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LA CIUDAD DE MEXICO PERMANECE

EN SEMAFORO VERDE

SEMAFORO VERDE

e La Ciudad de México en la semana comprendida
del lunes 22 al domjngo 28 de noviembre de 2021,
permanece en SEMAFORO VERDE.

* No se realizaron modificaciones ni nuevas autoriza-
ciones en la actividad Restaurantera, por lo que en la
semana comprendida del lunes 22 al domingo 28 de
noviembre de 2021, contintan vigentes las activida-
des ya autorizadas, como las siguientes:

l. Los establecimientos mercantiles de impacto zonal
cuyo giro principal sea la venta y/o distribucién
de bebidas alcohdlicas en envase abierto y/o al
copeo (bares, cantinas, antros, discotecas u homé-
logos), asi como salones de fiestas, podran operar
hasta la 01:00 horas a.m. con un aforo méximo del
50%, priorizando el uso de terrazas o espacios al aire

Derivado de la confe-
rencia de prensa del
Gobierno de la Ciu-
dad de México del dia
de hoy viernes 19 de

noviembre de 2021,
sobre el color del se-
madforo y la actividad
Restaurantera, se les
informa:

libre, manteniéndose la obligacién del uso de cubre-
bocas, escaneo de QR, filtro sanitario y ventilacién
natural o recirculacion de un minimo del 40% hacia
el exterior. Prohibida la recirculacién interior.

. Los establecimientos mercantiles relacionados
con actividades o eventos masivos al aire libre
(como deportivos, culturales, espectaculos, concier-
tos u homoélogos) podrén operar con el aforo auto-
rizado al 100%, conforme al horario permitido en su
aviso o permiso de funcionamiento; y

[1l. Los establecimientos mercantiles cuyo giro pre-
ponderante sea la venta de alimentos preparados
continuaran con las reglas previstas en el Programa
de Colocacidn de Enseres e Instalaciones en via Pu-
blica para Establecimientos Mercantiles cuyo giro
preponderante sea la venta de alimentos prepara-
dos, publicado el 30 de abril de 2021 en la Gaceta
Oficial de la Ciudad de México no. 586 Bis.
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El resto de sectores y establecimientos, podrén ope-
rar con el aforo, horario y disposiciones aplicables a
su aviso o permiso de funcionamiento (Restaurantes
con Venta de Vinos y Licores con los Alimentos).

Los corporativos y oficinas del sector privado po-
dran operar con un aforo maximo del 80% de su
plantilla laboral, debiendo observar lo establecido
en los Lineamientos de Proteccién a la Salud que de-
berd cumplir el sector de oficinas corporativas para
reanudar actividades hacia un regreso sequro a la
Nueva Normalidad en la Ciudad de México, disponi-
bles para su consulta en el siguiente enlace electré-
nico http://medidassanitarias.covid19.cdmx.gob.
mx

Se deberé sequir cumpliendo con las siguientes me-
didas generales de proteccién a la salud:

I. Colocacién de filtros sanitarios para la deteccién
de sintomas y toma de temperatura al ingreso del
personal, proveedores y clientes. No se permitira la
entrada a quienes presenten temperatura mayor a
37.5°C;

Il. Uso obligatorio de cubrebocas en todo momento;

Il. En su caso, uso de ventilacion natural. De no ser
posible, el sistema de ventilacién sélo podrd operar
con recirculacién de un minimo de 40 % hacia el ex-
terior. La recirculacidn del aire al interior estd prohi-
bida. El sistema y los filtros deberdn desinfectarse y
limpiarse constantemente;

IV. Colocacién de dispensadores de gel antibacterial
con 70 % del alcohol en la entrada y en espacios de
uso comun;

V. Habilitacién de sentidos de circulacién para la en-
trada y salida;

VI. El personal debera hacer uso de equipo de pro-
teccion personal (al menos cubrebocas y careta);

VII. Desinfectar constantemente las superficies y ob-
jetos con las que las personas tengan contacto, asi
como las demas dreas de uso comdn; y

VIII. Uso obligatorio del "Sistema para identificacion
de contagios en espacios cerrados QR".

e Continta vigente el Programa “CIUDAD AL AIRE
LIBRE" en los mismos términos en que estd Autoriza-
do, conforme a los Lineamientos dictados que ya son
de su conocimiento. Verificar el Link siapem.cdmx.
gob.mx, y consulta de lineamientos técnicos en me-
didassanitarias.covid19.cdmx.gob.mx

e Continta la prohibicion de fumar en espacios ce-
rrados. En zonas de enseres al aire libre podrd des-
tinarse una zona exclusiva para fumadores, siempre
que se garantice que las personas no fumadoras en
espacios abiertos estén 100% libres de humo de ta-
baco.

