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FCONOMIA

FUENTE
EL PAIS

NUEVO GOLPE

APROPINAS

EN LOS RESTAURANTES
DE NUEVA YORK

La guerra contra las propinas toma cuerpo
en la ciudad de Nueva York. Danny Meyer,
conocido por ser el creador de la cadena
de hamburgueserias Shake Shack, se pone
ahora el frente de la contienda al anunciar
que elimina esta gratificacion extra en los |3
locales que opera su grupo de restauracion,
como The Modern, Union Square Cafe o Gro-
mercy Tavern. El cliente, en cualquier caso, no
lo notard en la cartera porque el precio del
menu sube.

El restaurador da continuidad asi a una ten-
dencia que comenzo anos atras Thomas Keller,
cuando prohibiod las propinas en el exclusivo
Per Se. Los propietarios creian hasta ahora
que eran la mejor manera de primar a los em-
pleados gue ofrecen un mejor servicio a los
clientes que se sientan en sus mesas. Pero la
realidad dista mucho de eso y el /5% de los
clientes deja menos de lo indicado.

Lo minimo es pagar el doble de la tasa que
aparece en la factura, es decir, un 16% del
total de la comida o la cena. Es la manera
mas facil de hacer el cdlculo a ojo. Los res-
taurantes en Nueva York suelen sugerir el 8%
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o de hasta el 25% si se quiere ser ya muy
generoso. Pero como explica el propio Meyer,
al final casi todos los clientes dan lo mismo
independientemente del servicio.

Hay otro problema. Las propinas que se de-
jan en la mesa no se reparten por igual entre
todos los miembros del servicio, que incluye al
poersonal en las cocinas. Los empleados que
sirven las mesas suelen llevarse una parte mas
grande de la tajada que los cocineros. Por
este motivo, Meyer y otfros restauradores son
de la opinidn que ese extra debe ir incorpo-
rado en el precio de cada plato.

Scott Rosenberg, propietario de Sushi Yasu-
da, es otro de los que no permite propinas
en Nueva York. Estd convencido de que sus
clientes estan ya cansados de que al final de
cada comidan tengan que afrontar el ritual
de calcular cudnto tienen que pagar extra
por el servicio. ks el propietario, como senala
Danny Meyer, el que debe tener la responsa-
bilidad de decidir el sueldo que da al em-
pleado.
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DESIGUALDAD

La propina media en un restaurante como los
que opera Union Square Hospitality Group
suele ser del 21%. En las tres décadas que
Danny Meyer lleva dedicado al negocio, vio
crecer los ingresos de los camareros en un
200% mientras que los sueldos de los cocine-
ros lo hicieron un 25%. ‘Incorporando el ser-
vicio en el precio de cada plato se acaba
con una desigualdad injusta’, argumenta.

La asociacion de restauradores de Nueva
York espera ahora que otros patrones y em-
presarios sigan con el ejemplo, y que no se
limite solo a los restaurantes mas caros. "‘Me-
yer estd considerado como uno de los lide-
res en la industria y seguramente habrd mu-
chos prestando atencion a sus movimientos’,
comenta Melissa Fleischut, su presidenta. Hay
otras ciudades en EE UU que van en la misma
direccion.

Danny Meyer, uno de los restauradores mas
famosos del pais, empezard a eliminar las pro-
pinas en dos semanas en el local que opera
en el MoMA. Se lleva tiempo debatiendo en la
ciudad de los rascacielos sobre la necesidad
de cambiar las reglas para que los emplea-
dos del sector de la restauracion tengan una
paga justa. El incremento del salario minimo
propuesto por el gobernador Andrew Cuomo,
de hecho, se ve como ¢l rejon a las propinas.

El cliente, por tanto, no ahorrard con este
cambio de politica porque el incremento de
precios en el menu serd similar al de la pro-
pina media. Meyer espera que este mejor re-
parto sirva para atraer personal cualificado
hacia la industria. Para las arcas publicas de
la ciudad y del Estado de Nueva York supon-
dra también ingresos adicionales, porque la
mayoria de las propinas no se declaran.
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FUENTE
QUEREMOSCOMERCOM

FL CHEF JOSE ANDRES
ABRIRA UN RESTAURANTE

EN LA CIUDAD DE MEXICO

.Serd su primer restaurante fuera de Estados Unidos.

