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Tu Dulce Compania

TENGAMOS UNA

Libre de gluten, huevo, leche y azucar

Contry + Chipinque - Anahuac + Valle
Valle Alto Forum  Cumbres - Saltillo

pangabrielmx  (0)@pangabrielmx K3 Pan Gabiriel



RESIDENTE Directorio

Portada

FUNDADOR
José Antonio Chaurand
DIRECTOR

Juan Carlos Lopez
FOTOGRAFIA Y POSTPRODUCCION

Marco Reynosa

DIRECTOR COMERCIAL
@marcomaschuy

Eduardo Pinto

TALENTO EN PORTADA

o - CUENTAS ESPECIALES
gohyeafnl;l:tl:lm;;(amku Viridiana Gonzalez

GERENTE COMERCIAL
IMPRESION Diana Salazar

Grafotec

VENTAS Y MARKETING
Samanta Santos
Karla Salinas
Miriam Lopez

Paula Rangel
Moisés Azuaje
AbisaiL.Berlanga

Contenido

DISENO
Leslie Estrello
Valeria Martinez
Angela Garcia

Culturarestaurantera

Mikel Rendon
Israel Albornoz

DIRECCION DE ADMINISTRACION
Dan Garcia
Comery beber
Asael Sanchez
DISTRIBUCION
Carlos Gomez
. José Carlos Gonzalez ; e
Recomendaciones e RS S _ o S o =
zonales - LR LA SndE e
CONTACTO SR P # ik e : ; T ¥
contacto@residente.mx . p ; <
+52(81) 8%44 t9800
7 ente.mx
En pOrtada fa;vev;o‘!voflsrlesidentemx

instagram | @residentemty

Rostrosy platillos
iconicos
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San Nicolas Favorito Valor por tudinero Antojo

CORBARO

SWISS-ITALIAN RESTAURANT
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by “Fornera Wine “House

Santa Catarina Tendencia Charla entre amigos Munch " ; § ,
Av. Lazaro Cardenas # 2660-A Valle Oriente San Pedro Garza Garcia

Reservaciones: 8140 89 82:13



(Residente Restaurant Magazine

EXCELEiNCI
JRINT ILA @U LTURA

Espaciotpara’laicreacion)y difusion
dellas artes y el pensamiento humanistico

07.
CULTURA
RESTAURANTERA

~ La .
g excelencia
l por princi

ipio
: . % laeducacion
AD AUTONOMA DE NUEVO LEON ® como instrumento



00

Restaurantes de tradicion

EL TIO (1931-2017)

Elsabor de latradicion. Ubicado entre las avenidas Hidalgo y Constitucion, en la an-
tesilustre colonia Obispado, el restaurante El Tio abrio sus puertas en 1931. Ofrecia
un ambiente campestre en medio de la ciudad. Bajo la sombra de los arboles anosos,
los parroquianos podian consumir una variedad de platillos tradicionales de Nuevo
Ledn como el cabrito cocinado en horno de lefia de mezquite, el puchero de res, la
lengua en salsay los frijoles a la charra, ademas de los indispensables cortes tradi-
cionales como el diezmillo y las agujas, o el filete “Tio". La sazdn provenia de dona Au-
rora Ortiz, esposa de don Rodrigo Velarde Reyes, fundador del restaurante. Ya desde
antes de sus inicios, cuando se le conocia como la “Quinta Calderon”, El Tio era sede
de paseos familiares, banquetes y tertulias en donde se daba cita la sociedad de
Monterrey, asi como notables visitantes. Segun las leyendas y anécdotas de los me-
Moriosos, entre los comensales se llegaron a contar figuras de distintos ambitos, tan-
to locales como nacionales y extranjeras. Por citar unos cuantos ejemplos: don Por-
firio Diaz, el general Alvaro Obregon, el matador Eloy Cavazos, el presidente Vicente
Fox y suhomologo estadounidense George W. Bush, y luminarias del cine mexicano
como Pedro Vargas, Miroslava, Dolores del Rio, Maria Félix y Cantinflas. Los ultimos
anos del Tio fueron mas bien grises, hasta que, finalmente, cerro sus puertas en 2015,
victima de una combinacion de factores como la crisis econdmica, los cambios en

la zonay enlos habitos y gustos de la gente de Monterrey y, el colmo, la inseguridad
que puso en jague al Nuevo Ledn de aquellos anos. Tristemente, el local fue demolido
y los arboles talados poco tiempo después, sin ser objeto de un minimo respeto por
el significado historico del lugar. Actualmente, en el predio polvoso y arrasado solo se
encuentran un par de restaurantes de comida rapida que nada tienen que ver con el
que fuerauno de los establecimientos mas emblematicos de Monterrey.

#delmeronuevoleon
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Restaurante del mes

Back Resto Bar

Cinco razones para asistir a
Back Resto Bar durante este mes.

1. Terraza

Situadajunto alaPresadelaBoca, laterraza
de este restaurante ofrece la oportunidad de
disfrutar del atardecer en compania de
familiares y amigos. Con una vista panoramica
de la sierra de Santiago, Nuevo Leon, es el lugar
ideal pararelajarse y disfrutar del entorno.

2.Menu

Ofrece un menu completamente actualizado, desta-
cando su especialidad en parrilla argentina. Entre los
platos mas populares se encuentra la propuesta Mar
& Tierra, una opcion que no debes dejar de probar.
Ademas de sus exquisitos cortes de carne, cuenta
con unavariedad de ensaladas y tacos.