* Se recomienda el distanciamiento entre mesas y el
resto de las medidas sanitarias actuales.

e Se permiten Fiestas Infantiles en el Interior de los
Giros Mercantiles, con aplicacidn de las Medidas Sa-
nitarias establecidas.

® | 05 Establecimientos Mercantiles que tienen como
Giro principal la Venta de Alimentos Preparados po-
dran tener masica viva, grabada o videograbada, con
un limite maximo de volumen de 62 decibeles.

El Instituto de Verificacion Administrativa, en coordi-
nacion con las demds autoridades competentes de
la Ciudad de México, realizardn las actividades de
supervisién y vigilancia, a efecto de comprobar el
cumplimiento de las acciones especificas de protec-
cién a la salud establecidas.

En caso de que en las visitas de supervisién y vigilan-
cia se constate algtn incumplimiento, la autoridad
verificadora ordenaré la suspension temporal total
o parcial de la actividad hasta por 15 dias naturales,
sin perjuicio de cualquier otra sancién que corres-
ponda.

- | Fuente: Juridico AMR
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ACUERDAN UNA AMERICA DEL NORTE

SEGURA Y PROSPERA

Los presidentes de México, Andrés Manuel Lopez
Obrador; de Estados Unidos, Joe Biden, y el primer
ministro de Canada, Justin Trudeau, acordaron forta-
lecer la relacién trilateral y trazar un nuevo camino
de colaboracién para lo que suscribieron la declara-
cidn conjunta “Reconstruyendo Mejor Juntos: Una
América del Norte sequra y prospera”.

El secretario de Relaciones Exteriores, Marcelo Ebrard,
calificé como exitosa la jornada de este jueves en el
que la comitiva de México se reunid con la de Esta-
dos Unidos y Canadd: “Ha sido una larga jornada el
dia de hoy y diria muy exitosa, una reunidn trilateral
extraordinaria, mucho muy positiva, pudieron dialo-
gar los tres mandatarios de manera muy precisa, pu-
dimos descubrir la quimica que hay entre ellos’, dijo.

En el marco de la reanudacion de la Cumbre de Li-
deres de América del Norte, este jueves se reunieron
Lopez Obrador, Biden y Trudeau en Washington por
mads de dos horas en la Casa Blanca, encuentro en el
que se alcanzaron estos acuerdos:

Los presidentes Andrés Manuel
Ldpez Obrador, Joe Biden y el primer
ministro Justin Trudeau acordaron
continuar con el didlogo en la Cum-
bre de Lideres que tendran en la Ciu-
dad de México en 2022.

e Buscar formas de reforzar las cadenas de suminis-
tro médico.

® Reconocimiento de vacunas contra COVID-19 con-
sideradas sequras y eficaces por la OMS.

e Actuar juntos para donar vacunas a América Latina
y el Caribe.

* Resolver el problema de que cientos de miles de
armas de fuego.

e Unir esfuerzos en tecnologia, desarrollo econdmi-
co, cadenas de suministro y competitividad en secto-
res prioritarios.

e Atender causas de origen de la migracion e invertir
en la regidn, priorizando la cooperacidn para el de-
sarrollo.

e Aumentar proteccién a victimas de trata y trdfico de
personas.
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Sobre Sembrando Vida, el canciller informé que se
decidié que se extenderd hacia Centroamérica, lo
que para Estados Unidos se llamard Sembrando
Oportunidades. También hay un grupo trabajando
en las redes de trafico de personas y otro mas en el
trafico de armas.

“Se estima que el impacto en Centroamérica de estas
decisiones es de cerca de 540,000 beneficiarios se-
gun nos dijeron el dia de hoy’, precisé.

Con Estados Unidos, se trabajara sobre la crisis de
opioides, un tema que ha preocupado a la adminis-
tracion de Joe Biden.