Nombrado por Time Magazine como una de las 100 per-
sonas mads influyentes y reconocido como QOutstanding
Chef por la James Bbeard Foundation, José Andrés es mun-
dialmente reconocido como un innovador culinario, autor,
educador, personalidad de television, humanitario y dueno
de ThinkFoodCroup. Actualmente, Andrés reside en Washing-
ton D.C. donde establecio ThinkFoodGroup. Este exitoso gru-
oo cuenta con 2| conceptos culinarios en ciudades como
Washington D.C., Las Vegas, Los Angeles, Miami y Puerto Rico.
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W Mexico City y ThinkFoodGroup, del reco-
nocido chef espanol José Andrés, anuncian
la apertura de J BY JOSE ANDRES este octu-
bre, serd el debut internacional del grupo con
base en Washington DC.

Este nuevo concepto culinario permitird que
huéspedes y clientes disfruten un acercamien-
to unico a la cocina espanola, con nuevos y
atrevidos platillos que sorprenderan todos los
sentidos. Creado por las visionarias mentes de
Andrés y su equipo, J BY JOSE ANDRES pre-
sentard de una manera distinta los sabores de
Espana, al mismo tiempo que incorpora plati-
llo Unicos de esta locacion para celebrar la
historia y conexiones culturales entre Espana
y Mexico. El nombre lo conecta a su chef y
fundador y hace referencia Jaleo, el restauran-
te insignia de Andrés, que significa diversion y
Qozo.

Su nuevo restaurante ofrecerd deliciosas es-
pecialidades de José Andres, asi como clasi-
cos de la cocina espanolag, elevandolo a algo
totalmente Unico y emocionante, desde Coca
Espanola cubierto con erizo de mar, hasta ¢l
legendario Jamoén lbérico, v el clasico huevo
frito servido con caviar. Creados especialmen-
te para Mexico, los platillos de Spain Meets

Mexico integran ingredientes auténticos e ico-
nicos de ambos paises, como la clasica Torta
Mexicana con pan de Mollete Esparfiol y Que-
so fundido con quesos espanoles.

La cocteleria tendrd recetas espanolas cla-
sicas reinterpretadas con toques mexicanos,
siguiendo también la pasion por la cocteleria
que W Mexico City tiene. Su carta de vinos a su
vez, contard con una lista extensa, empezando
por las clasicas regiones de Espana, siguien-
do con los productores jovenes emergentes, y
complementando a la perfeccion, con una se-
leccion de vinos mexicanos de bodegas am-
pliamente reconocidas.

‘Es un honor para mi asociarme con W Mexico
City para abrir mi primer restaurante fuera de
Estados Unidos. La Ciudad de Meéxico es una
de las civdades mas vibrantes en el mundo y
tiene una increible cultura culinaria’, comen-
to el chef José Andrés. “Siento que pertenezco
mas a este pais que amo y que me ha dado
tanto. No puedo esperar a que la gente en
Mexico pruebe la comida de mi natal Espa-
Aa y que disfruten los platillos que celebran la
impresionante historia y conexiones culturales
entre México y Espana’.
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JURIDICO

APRIETA LAS TUERCAS
A 8 DE CADA 10 CONTRIBUYENTES

Para apuntalar el cobro de impuestos, entre enero y agos-
to de este ano, el Servicio de Administracion Tributaria
(SAT) gird 44 millones 212 mil 663 requerimientos a otros
tantos contribuyentes. Esto es, que al menos ocho de cada
O contribuyentes activos de un padron de 50.3 millones
en el Registro Federal de Contribuyentes (RFC) recibieron
alguna medida de apremio por parte del organismo fiscal.

Datos oficiales del SAT revelan que
en los ocho meses del periodo los
contactos con los causantes por
medio de cartas, correo electro-
nico, telemensajes y mensajes SMS,
se incrementd en /3 por ciento
respecto del mismo periodo del
afo pasado, cuando Unicamente
se establecieron 25 millones 543
mil 904 contactos.