3.Bebidas

Sudiversidad de bebidas es impresionante, incluyen-
do una amplia seleccion de cocteles, cony sin alcohol,
licores destilados, vinos y, por supuesto, cervezas.

4.Ambiente ideal parareuniones con amigos

Se distingue por suambiente relajado, que es perfecto
para disfrutar de momentos inolvidables con amigos.
Con pantallas para ver partidos de futbol y noches de
DJ los viernes y sabados, nunca faltara
entretenimiento.

5. No te pierdas sus postres

Sus postres son simplemente irresistibles. Prueba el
pay de platano con base de galletas horneadas, bati-
do de quesoy banado en dulce de leche y nuez para
una experiencia deliciosa que complementa perfecta-
mente tu visita.
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Los favoritos de 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 escogen y 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 Ledn”. Esta informacion
habia quedado reservada solo para un selecto grupo
de lideres de laindustria restaurantera, entregada en
presentaciones privadas, sin embargo, a partir de
ahora, las marcas ganadoras se publicaran enlos
diferentes medios de comunicacion Residente.

Residente
Restaurant®
Research&Data
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Adultos

Consumidores cuya residencia se ubica
enlos municipios de Monterrey y

San Pedro, su edad fluctuaentre los 36 y
56 anos respondiendo alapregunta,
¢Qué restaurante frecuentas masentu
comidagodin?

1. Pollo Loco
Pollo

2. Super Salads Jovenes
Ensaladasy entrepanes Consumidores cuya residencia se ubicaen

3. Buffalo Wild Wings los municipios de Monterrey y San Pedro,
Alitas cervezay deportes su edad fluctia entre los 24 y 35 anos
4.Carl’'s Jr. respondiendo ala pregunta, ,Que

Hamburguesas restaurante frecuentas masentu
5. Yama-to - e h H’...
Japonesa -

comidagodin?

1.Carl’'s Jr.
Hamburguesas

2.Super Salads
Ensaladasy entrepanes

3.PolloLoco
Pollo

4. Campomar
Mariscos

5. Botanero Moritas
Cantinay comida mexicana
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Etiquetarestaurantera

Del restaurant
alcomensall

La etiqueta se define como “una serie de normas impuestas por la sociedad basa-
das enlalégica, el sentido comuny la experiencia”. 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 gastronomico como el nuestro, ya se comienza a entender la
importancia de la etiqueta en la interaccion culinaria del dia a dia. Desde el Fast
Foodhasta Fine Dinning, tanto los anfitriones restauranteros como los comensa-
les, deben respetar estas normas. Sibien, lainfraccion 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 individuos, ademas lastiman el
negocio restaurantero que tanto ayuda a la economia local. El constante atropello
alasreglas de etiqueta que se vive en Nuevo Ledn es muy notorio cuando se com-
para con otras regiones de México y el mundo. Basados en consejeria de expertos
locales y extranjeros presentamos en esta seccion las distintas reglas que debe-
ran acatarse, si queremos tener mejores experiencias gastronomicas.

1.Lacuenta

EL restaurante se obliga a tener el mayor cuidado
conlo que cobra. En caso de ser descubierto en
unaduplicidad de cobros, debera tener la cortesia
de hacer un descuento de hasta el 100% por la
gravedad del error.

2.Regresar platillos

Elrestaurante debe aceptar la devolucion de un
plato, sin cobrarlo y sin mayor discusion. En caso
de abuso por parte del comensal, el restaurante lo
puede vetar, a futuro, reservandose el derecho de
admision.

3.Baiios

Los banos son el punto débil de muchos restau-
rantes. Estos deben tener una rotacion de limpie-
za cada hora, minimo, con retiro puntual de basura
y proveyendo los insumos necesarios.

4. Capacitados en caso de accidentes
En restaurantes de alta gama, los empleados
deben estar capacitados para atender emer-
gencias relacionadas con la ingesta de los ali- N F
mentos que se ofrecen. Hvervegos
; : TrébolPark

5.Miisica ' R LazaroCardenas2424 119
Un restaurante debe ser un espacio apto para . i o R A 2 SanPedro GarzaGarcia
la convivencia. El restaurante esté obligado a T S %t e 3 8797 ’ Tel.(81)23174050y 51
mantener la musica con un volumen bajo, que e e NRYTIY o) mey www.9fuegos.com
permita a los comensales conversar y convivir N e | LI - li/gfu-egos

sinobligarles a gritar.
© 8123509131
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Sushiparados
personas en San Pedro
por menos de $800

Deleitarse con las opciones gastrondmicas de
Sushi que ofrece esta zona, siempre valdra la
pena. En esta ocasion, mi proposito es
recomedarles opciones de lugaresy platillos
saludables ubicados en San Pedro, que resulten
accesibles para el bolsillo.

1. Temakita.$574

Tostadas de Salmon $105
Hot Cheeto Burrito $209
Dynamite Burrito $205
Refresco $30
Agua $25
2.Posh Sushi.$750

EggRolls $90
Edamames $90
Baby Roll $240
Citron Roll $240
2 Refrescos $90
3.Sushilwa.$745

Tostadade Atun $95
Rainbow Roll $275
Tropical Roll $245
Limonada $65
Naranjada $65

*Los precios fueron obtenidos directamente de los menus oficiales de cada restaurante en
lafechade la publicacion de la Revista; Residente no se hace responsable por elaumento de
preciode los platillos, lo cual depende de cadarestaurante.