“Tener un enfoque comdn sobre el aumento que
se llama aqui la crisis de los opioides, hay 100,000
muertos en Estados Unidos en un periodo de 12 me-
ses, 100,000 gentes perdieron la vida por sobredo-
sis’, agrego.

El canciller explic que la declaracién conjunta “Re-
construyendo Mejor Juntos: Una América del Norte
sequra y préspera” es una hoja de ruta del trabajo y
colaboracidn entre las tres naciones.

Fuente: Expansion
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"Se hizo una declaracion conjunta que llevé varios
dias de negociacidn que no es solo un posicionamien-
to que por si solo es valioso, sino que es una hoja de
ruta de cuales son los entregables que va a haber, qué
va a pasar después de esta Cumbre, qué es lo que te-
nemos que organizar’, puntualizg.

Ebrard comenté que para el préximo afio, México
serd lasede de ladécima Cumbre de Lideres de Amé-
rica del Norte.

Sobre la reforma eléctrica, el canciller explicé que du-
rante el encuentro no hubo una mesa para hablar de
energia, pero aclaré que el presidente Ldpez Obrador
si toco el por qué su administracién estd impulsan-
do esta iniciativa de reforma que prevé fortalecer a
la Comision Federal de Electricidad (CFE) frente a las
empresas privadas.

“El argumento del presidente es que el modelo ac-
tual no es sustentable, es muy caro, implica subsidios
cada vez mds crecientes, pero no es un tema central
porque no era el objetivo discutir una reforma de Mé-
xico, fue eso simple y llanamente’; sostuvo.
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CAPACITACION

CURSO DE CORTE
DE JAMON IBERICO

El pasado 16 de noviembre se llevd
a cabo con gran éxito en las instala-
ciones de la Asociacion Mexicana de
Restaurantes el curso de formacion
de corte de jamdn ibérico dividido

en dos grupos, para restauranteros
y chefs que deseaban conocer mds
acerca del jamadn ibérico, y el otro
grupo para charcuteros con un cono-
cimiento previo en la materia.

Formacion de corte
de jamadn ibérico

Con el objetivo de que los participantes aprendieran del
jamdn ibérico su apariencia, origen, marca, color, tamafio,
sabor, precio y etiquetado. Asi como el poder diferenciar
los distintos tipos de jamdn ibérico dependiendo de la
pureza de raza, asi como mediante el uso de los sentidos.

También se hizo énfasis en la correcta colocacién de la
pieza en el soporte para el loncheado, la limpieza de la
piezay su Optima conservacion.

Los asistentes tuvieron la capacidad de realizar el lon-
cheado adecuado realizando diferentes cortes. lgualmen-
te se hizo mucho hincapié en la desinfeccién y limpieza
adecuada del equipo.

Al final del curso para el primer grupo que fue de restau-
ranteros y chefs, el Presidente de la ASICI el sefior Anto-
nio Prieto, dio un reconocimiento al Lic. Francisco Mijares,
presidente de la AMR, por la alianza que se esté llevando
a cabo, en su representacion lo recibié el Lic. Jorge Mija-
res Rincén Gallardo.
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INDUSTRIA

REALIZA TU DONATIVO -)"&



https://www.alcanciadigitalteleton.mx/pagos/0/4423/canirac-unidos-y-tercos-servimos-a-mxico.html?fbclid=IwAR0HdiwEBtJWzHZ4YShQhwV1pcz07t-sYU2RQAimfSQhrzkW7XSKXakdqIY
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ECONOMIA

INFLACION EN NOVIEMBRE

PODRIA REBASAR EL 7%

La inflacién general de México podria rebasar un 7%
a tasa anual en noviembre, estimd el jueves el sub-
gobernador del Banco de México (Banxico), Jonathan
Heath, que calificé el problema del alza sostenida de
los precios como "bastante grave’, aunque previé
que la economia local crecerd en el ltimo trimestre
del afio.

De cumplirse su estimacidn, seria el nivel mds alto
para el indicador mensual desde abril de 2001, cuan-
do se ubicé en un 7.11%, segun cifras del Instituto
Nacional de Estadistica y Geografia (Inegi).

"Realmente es un problema bastante grave. Significa
que estamos enfrentando el problema de mayor in-
flacion de los dltimos 20 afios, sin lugar a duda’) dijo
Heath durante un evento del Instituto Mexicano de
Ejecutivos de Finanzas (IMEF).