En el registro se observa que fue
en ¢l mes de mayo pasado cuan-
do se registrd el maximo histdrico
en el ‘nimero de actos por medio
de contacto’, como los denomina
el SAT, con un total de 9 millones
328 mil 212 requerimientos.

También se observa que el SAT
atribuye el cobro de 14 mil 481.1
millones de pesos derivado de la
‘recaudacion derivada de la vi-
gilancia de obligaciones”. Esa ci-
fra, sin embargo, es menor en mil
848.5 millones de pesos respec-
to de lo recaudado en los mis-
mos ocho meses de 2014, lo que
equivale a una caida de 1.3
por ciento. La informacion reve-
laoda por el organismo también
da cuenta de gue se registrd un
‘recaudacion derivada de la co-
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branza de adeudos fiscales” que
en los ocho meses que abarca la
informacion fue por 19 mil 852.8
millones de pesos.

Como parte de otras de sus atri-
buciones, en ¢l periodo reportado
hizo publicos los nombres y razén
social de 93 mil 64 contribuyentes
incumplidos, con creditos fiscales
o cuyo adeudo fue condonado.

Sin  embargo, encuestas  reali-
zadas por el propio organismo
poco mdas de seis de cada 10
contribuyentes consultados con-

sidera “poco probable” o “‘nunca’

la posibilidad de ser sujeto a una
sancion por parte del SAT vy sélo
3.5 por ciento considerd “muy
probable” o “algo probable” de
que se llegue a dar una situacion
asi.

Mds aun, con base en ofro tipo
de encuesta, la de ‘Imagen de lo
Institucion” arrojo un deterioro en
el “indicador general de la per-
cepcion de la corrupcion’, con un
indicador de 3 1.5 puntos, el peor
obtenido desde el Ultimo trimestre
de 2012.
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DEVOLUCIONES A
CUMPLIDOS

Pero asi como el SAT aprieta las
tuercas y apremia a los contribu-
yentes incumplidos y morosos, tam-
bien premid a quienes entregaron
en tiempo vy forma su declaracion
de impuestos con 230 mil 386.9
millones de pesos por concepto
de devoluciones de impuestos ta-
les como ISR (28 mil 997.3 millo-
nes), IVA (198 mil 500.1 millones);
356.5 millones de ICE, o impuesto
a los consumos especiales (tales
como cigarros y productos de ta-
baco, cervezo, bebidas gaseo-
sas, perfumes y aguas de tocador,
videojuegos, armas de fuego de-
portivas y focos incandescentes),
asi como 2 mil 270.1 millones de
pesos mas por ‘otros impuestos”.

Para estos casos fueron autori-
zadas | millon 812 mil 366 ope-
raciones para aplicar lo que se
loma devoluciones automdaticas
¢ involucraron recursos por |13 mil
563.3 millones de pesos.

INICIO



JURIDICO

CORREOS APOCRIFOS
:NO SE DEJE ENGANAR!

Alerta sobre Fraudes
Cibernéticos de la CFE.

Continuando con la lista de los fraudes que circulan por Internet, tene-
mos el correo electrénico que supuestamente envia la CFE donde infor-
man que se puede hacer el pago del recibo en linea y con descuentos
que van desde el 30% hasta el 50%:

Es muy importancia que las personas conozcan este tipo de fraude y
NO RESPONDAN a este correo electronico para evitar ser victimas de
un fraude cibernético. Ya que el fraude se hace a través de paginas web
que simulan ser de la Comisién Federal de Electricidad para que el
usuario proporcione los datos confidenciales, tanto personales como
de sus tarjetas de crédito o débito.

En el correo se invita a la gente,

(ese es el gancho), a realizar el pago por el servicio de energia
eléctrica a través de distintos portales que simulan ser el sitio oficial.
Algunos portales FALSOS son:

www.online.cfe.gob.m www.cfe.com
www.cfe-mexico.us.to www.cfepagoseguro.com

entre otras, porque hay mas; pero en lo que todos los sitios son iguales
es que al entrar piden llenar u n formulario con datos personales,
incluyendo el tipo de tarjeta bancaria con la que se realizara el pago.