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

@los_legendariosmty@loslegendarios_romulogarza@los_legendarios_universidad@los_legendarios_leones @loslegendarios_fleteros
PROXIMAMENTE: LAZARO CARDENAS | APODACA




itado estrella, Jonas Gonzélez,
ales son algunos de sus
ntes favoritos en Monterrey,

lu restaurante y pla;tlllo favorito a domicilio:
Rollos de repol'lo y kafta kebab del “Beirut”

2. Tu favorito con amigos:
; Ikkyu

=3, Ty favorlto con LaPicosa:

L B " '. " LaEscondida

I-| :i.-

- 4, Tu faVon_to pa’los tacos:

2 4 5 Tu favoritopa echar pizza:
e LA ER PlzzaStudlo

.Tu favorlto en hamburguesas otu
; hamburguesa favorita:

g-ana ala Faqllous Starde Carl's Jr.
'\: |'\.\1_- - T
- Iy a_ o e

gk VertQ;me para.cerrar un “bisne”

,,.,-;p £ '@ﬁcer@r-un trato/negocio):

g E. ; .;_J.L.-.a-u : Vernaculo
8 Tu, favor,uto fuera de mty:
:gr?ndo} de CDMX
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The Westin Monterrey Valle
Av. Manuel Gémez Morin y Rio Missouri, Punto Valle, 66220 San Pedro Garza Garcia, N.L.
t, 8127133100 -@ TERRAE Trattoria Regia f (© @terraetrattoriaregia
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[susariwa /

I LIKE THE WAY
YOU ROLL.

pue o

Visitanos en Plaza Sienna
Av. Fundadores 955, Paseo de las Privanzas, 0O sushi.iwa
64750 Monterrey, N.L

O OSushilWA
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PERFILES

¢Quiénes son los fundadores?
Yoshiaki Watanabe y Yulma Anguiano.

¢Cuando nace lkkyu?
10 de marzo de 2001, estamos celebrando
nuestro aniversario 23.

¢Cual es el concepto gastronémico que
presentan al publico?
Comida auténtica japonesa.

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

Tenemos mas de 230 platillos por lo que es
una pregunta muy complicada, sin embargo, el
sashimi de Fugu (pez globo) es uno de los mas
emblematicos. Y estamos muy orgullosos de
que el chef Watanabe esta certificado por el
gobierno Japones para servir este delicioso
manjar.

¢£Qué los hace diferentes en su giro?

La expertise del chef Watanabe, que te
permite comer como si en realidad estuvieras
en Japon.

¢Qué es lo que esperan de un cliente al salir
de sus instalaciones?

Desde un principio el chef se plante6 como
meta compartir un pedacito de su tierra natal
aqui en Monterrey. Hoy, después de 23 afios,
esta seguro de que lo ha podido lograr.

¢Les ha visitado algun famoso? ¢Quién es?
Si, tenemos la fortuna de contar con varios
comensales famosos, sin embargo, el orgullo
mas grande para nosotros fue el servirle ala
seleccion nacional de baseball japonesa.

=
Y

¢Como se sienten en la actualidad conla
evolucion del proyecto?

Muy contentos y orgullosos de a donde hemos
llegado, tanto como con Ikkyu como con
nuestra filial “Eiko” ubicada en Barrio Antiguo 'y
muy ansiosos por ver qué nos depara el futuro
con ambos restaurantes.

¢Cual(es) son los platillos que mas les
solicitan sus comensales?

Hoy en dia el Takoyaki es de los mas grandes
hits, ya que refleja a la perfeccion el street food
japonés.

©OLos Gyros OO lkkyu
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Ichemy Coffee Lab

@alchemycoffeelab

LINDA VISTA
81 8469-0030

CONTRY
81 8365-5100
81 8365-7161

CARRETERA
NACIONAL
81 1409-7945

® o

@KOTO.OFICIAL
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Recomendaciones zonales
Jiménez

Esta calle perteneciente al Casco Urbano de San Pedro,
es una via de aproximadamente un kilbmetro de longitud, T
delimitada por las avenidas Morones Prieto y Alfonso e, _ e
Reyes, alberga una amplia variedad gastronémicay ofer- : | || : Vet g | ; S
ta comercial, concurrida principalmente por estudiantes i - Lk £ e
delarea (UDEM, Prepa Tec, Cedim entre otros). Entre sus
COMercios, se encuentran papelerias, estéticas, mecani-
cos, guarderias, costureras y carnicerias. Esta confluen-
cia de servicios, negocios y la presencia de instituciones
educativas cercanas crean un ambiente dinamico y bulli-
Cioso, convirtiéndola en un punto crucial parala vida
estudiantil y comercial de la zona.
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Eugenio Garza Sada 3820 piso -
loca 119, Mas Palomas (Valle de

Santiago), 64860 Monterrey, N.L.

et A i
& a r} -
Plaza Kune, Av. Puerta de Hierro
s 0 212-local 202, Residencial Puerta

cafes e I | T = 35 ] (i o8 de Hierro, 64346 Monterrey, N.L..
Lapofenia i S B T i ot B . +Q Apodaca ;

Horario: 8:00 am. - 8:30pm. =l 1 - : B PP Miguel Aleman 1.' :
Tipo de comida: Brunch  — | = ‘ : P R P T p .Pa;{que |ﬂd5Ut"aI| g
Especialidad: Café ‘ UBDE- 3 ' T SR 0y G W tiva Aeropuerto,plaza 3

2 v pe: o o A Aeropuerto Monterrey, 66640
( \ Cdad. Apodaca, N.L.

2\

Jiménez

CasaMonet

Horario: 8:00 am. - 6:00pm.