El indice general de precios al consumidor (INPC)
se ubicé en octubre en un 6.24%, su mayor nivel
desde diciembre de 2017, superando nuevamente
por mucho el objetivo oficial de 3% +/- un punto por-
centual y las expectativas del mercado.

- | Fuente: Forbes México

El subgobernador del Banco de Mé-
xico, Jonathan Heath, dijo que esto
significa que estamos enfrentando el
problema de mayor inflacion de los
ultimos 20 afos.

El subgobernador de Banxico agregé que la estima-
cion de la autoridad monetaria para diciembre es
que la inflacién se ubique entre un 7.1% y un
7.3%.

Atribuy6 sus causas a una combinacién de choques
de ofertay de demanda y a cambios en los patrones
que han sido “muy dificil de entender"

Sobre la actividad econdmica, que en el tercer trimes-
tre tuvo su primer retroceso pospandemia, prevé que
culmine con una tasa positiva en el Gltimo cuarto del
ano.

“La tasa que tuvimos en el tercer trimestre primera-
mente fue apenas negativa, tampoco fue una caida,
pero si nos estd indicando que la recuperacion econd-
mica como qué medio se estancd’; dijo. Destac que
“el gran ausente” para que la economia se recupere y
crezca es la inversion.

Banxico proyectd que este afio el Producto Interno
Bruto (PIB) local se recuperard un 6.2%, tras desplo-
marse un 8.5% a tasa anual en 2020, y un 3% en el
2022.
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UN VINO DE RIOJA

PARA CADA MOMENTO DEL DIA

iPiénselo! El reloj marca las 12:00 horas, el sol bri-
|la a toda potencia y el almuerzo estd casi listo... La
respuesta son vinos blancos jévenes bien frios, listos
para desplegar toda su frescura, notas de fruta ma-
dura y ligeros tonos florales, ésos que sélo pueden
hallarse en la Viura y la Malvasia de Rioja. Este es el
perfil que ubica justamente a la DOCa Rioja entre las
opciones idilicas para cualquier brunch, reuniones
de fin de semana, parrilladas entre amigos e incluso
una ceremonia religiosa o celebracién en la playa o
en jardines al aire libre.

El lunch del mediodia pide Rioja, al
igual que la comida, la sobremesa y
la cena en restaurante. Literalmente,
la primera Denominacién de Origen
Calificada de Espafia tiene un expo-
nente para cada momento del dia,
desde vinos jovenes y crianza ideales
para un coctel veraniego, hasta gran-
des etiquetas para una cena romanti-
ca en pareja.

Los rosados de Rioja también tienen cabida. Sus to-
nos rubi y cereza, seductores a la vista, son perfec-
tos para disfrutar al mediodia gracias a sus intensas
notas de frambuesa madura, granada, grosella y
ardndanos frescos, con ese inconfundible matiz lac-
tico que recuerda al yogurt de frutos rojos. En boca,
estos fermentados son capaces de hacer frente a casi
cualquier almuerzo o celebracion de mafiana gracias
a su estructura, amplitud aromética, vibrante y pla-
centera acidez, perfectos para acompafar platillos
especiados, bien cargados de sabor o con ligerisima
sensacion picante.
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Conforme avanza el dia, el paladar
exige comidas un poco mds pesa-
das y vinos mucho mds potentes y
briosos. Los tintos Crianza retinen
frutalidad, y también el fascinante
aporte de la madera; vainilla, cue-
ro, tabaco y humo se cuentan entre
los matices necesarios para acom-
pafar carnes medianamente gra-
sas, estofados de buena compleji-
dad e incluso charcuteria, ésa que
no puede faltar en una sobremesa
al atardecer. Nada como un par de
rodajas de chorizo maduro, una re-
banada delgada de queso de oveja
curado, montadas sobre pan con
tomate fresco, y una copa de Rioja
Crianza bien fresquito para redon-
dear esta fascinante experiencia.

