy popular y favorito de las 
multitudes: El Gran Abanico, ubicado 
en la colonia Tránsito, en la CDMX. 

Esta taquería alcanzó la fama con 
una magnífica oferta de tacos de carni-
tas; con el tiempo, también comenzó a 
ofrecer tacos al pastor y de parrillada, 
sin perder el rigor y seriedad que los 
caracteriza. 

TACOS CON TRADICIÓN
La historia de este icónico lugar comen-
zó a principios de los años 90 como 
un sencillo puesto en la banqueta, en 
el cual, el jefe de familia comenzó a 
ofrecer tacos de carnitas los sábados y 
domingos, justo frente a su carnicería.

Arriesgándolo todo, tomó en tras-
paso una taquería llamada El Abanico. 
De poseer cuatro mesas y tres emplea-
dos, el negocio logró expandirse a dos 
locales vecinos.

Con la expansión del lugar también 
llegó el crecimiento del menú. Aun-
que El Gran Abanico comenzó como 
un negocio de carnitas, la llegada de 
otras recetas se dio por casualidad. Se 
dice que los dueños habían mandado a 
fabricar un equipo nuevo para preparar 
carnitas, pero los proveedores llevaron 
por error una gran plancha. Así se in-
corporaron los tacos de bistec, costilla, 
longaniza, cecina y campechanos, y   
con ellos, las salsas de morita, verde 
cocida y salsa borracha.

En 2010 se trasladó a un local de 
dos pisos donde se ubica actualmente. 
Este lugar cuenta con tres estaciones 
de carnitas, un trompo enorme de pas-
tor y la parrillada. También ofrecen 
quesadillas, tacos de guisado, sopas, 
postres, aguas frescas y cervezas.

Los tacos de carnitas tienen su se-
creto. Aquí son especiales porque en 
su confección se utilizan ingredien-
tes selectos como espaldilla, pecho, 
máscara, chamorro, lengua y cuero; 
el mismo chicharrón se hace en casa 
y resalta un detalle importante: las 
salsas sí pican. 

Una taquería que ha crecido gracias 
a los buenos comentarios que pasan 
de boca en boca, hoy es recomendada 
por la prestigiosa Guía Michelin; un 
justo reconocimiento al esfuerzo y el 
trabajo de una familia, porque la ver-
dadera sazón popular, también tiene 
un espacio en la mejor gastronomía.

POR ALEJANDRO ESCALANTE

FOTO: PABLO LÓPEZ
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una oda una oda 
al tacoal taco

menú menú 
de díade día

con sello con sello 
michelinmichelin

l El Gran 
Abanico se 
ubica en Gu-
tiérrez Nájera 
esq. Clavijero, 
en la Ciudad 
de México.

l Este esta-
blecimiento 
opera de lu-
nes a domin-
go de 10 am  
a 6 pm.

l Este lugar 
se sumó a 
las recomen-
daciones de 
la Guía 
Michelin.

#ElGranAbanico

Templo
de carnitas

l El negocio de carnitas 
comenzó en la década de 
los 90, en la Ciudad de 
México.

l El secreto es el uso de 
ingredientes de alta caliad 
y el uso de salsas que sí 
pican.

más de 30 añosmás de 30 años

cuidado al detallecuidado al detalle
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