Tipo de comida: Panaderiay café
Especialidad: Sandwich italiano

AONIR | i n
AJEN'U >CONCHI & .
; >MUFF T e il
— -Gl = ®>(30(0C
ERICANO
PRESSO/(ORTADO i
;%FE/VATG\\EHA/CI\NELAFY‘G”P
HONEY CINNAMON N

OCHA

HiaE




\—ﬂMartscasj c{e ‘ Trad _ q_gm M‘\

La
Michoacana

Horario: 1000 am. - 1100pm. - - V oo Centro de Monterrey
Tipo de comida: Snacks - ' : . 8]2907078 3

Especialidad: Elotes gourmet
& NICOlGS de los Gt 1Y 3
© 8129070846

. © lajaibitamty

§ Mariscos La Jaibita
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Jiménez

Abarrotes

Mercado San Martin

Horario: 9:00 am. - 10:00pm.

Tipo de comida: Mercado urbano
Especialidad: BarbacoaYy tortillas
Abarrotes Alejos

Horario: 10:00 am. - 10:00 pm.
Tipo de comida: Abarrotes
Especialidad: Snacks y despensa

3 (3% | ABARROTES ALEJOS
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Comidas
caseras

Don Ramoén

Horario: 8:00 am. - 3:00 pm.

Tipo de comida: tradicional mexicana
Especialidad: Torta de bistec
Dugout Burgers & Grill

Horario: 9:00 am.- 3:00 pm.

Tipo de comida: Comidas caseras
Especialidad: Cortadillo

" 1 Maryscoco Burécratas
@maryscoco

Visitanos o
pedido por SH
S 812383 B
ugout Burgers & Grill Tel: 8126 76
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HARANJA
NoPaL
APJO

LATANO
APAYA
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Jiménez

Snack

Market San Pedro
Horario: 12:00 am. - 8:00 pm.
Tipo de comida: Productos importados
Especialidad: Papitas y galletas
Jugo Terapia

Horario: 7:00 am. - 3:00 pm.

Tipo de comida: Jugos y licuados
Especialidad: Bebidas curativas

&
o

@ Vasconcelos340 pte, Col. Centr
Q Virgilio C. Guerra No. 14
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/ > 4 Punto Valle e

The View
Bar Terrace

Horario: 2200 pma12:00 am
Tipo de comida: Prueba Mrs. Johns
Especialidad: Los drinks

Instagram: @theviewbarterrace

90.
ENPORTADA
COMIDA ORIENTAL
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@yamato.mty

En Portada

Yama-to:

Trayectoria

vlegado

Hablar de Yama-to es sumergirse en una narrativaimpregnada
de trabajo arduo, perseverancia incansable y dedicacion
apasionada. Es adentrarse en un relato donde el compromiso, la
responsabilidad y lalucha constante son los protagonistas. Esta
historia se remonta 32 afios atras, con el viaje de Harumi Kairiku,
el chef cofundador de Yama-to. Originario de Sata Kagoshima,
al sur de Japon, Harumiinicio su travesia en el mundo culinario
oriental, explorando primero su tierra natal y luego diversas
ciudades estadounidenses. A sus 27 anos, junto a suhermano,
emprendio la apertura de su propio restaurante en Sata
Kagoshima. En 1983, se dirigid a Nueva York para trabajar como
chef ejecutivo durante tres afos, y en 1986, busco nuevas
oportunidades en Florida. El 4 de junio de 1989 marco el inicio
de su capitulo en Monterrey, Nuevo Ledn, al aceptar la invitacion
paratrabajar en el ahora extinto y legendario restaurante
japonés Meiji-En.

El concepto fundacional de Yama-to se gesté con la estrategia
de introducir gradualmente la comida japonesaenlaescena
regiomontana. Con las recetas del chef Kairiku, se realizaron
pruebas para presentar platillos tipicos japoneses, ampliando
la oferta mas alla del sushiy el sashimi. El conceptoinicial de la
comida japonesa, centrado en pescado crudo, se transformo
alincorporar los famosos “especiales” en el menu. Estos
incluian arroz frito, un rollo y una especialidad, conquistando el
paladar de la clientela, mayoritariamente estudiantes del Tec de
Monterrey en ese entonces.En octubre de 1992, el chef Kairiku
visito la fonda “Cocina Santa Maria” en la Colonia Narvarte,
especializada en comida corrida mexicana. Fue aqui donde
conocio a Paulina Gonzalez, otra figura fundacional de Yama-to.

Juntos decidieron transformar la fonda hacia la cocina japonesa,
uniéndose posteriormente Armando Borda. Esta alianza logro
atraer a clientes diversos, que disfrutaban de los combos 'y
especialidades ofrecidas. A pesar de los desafios iniciales,
como lafaltade proveedores de insumos orientales en la capital
regiomontana, el restaurante florecio, ganando la preferencia de
estudiantes y familias.El crecimiento de Yama-to se consolido
con laapertura de unasucursal en la Colonia del Valle,en San
Pedro Garza Garcia, manteniendo la calidad y autenticidad de
su propuesta culinaria. A pesar de lacompetenciay los desafios
logisticos, el equipo persevero, adaptandose alas demandas
del mercadoy estableciendo un estandar de excelencia.