NO se dejen enganar por este tipo de mensajes;

recuerden que la CFE acepta el pago del recibo de
energia eléctrica con tarjeta bancaria (débito y crédito)
por uno de tres medios.

@ CFE ValleMex wiww.cle gob.mx
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TEXTO
DAMIAN CAMPOS FLORES

Publicado originalmente en
WWW.CLAUSTRONOMIAMX

La Real Academia de la Lengua Espafola de-
fine a la pornografia, en su primera acepcion,
como el “‘caracter obsceno de obras literarias
o artisticas[1]. Ahora bien, el adjetivo obsceno
es usado para describir lo impudico, lo ofensivo
al pudor.

Tomando lo anterior como base se ha ligado
casi por completo al sexo o al desnudo, princi-

LA PROSTITUCION
DEL ALIMENTO

palmente femenino, con la pornografia, como si
no pudiese existir de otro 1ipo; y es que, aunque
resulte un tanto dificil de creer, vivimos en un
mundo donde coexiste la pornografia del dine-
ro o de la violencia, por nombrar algunas. Sin
embargo, hay una que tiene un especial interés,
sobre todo porque lo vemos dia a dia y parece
que a nadie le molesta. Se trata de la porno-
grafia culinaria, llomada food porn en Inglés.

I. RAE, Diccionario de la Lengua Esparfiola, <http://lema.rae.es/drae/?val=pornografia=.

Modelo

S )
('Q(L‘/)()(*//// ¢

&3

Cealols

TES

D€
R

#S 2% Unilever
Sex > F




GASTRONOM|

Este tipo de pornografia no cuenta con desnudos
que puedan ofender el recato de los mas con-
servadores, pero sin duda puede llegar a herir
algunas susceptibilidades cuando las obras se
muestran como una seduccion al paladar, impi-
diendo que ¢l espectador pueda apartar su vis-
ta de ellas, y llegando incluso a convertir la hora
de la comida en una ceremonia pornogrdafica.

Rosalin  Coward, periodista estadounidense a
quien se le adjudica la invencion del término
food porn, afirma que estas piezas se encuentran
siempre retocadas o transformadas; coincidiendo,
otra vez, con la regla general de la pornografia
sexual, donde las imagenes y videos son maquilla-
dos en un intento desesperado de clevar los es-
tandares de calidad de apareamiento femenino
y masculino.

Hubo alguna vez guien me dijo que la pornogra-
fia era la causante de sus altas expectativas en
la vida, y con justa razoén. Lo mismo sucede con
el cing, la television o con esas publicaciones im-
presas y digitales donde lo Unico que hacen es
explotar al alimento para convertirlo en un objeto
de deseo, cuya Unica funcion es la de obedecer
a uno de los instintos mas primarios del hombre y
de la mujer: la admiracion.

Se ha hablado sobre la prostitucion por el alimen-
to en lugares donde hay hambre y desolacion;
ahora toca el turno de hablar de la prostitucion
del alimento, que paraddjicamente ocurre donde
no hay hambre ni desolacion aparente. Esta pros-
titucion, estrechamente ligada a la pornografia
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y al estilismo culinario, se da desde los progra-
mas de cocina mds tradicionales, pasando por
los novisimos cursos de cocina contempordnead,
y hasta en la edicion de los menus fotograficos
de franquicias de comida rapida. Por un lado es
aplaudido; ¢quien, en su sano juicio, compraria un
cuarto de libra con queso, si su foto promocional
fuera una directa representacion de la realidad?
Personalmente creo que nadie, y es aqui donde,
por otro lado, el food porn atenta directamente
contra la vida de ciudadanos honestos y traba-
jadores, quienes en muchas ocasiones viven para
comer y terminan alimentdndose de comida cha-
tarra gracias a la mercadotecnia.