Con el tiempo, Yama-to diversifico sus servicios, surtiendo
rollos al I TESMy ofreciendo catering para eventos corporativos
y fiestas privadas. A pesar de los periodos de inseguridad

que afectaron algunas sucursales, el compromiso con la
calidad y la autenticidad nunca flagueo.El legado de Yama-to
trasciende generaciones, con los hijos de los fundadores, José
Armando Borday Daichi Kairiku, asumiendo un papel activo

en la continuidad del negocio. Lainauguracion de Yama-to
Omniaen 2021 marco un hito en la historia del restaurante,
celebrando 29 afios desde su fundacion en el Tecnoldgico. Con
mas de 100 colaboradores, Yama-to se prepara para enfrentar
nuevos desafios con la misma pasion y dedicacion que han
caracterizado su trayectoria.En resumen, Yama-to no solo es
un restaurante, es un simbolo de perseverancia, innovaciony
tradicion, que ha sabido adaptarse alos cambios y desafios alo
largo de los anos, manteniendo siempre su compromiso con la
excelenciay laautenticidad en la cocina japonesa.



JAMATO

Restaurante JaPo nés
- desde 1992 -

Valle
Rio Amazonas 230, Del Valle,
66220 San Pedro Garza Garcia, N.L

Omnia
Villas Del Uro 140, Sin Nombre de Col
50, 64987 Monterrey, N.L

Tec
Dover 2903, Narvarte, 64830
Monterrey, N.L.
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Platillo del mes

Maki

Conbaseenlas
recomendaciones
de expertos, te
recomendamos seis
makis inolvidables.

Hand roll King Crab
Senor Tanaka

CoolCatroll
Mirai

Futomaki
Yama-to

RocaRoll
Nikkori

TenDon
Tenpu
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Restaurantes del mes

Aquitan solo algunas joyas de la cocina
asiatica que pueden encontrarse en
Monterrey y sus alrededores.
iDisfrutenlas!

Yamato

Con mas de tres décadas de tradicion, Ya-
ma-to es uno de los mas distinguidos precur-
sores de la auténtica gastronomia japonesa
en Nuevo Ledn. Sin duda es unimperdible.

Won Korean

Su menu ofrece una experiencia inolvidable
con platos destacados como elramen de
mariscosy la barbacoa coreana. Observar
la preparacion de los alimentos de cerca
también constituye un atractivo unico del
restaurante.

Ikkyu

Con 23 afnos de experiencia en la cocina tra-
dicional japonesay mas de 230 platillos para
deleitar a sus comensales. Su platillo mas
iconico es el pez globo.

Mirai

Es uno de los favoritos de los jovenes regio-
montanos, pues su ambientacion es muy
kawaii y su propuesta gastrondomica de fusion
oriental-mexicana es exquisita.

Taiwan Dim Sum

Este restaurante taiwanés, unicono enla ca-
pital regiomontana, deleita con su variedad de
fideos, carnes, arroz frito y dumplings. Todo lo
que ofrecen es una delicia.
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Reportaje

Lageneracion
Meiji en Monterrey

Un viaje culinario por la evolucion de la cocina japonesa
en Monterrey

Bienvenidos a unrecorrido gastrondmico a través de la
historiay la actualidad de la cocina japonesa en la vibrante
ciudad de Monterrey. Mas de tres décadas atras, un grupo
de chefs japoneses introdujo los sabores tradicionales a esta
metrépolis, marcando el inicio de una fascinante evolucion
gastronémica. Desde los pioneros Meiji-En, Yama-to y Tenpu,
hasta las nuevas propuestas como Ryoshi, Azia y Sushi by
UME, descubriremos como la cocina japonesa ha florecido,
enfrentando desafios y adaptandose a los gustos cambian-
tes. A través de relatos de chefs, propietarios y experiencias
culinarias unicas, exploraremos la mezcla de tradiciony crea-
tividad que define la escena gastrondémica japonesa en esta
region. jPreparense para saborear larica historia y diversidad
de la cocinajaponesaen Monterrey!

La generacion Meiji en Monterrey

Hace mas de tres décadas, un grupo de chefs japoneses
introdujo su cocina nativa a la ciudad de Monterrey. Aunque
han surgido nuevos protagonistas en el escenario culinario,
aquellos que supieron preservar la tradicion contindan des-
tacando. En los primeros afios de la década de 1980, surgio

el Meiji-En, considerado por muchos como el pionero de la
gastronomia japonesa en el area metropolitana. También co-
nocido como Jardin Meiji o Meiji-En, fue fundado por Ryuzo (o
Rogelio) Sakamoto, quien recluto a chefs que posteriormente

abririan sus propios establecimientos, manteniendo vivala
tradicion culinaria en la ciudad. Shizue Yamauchi, por ejemplo,
abrio el ahora desaparecido Mundo de Matsuri en Vasconce-
los en 1995, después de dejar el establecimiento de Sakamo-
to. Yamauchi también fue una de las pioneras en establecer un
carrito de sushi dentro de las tiendas Soriana.