Aunado al auge de las redes sociales en todo el
mundo, y gracias a pdaginas web como foodpor-
ndaily.com, la pornografia culinaria ahora se en-
cuentra disponible hasta en la sopa, literalmente
hablando. Desde muestras obscenas de aguaca-
tes partidos por la mitad, donde su verde sabor
parece fundirse con las mas altas tentaciones
carnales del hombre; hasta la rimbombante ela-
boracion de una tostada presentada cual buffet
medieval, adornada por las mas prestigiosas y
“vanguardistas” tendencias culinarias, la prostitu-
cion del alimento se vuelve algo casi lubrico, algo
que e¢s capaz de hacer voltear a cualquiera, pero
que solo se queda en eso, en uno de los cinco
sentidos. Hay quienes dicen que una imagen o fo-
tografia puede hacer salivar a un individuo al mi-
rarla, y con ello provocar el deseo de consumir el
alimento en cuestion, pero la realidad es que por
muy apetitosa que resulte ser esa imagen, nunca
serd lo mismo que tener al alimento frente a frente.
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RESTAURANTES

INFORMACION
@Mexsibocu
DURANCO 359, COL. ROMA
T. 3099 496 |

MEXSI BOCU

CANTINA e, BISTRO

Cuando se habla de fusiones gastronomicas donde cultu-

ras, aromas y sabores son conjugados para crear nuevos

conceptos se debe mencionar la propuesta de la Unica
cantina bistrd de la Roma.

Mexsi - Bocu e¢s como se ha llamado este De la mano del chef Alexis Preschez y Vale-
lugar ubicado en una de las avenidas més im- ric Avernin se han encargado de disenar una
portantes que atraviesa esta colonia construi- carta atractiva al paladar que busca pro-
da a principios del siglo XX y que reinterpreta bar opciones que cautiven en cada bocado,
platillos representativos de la cocina francesa como lo hizo esta Gltima para las marcas Bis-
con ingredientes endémicos de México. trot Mosaico y Champs Elysées.
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RESTAURANTES

Entre los imperdibles estan las Tostadas de
Atun a la Marsella que bien funcionardan para
abrir el apetito, el toque especial es la com-
binacion del acidito de la carne de este pez
con la sal de grano que jugardn en boca de
quien lo pruebe.

Los Tacos de PorkBelly con semillas de mosta-
za al estilo americano del BBQ también serdn
una buena opcion. Entre las porciones ligeras
se encuentra la Ensalada Mediterranea con
Quinoa y marlin fresco, con un ligero picor del
chile manzana.

Para el plato fuerte estd el Fusilli de caraco-
les a la bourguignon donde se sustituye el
perejil por el epazote, jitomate deshidratado
y queso Cotija con 36 meses de afiejamien-
to espolvoreado ¢ el Pulpo Achicharronado,

que surgid como un error y se convirtio en ¢l
especial de la casa.

La carta de vinos no se queda atrds pudién-
dose encontrar entre sus méas de 55 efiquetas
vinos franceses, mexicanos y espanoles, como
el Petit Chato resultado de mezclar carinan,
grenache y syrah, de produccion propia.

Una vez dentro, ya sea en saldon o terraza el
ambiente con que estd decorado hard vivir
UNa experiencia sin igual, ya que cada de-
talle ha sido planeado para hacer sentir al
comensal como estar en su propio hogar, sin
ganas de irse nunca mas.

Abierto de Lunes a Domingo a partir de la
IPM solamente se tiene servicio de comidas
y cenas.
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VINO

FUENTE
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VIN®
ELO

El famoso Ice Wine es algo que debes probar.

Es muy probable que hayas escuchado en varios lados sobre

el famoso Ice Wine sin saber bien de que va o como se elabora

o0 coOmo se toma. Es un vino que acostumbra a tomarse en luga-

res con climas particularmente frios en invierno como Canadd

(Ice Wine), Francia (Vin de glace), Alemania & Austria (Eiswein)
y Espana, en cada region reciben un nombre diferente.
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Como todos los grandes inventos de la historig,
el lce Wine fue descubierto por accidente en
1794 cuando el invierno comenzd prematura-
mente en Alemania congelando los vifedos de

uva madura. Como los productores no iban @
desechar toda esa produccion decidieron vi-
nificar esas uvas para ver qué pasaba y se
encontraron con que gracias a eso se produ-
cia un vino muy aromatico, naturalmente dulce
y con una acidez intensa. Un siglo después se
habia vuelto tan popular que hasta los france-
ses producian su propia version y asi nacio una
nueva forma de hacer vino que se consumia en
ocasiones especiales.