Pero, quizas, los personajes de la escena culinaria japone-

sa que han tenido mas éxito en la capital regiomontanay

sus alrededores son los chefs y socios de Yama-to, Tenpu

y Yamasan. El primero fue abierto por Haru Kairiku, con los
esposos Paulina Gonzalez y Armando Borda. Kairiku, cunado
de Gonzalez, fue socio del Meiji y posteriormente transformo
unrestaurante de la zona Tec en el primer Yama-to. El segun-
do, en Centrito, fue casa de la familia Gonzalez. Aunque es
debatible, el Sushi Ka-Poo Tenpu es reconocido por muchos
como el mejor de la ciudad. Yoshi Koganei (fallecido en di-
ciembre de 2019) inicié aqui como empleado, luego de dejar el
restaurante de Sakamoto, y se convirtio en propietario y chef
principal cuando el Tenpu se mudoé a Centrito y posterior-
mente ala plaza de Gémez Morin y Alfonso Reyes, donde hoy
se encuentra. De mas reciente apertura esta el Yamasan de
Shinichiro Nagata, lugar que tiene la fama de ser el primero del
areametropolitana en especializarse en ramen. Sin embargo,
también esta el Fu-ten, vecino del Tenpu. Nagata, junto con
dos socios mexicanos, abrid su restaurante en el 2012y llegd
acontar con una segunda sucursal en la Ciudad de México,



La generacion Meiji en Monterrey

el barrio de la Condesa.Por su parte, después de anos como
uno de los mas populares establecimientos, el Meiji comenzé
a ser opacado por competidores. Ademas de que antiguos
socios y trabajadores también empezaron a abrir en la ciudad
restaurantes mas casuales o de estilo comida rapida, si bien
suinterpretacion de la cocina japonesa se aleja bastante de
lo que Sakamoto trajo con sulocal y sus chefs extranjeros.
Tampoco ayudo la ubicacion del Meiji en la lateral de Lazaro
Cardenas, casi esquina con Maria lzquierdo. El terreno, en
tramites de, 0 ya en venta, quedo practicamente enterrado
entre las nuevas construcciones del area. La edificacion de
estilo tradicional japonés se encuentra hoy abandonaday su
fundador, el sefior Sakamoto, fallecio tiempo atras.

Tradiciénrenovada

Maria Paulina Gonzalez, duefia y socia del Yama-to, ha visto
unrepunte en laasistencia de comensales. Afirmaqueellay
su equipo se han sorprendido. “Hay mucha competencia de
restaurantes de otros paises pero ha habido un cambio posi-
tivo”, dice. Clientes coreanos, familias en domingo y personas
que festejan diferentes eventos son quienes ahoravan alas
tres sucursales, Tec, Valle y Omnia. Ademas de este cambio,
con el tiempo también han podido conseguir insumos que
antes los obligaban a viajar hasta Texas, por ejemplo. Ellay su
marido, Armando Borda, cruzaban a McAllen o Laredo des-
pués de haber tenido el local lleno toda la tarde, y se surtian
de salmoén en HEB. Se turnaban durmiendo en el coche y pa-
saban transportando incluso ceramica. “Eramos bien temera-
rios”, recuerda Gonzalez. Enlos ahora tres locales de lamarca
existen combos, pero también platillos tradicionales. No tie-
nen un menu temporal, pero en cambio sihan logrado ofrecer
opciones derivadas del atun todo el afno, algo que antes era
imposible por limitantes de proveedores.El Yama-to, inaugu-
rado en 1992, ha tenido un papel importante en dos sentidos.
Primero, que los regios conocieran la comida japonesa conun
precio mas accesible, y segundo, que supieran que no se trata
solo de rollos o pescado. “Iniciamos con un menu basico”, co-
menta Gonzalez, también bioquimica de alimentos, “teniamos

comidas corridas y de ahi nacieron los famosos paquetes que
se han extendido por la ciudad. Para que la clientela supiera

lo que erala comida, y que no nada mas es pescado crudo,

se empezaron a hacer diferentes especialidades”. Incluyeron
verduras, carne, pollo y otros mariscos, todo supervisado por
el chef Haru. Borda se encargd de tomar fotos a los platillos
paraimprimirlas en los menus junto con la descripcion de lo
que eran. Engargolaban en la papeleria de al lado, del herma-
no de Gonzalez, donde también realizaban los volantes que
metian en los periodicos.

Para esto, alas 3:00 de lamananaiban al lugar de los
repartidoresy les daban una propina. A pesar de que Haru

no creia necesario tener una computadora, con el tiempo
lograron profesionalizar su publicidad y menu. Pero, sobre
todo, quisieron mantener lo que los hizo darse a conocer, la
comida. “Claro que se ha distorsionado porque estamos bien
acostumbrados alo mexicanizado”, continiia Gonzalez, “por
ejemplo los rollos empanizados o capeados, hay otros res-
taurantes que hacen sushi de trompo. Pero cuidamos mucho
mantener la calidad, presentacion, que no se distorsione lo
que nos hizo fuente de ser lo mas apegado alo japonés”.

La segunda sucursal de Yamato se inauguré a los cinco afnos
de haber abierto la del Tec. Gonzalez menciona que alla habia
comida japonesa, pero los regios estaban acostumbrados ala
version mexicanizada. “Batallamos unos tres o cuatro afios en
que pudiera despegar”, dice, “definitivamente desde el inicio
aqui (en Tec), que estaba el chef Haru de planta, una de las co-
sas basicas es que la clientela erajaponesa. Eran gente que
conocian a Haru, de diferentes companias japonesas”. Pero a
casi 30 anos de lasegunda aperturay a tan solo tres anos de
lainauguracion de la tercera sucursal (en Plaza Omnia, por los
rumbos de la Carretera Nacional), sus locales tienen clientes
que prueban de todo, afirma la sociay dueha. Menciona a

una pareja que va palomeando cada platillo del menu porque
quieren conocer mas. Y este éxito se hareflejado también en
que los empleados del Yama-to son buscados por lacompe-
tencia. “Ha habido restaurantes que nos ha pirateado gente”,
afirma Gonzalez, “no te lo esperas, es una falta de profesiona-

lismo, pero es supervivencia, si se lo llevaron es por algo”. Sin
embargo, en lacomunidad japonesa de chefs pareciera haber
una especie de camaraderia que viene desde que migraron
hace décadas. Haru, por ejemplo, llevo a Yoshi a conocer el
primer local de su restaurante para que le diera el visto bueno.
“Se quedd de a veinte Koganei, por el area”, cuenta Gonzalez,
“le dijo ‘¢,cOmo se te ocurre que aqui puede ser un punto, el lo-
cal, el sector?’. No habia clientes potenciales”. Yoshi Koganei
eramayor que Haruy, segun la duefa de Yama-to, “entre los
japoneses se respetan mucho”. Pero a pesar de la opinion del
primero, el restaurante fue abierto y continta con la tradicion
que comenzara a principios de los afios 90.