Hoy en dig, los grandes productores de vino
de hielo se dividen en Alemania y Canadad. Al-
gunos otros paises como Estados Unidos estan
comenzando también a producirlos siguiendo
la condicion de fermentar uvas congeladas
naturalmente en la cepa. Usualmente se utili-
zan dos tipos de cepas: la Riesling y Gwirz-
traminer - ambas de origen aleman.

Para prepararlo, el vitivinicultor sigue los  si-
quientes pasos:

|. Dejar las cepas en la plantg, ¢stas tienen
que ser de excelente calidad para que aguan-
ten bien la temperatura extrema.

2. Esperar que el clima haga su trabajo y con-
gele parcialmente las uvas, este proceso se lo-

gra naturalmente al estar expuestas a tempe-
raturas de -/°C por varios dias.

3. Se vendimia en la madrugada para que la
uva permanezca congelada.

4. Se prensa mientras sigue congelada, el des-
hiclo hace que solo una parte del mosto sea
aprovechable, por eso los vinos son m&as caros.
S. Finalmente se fermenta, aunque el proceso
tarda md&s en iniciar debido a la temperatura
baja.

Se tiene la idea errada que los vinos de hielo
deben beberse congelados -después de todo,
su nombre dice hielo, ¢{no? - pero la realidad es
que deben beberse entre 10 y 12 2C para
disfrutarse al maximo. Son vinos particularmen-
te dulces, pero como tienen una acidez alta,
¢sta los balancea por o que no se vuelven
empalagosos. Por eso suelen usarse para mari-
dar postres, quesos fuertes, foie gras, o simple-
mente para acompanar la sobremesa porque
€s un vino que se bebe con calma.

Como es tan dificil producirlo, siempre ha sido
un vino de celebracion, ideal para disfrutarse
con amigos o en familia, como ha venido ha-
ciendose en Europa desde hace siglos. Atréve-
te a probarlo, verdas que serd una agradable
sorpresa con sabores inesperados que solo se
logran con paciencia. Es un gran ejemplo de
como aprovechar a favor oportunidades que
podrian parecer catdstrofes al principio.
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RESTAURANTES

TEXTO
RICARDO QUIROZ

LOS PLATILLOS
DE TEMPORADA

Octubre llegd vy junto con ¢l ingredientes de temporada
que se vuelven protagonistas en recetas plasmadas den-
tro de los especiales del mes en Rustic Kitchen México.

Tomando como inspiracion platillos re-
presentativos de la cocina mediterrd-
nea preparados a base de arroz vy
pasta, los Chefs Philip Davie e lan Carlo
Barquin tienen para los seguidores del
estilo Nuevo Americano opciones que
estaran disponibles durante los treinta
y un dias del décimo mes del ano.

Diferentes tipos de hongos y setas son
presentadas en  versiones Cremosas
acompanadas con la carne de prefe-
rencia, blanca o roja, la cual llevara al
perfecto maridaje con algunas de las
etiguetas de vinos italianos, espanoles
O mexicanos.
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Crema de calabaza rostizada, la en-
trada por excelencia servida al momento vy
montada sobre canelo, perlas de queso de

cabra al chile de arbol y cubitos de camote.

Risotto de hongos con callo de ha-
cha, para los fanaticos de los mariscos este
plato reune el sabor del hongo shitake, con
setas y champifones salteados al romero con
un bano de vinagreta de poro.

Garganelli Capresse, la pasta originaria
de la region de Emilia-Romagna es servida
en una suave salsa de gueso de cabra con
pesto, pifones y tomate cherry con un ligero
toque de orégano.

Bourbon Pecan Pie, para muchos el mejor
momento de la comida y este crocante postre
de nuez con whiskey, ganache y crema mon-
tadag, serd el imperdible.

Para las familias que asisten con sus pequeiios se tiene un menu pensado en entretenerlos co-
cinando su pizza favorita mientras el Chef les dice paso a paso el proceso, sdlo es cuestion

de solicitarlo al gerente.

Rustic Kitchen México
@RusticKitchenMX
Condesa - Santa Fe - City Shops Valle Dorado
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