La era Meiiji

A mediados de la primera década del 2000 se inaugurd la
Playita del Meiji, en el estacionamiento del mismo restaurante.
El hijo del sefior Sakamoto, Ryuji Roberto, inicio conlos tacos
de pescadoy camaron, entre otros, que pronto se volvieron
mas exitosos que el establecimiento japonés. Abrieron sucur-
sales en Cumbres, Anahuac y la Carretera, e incluso fuera del
estado, en Pueblay Chiapas. Pero varios factores causaron el
declive de lafamosa Playita. Algunas franquicias no continua-
ron con la calidad inicial de los platillos, que se convirtieron
mas en una botana para acompanar la cervezay lamusica.
Decenas de lugares copiaron esta mezcla de comiday am-
biente, y en unos anos la competencia abundaba. Finalmente,
varios roces con la policia provocaron el cierre de los tacos en
la época donde arrecio la fallida lucha contra el narcotrafico.

La familia Tanaka

El restaurante Sr. Tanaka, creado en 2004 por el empresario
Jorge Urefa en San Pedro Garza Garcia, se destacaenla
escena culinaria regiomontana al fusionar la tradicion japo-
nesa con influencias del Pacifico y del norte mexicanos. Con
una decoracion intimay musica selecta, este establecimiento
se ha distinguido por ofrecer una experiencia gastrondomica
que abarca desde tataki de atun o un ceviche de pulpo asado
al grill con ceniza de habanero, hasta sus ya tradicionales

La generacion Meiji en Monterrey

camarones roca tempura o un bacalao miso, reflejando la
creatividad en la cocina fusion. Por su parte, Sra. Tanaka, en
un emotivo homenaje a su padre, hereda su excelente gusto
musical y distinguida sazon, presentando una perspectiva
mas carnivora. Ambos destinos son recomendados para
aquellos que buscan una experiencia gastronomica distintiva.

Japon en Monterrey y San Pedro: Una travesia gastrono-
mica actual
Enfechasrecientes, se han destacado varios restaurantes
de cocinajaponesa en Monterrey y San Pedro, ganandose
el gusto de los comensales. Kadan, con su estilo teppanyaki,
ofrece platillos orientales a precios asequibles y un sabor
excepcional, presentando rece
tas clasicas como yakimeshi, tempuray rollos. Ryoshi,
ubicado en el Metropolitan Center de San Pedro, se erige
como la eleccion perfecta para citas relajadas, fusionando
gastronomia japonesa con un ambiente agradable y experien-
cias Unicas, como el ronqueo de atun. Ikkyu, con mas de dos
décadas de experiencia, traslada alos comensales a Japon a
través de auténticos platillos asiaticos, desde onigiris y gohan
hasta ramen. Kurai, en San Pedro Garza Garcia, destaca con
su buffet de sushi por $250, que incluye una variedad de op-
ciones, desde rollos hasta ensaladas. Por otro lado, The Sushi
Boys, con su enfoque irreverente en decoraciony mend,
se presenta como una opcion intrigante, ofreciendo rollos
innovadores como el Flaming Hot con camarones banados
en aderezo de chipotle y polvo Flaming Hot. Azia, bajo un con-
cepto de fine dining, sorprende con cortes de carne premium,
sushiy cocteleria en un entorno hermoso e instagrameable.
Finalmente, Sushi by UME brinda una experiencia culinaria
Unica con su barra omakase, presentando unment de 13015
tiempos con ingredientes importados de Japodn, ofreciendo
autenticidad y tradicion en cada platillo. Estos restaurantes
diversifican las opciones culinarias, satisfaciendo los palada-
res de los amantes de la gastronomia japonesa en la region.
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Residente | Platillos icénicos de Nuevo Ledn. Unicono es larepresentacion gra-

Books P / fica de un objeto ampliamente reconocido, tan reconocido, que incluso
o al hacer una abstraccion de él, cualquiera puede seguir entendiéndo-
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d e N u eVO Leo n . P llos presentados son ofrecidos por una gran variedad de restaurantes,

Historia culinaria que pasé del hogar alrestaurant g 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-
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e g : 11142 __ aquellos que aportan a nuestro tesoro gastronomico. Dentro de esta
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Rogelio Guajardo
y Andrés Guajardo t

Los Fresnos

The Green Chile
Holy Cow! Burger & Beer Joint
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Totoaba zarandeada | _ elissa Yazbek
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Tacotote pack de sirlon
Tacotote
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Pasta cuatro quesos con trufa Dania Galvéz
Pizza Studio ‘ Ninjato
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Mia Iltalia
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@ De viaje: Cd. de México

El Pescadito

CD.DEMEXICO

Ubicado enla capital mexicana, este establecimiento presenta una exquisita fusion de sa-
bores marinos a traves de sus tacos al estilo Sonora. Proveniente del exitoso local en Her-
mosillo, Sonora, destaca por combinar la tradicion de los tacos de mariscos del Pacifico con
un servicio rapido y un ambiente relajado para una experiencia placentera. Aunque el menu
es simple, ofrece diversas opciones que incluyen camaron, marlitun, pescadoy chile relleno
de queso, asi como opciones como camaron con queso a la planchay quesadillas. La per-
sonalizacion es clave; los comensales pueden agregar su toque unico en la barra de adere-
Z0s, salsas y verduras, brindando asi una dimension unica a cada bocado.

- o

* “VEN A PROBAR NUESTROS -~ -
0S0S DESAYUNOS DE 8 AM A 12PM.
DISPONIBLES SOLO EN COMEDOR” -
FE REFIL GRATIS EN LOS DESAYUNOS.
LaBarcadeDonTofoOficial
'\ 81.24591506 / 81.2459.3059

Benito Juarez Oriente #1702,
_ Col. Exposicién, Guadalupe.




@ De viaje: Nueva York

Katz’s Delicatessen

NUEVA YORK

-
e

Situado en el Lower East Side, Katz's es un iconico establecimiento judio que ha perdura-
dodurante mas de 130 anos y alcanzo lafama gracias ala pelicula “Cuando Harry conocid a
Sally”, donde Meg Ryan expreso su entusiasmo por la comida. Este lugar sigue siendo una
joyade Nueva York, merecedor de su estatus como destino turistico esencial. La velocidad
frenética y la nostalgia que envuelven los clasicos platos judios de Katz's son parte de su
atractivo. No puedes dejar de probar el pastrami en pan de centenoy la reconfortante sopa
de albondigas de matza. Un dato clave: Katz's ahora acepta tarjetas de crédito, pero solo en
el mostrador de acompanamientos y bebidas, asi que guarda cuidadosamente tu recibo.

De viaje: Austin

Cuantos Tacos

Sumérgete enlaautenticidad de los tacos estilo callejero de Ciudad de México en el Arbor
Food Park de Austin, donde un pequeno camion de comida ofrece una experiencia culinaria
unica. Este rincon gastronomico destaca por su menu reducido, pero impactante, que in-
cluye clasicos como suadero, carnitas y quesadillas, asi como opciones menos convencio-
nales como lenguay buche, acompanados de memorables frijoles. La calidad se eleva con
tortillas 100% nixtamalizadas de Colonial Tortilla Factory en San Antonio y carne finamente
picada cocida en manteca. Con precios sorprendentemente accesibles, este lugar te per-
mite explorar todo su repertorio sin preocupaciones econoémicas.



O

Hortus

SANMIGUEL

Enelcentrovibrante de San Miguel de Allende, Hortus se presenta como un tesoro gastro-
nomico que fusiona la esencia mediterranea con una perspectiva moderna y vanguardis-
ta en el Casual Dining. Inspirado en lariqueza culinaria italiana, este restaurante cautivador
destaca por su propuesta de comida elaborada con trigo y una dedicacion meticulosa alos
sabores sencillos y relajados. Con ubicacion en una casa historica frente al distintivo Jardin
de San Miguel, Hortus incorpora el proceso de fermentacion como elemento esencial en
sus creaciones, ofreciendo una dimension unica a cada bocado y elevando la experiencia
gastronémica a nuevas alturas. La influencia franco-italiana impregnada en Levain & Co se
refleja en cada aspecto, desde la eleccion de ingredientes hasta la presentacion de los pla-
tos, lo que invita alos comensales a sumergirse en una experiencia culinaria inolvidable.

De viaje: San Miguel

@ De viaje: Madrid

Chuka RamenBar

En pleno corazéon de Madrid, se encuentra Chuka Ramen Bar, un refugio paralos amantes
del ramen japonés. Este restaurante, originario de Osaka, destaca por su especializacion
en caldos de fideos. Ofreciendo opciones unicas como gyozas de pollo tikka masala 'y bao
buns de cochinita pibil, se ha convertido en un lugar imprescindible para disfrutar de un ex-
cepcional tazén de ramen en la ciudad. Ademas de su variada seleccion de ramen, sorpren-
de con platillos como donuts de mochi, gyozas de butifarra y dumplings rellenos de salchi-
cha catalana, fusionando sabores japoneses y espanoles.



De viaje: McAllen @ De viaje: San Diego

Blue Onion

Jimmy’s Famous American Tavern

SANDIEGO

Gary y Eric, amigos con una pasion compartida por la cocina auténtica, dieron vida a
Blue Onion, un restaurante que utiliza ingredientes frescos para preparar alimentos deli-

ciosos y saludables. Ambos creadores se oponen por completo ala comidarecalentada Ofreciendo platillo_s_clésicos de 6}"[3 calidad c_Ie la COCi_n_a estad_ounio’lense, Jimmy’s
o preenvasada, por lo que su enfoque se centra en ofrecer a los comensales alimentos =2 u.n_a ce}('jena 9'9 mln_l—bares deportivos de ambller)te famlllar. Su filosofia Sef centra en
reales y recién preparados. La frescura y calidad son sus méaximas, lo que se refleja es- la utilizacion de ingredientes Iocalgs_y carnes organicas siempre que sea posible. Crean
pecialmente en su amplia seleccion de ensaladas, pizzas y wraps, todos elaborados al un lugar de encuentro casual y clasico en el vecindario, donde los comensales pueden

AT G disfrutar de comiday bebidas de calidad en un ambiente relajado y acogedor.
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