Si de una noche de contemplacion, cena ro-
madntica o pldtica de tono solemne se trata, la
respuesta es tintos Reserva y Gran Reserva, los
grandes iconos del saber hacer de Rioja. Estos
fermentados emplazan dentro de sus botellas
los mds finos aromas de roble tostado, pasan-
do por el cedro y el sdndalo, especias como pi-
mienta negra y deliciosos matices frutales, de
ciruela y frutos negros, cuero curtido y hierbas
balsdmicas. La gran diversidad del terrufio de
Rioja permite encontrar todo tipo de estilos y
tipologias particulares: grandes exponentes
con frescas notas mentoladas, resultado del in-
tenso frio que domina en Rioja Alta; etiquetas

que muestran un delicioso perfil de rosas secas
y naturaleza muerta, en Rioja Alavesa, y vinos
de una incomparable frutalidad, con agradables
matices especiados, de pimienta, clavo de olory
eneldo deshidratado, en Rioja Oriental.

iSil, del mediodia al crepusculo, siempre podra
encontrar una etiqueta de la DOCa Rioja ideal
para cada ocasion, que ademas de expresividad
en copa e insuperable relacién precio-calidad,
le brindara la garantia que sélo puede ofrecer la
primera y mas exigente Denominacién de Ori-
gen Calificada de Espafia.

- | Fuente: DOCa Rioja

ﬂ
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GASTRONOMIA

LOS PLATILLOS QUE SE POPULARIZARON

EN LA REVOLUCION MEXICANA

Y HOY NOS DAN IDENTIDAD

Se popularizaron los tacos de guisado;
|as tortas se ganaron el gusto de los via-
jeros, y surgieron recetas intimamente
ligadas con las comunidades rurales del
pais como la discada nortefia o el recon-
fortante café de olla que, hasta la fecha,
son vigentes.

La manera de hablar, de vestir, de tener
contacto social y hasta de comer cambia-
ron para siempre en este momento his-
tdrico. Aunque, de acuerdo con Ricardo
Mufoz Zurita, chef e historiador gastro-
ndmico, el grueso de la poblacion atrave-
s6 hambruna, algunos otros estudiosos
describen platillos que se crearon con la
intencién de cubrir las necesidades de
quienes estaban en linea de batalla.

La Revolucion Mexicana permed en
todos los dmbitos sociales, culturales
y econdmicos de quienes la vivieron.
No solo trajo la promesa de tierra y
libertad: también fue un momento
clave en la cocina mexicana pues na-
cieron platillos que hoy dan fondo y
forma a la comida tradicional.

LA BRECHA SOCIALY
LA COMIDA CALLEJERA

La Ciudad de México era, desde inicios del siglo XX,
la mds poblada de América; esto segun la doctora
Laura Adriana Rueda Ruvalcaba, profesora del De-
partamento de Estudios Politicos y de Gobierno de la
Universidad de Guadalajara.

En ella -como hasta ahora- existian toda clase de co-
rrientes de pensamiento y costumbres a la hora de
sentarse a la mesa. Por un lado, aquellos que podian
pagar la comida francesa tan de moda en la época y
quienes encontraban un manjar en un taco con frijo-
litos y salsa de chiles.

El doctor José Eduardo Vidaurri Aréchiga, Historiador
y Cronista de la Ciudad de Guanajuato platica que,
antes de la Revolucion Mexicana, la comida de las
clases altas eran platillos como carnes bafiadas en
salsas francesas y bebidas como Cognac o Brandy.

vivirva M

GRUPO
HERDEZ.
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En el otro lado de la moneda, seglin Rueda, Ia
poblacién mas pobre iba a los mercados a com-
prar sus alimentos para prepararlos en fogones
y braseros de carbén y lefia. Como las viviendas
humildes no contaban con un cuarto destinado a
la cocina, estas se instalaban en los traspatios.

Tal vez por esta situacidn, a algunas cocineras se
les ocurrié comenzar a vender comida en las ca-
Iles, cuyos clientes eran los peones, en especial
los que vivian fuera de la ciudad y tenfan que tras-
ladarse a ella para trabajar, ademds de mendigos
y vagabundos; es decir, los menos favorecidos.

Los productos eran variados y tenian precios ac-
cesibles: tamales, atole, e infinidad de tacos: de
chile relleno, de moronga, de mole colorado, de
piltrafa de tripas, de nenepil; asi como platillos
como entomatadas, enfrijoladas, manitas de
puerco y menudo. Nada se comia en sitio, la torti-
|la servia de contenedor para ir comiendo.
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LAS COCINERAS DE ENTONCES BUSCA-
RON PLATILLOS LLENADORES Y BARATOS
TAMBIEN DE PREPARAR. TODOS ESTOS
AUN SE ENCUENTRAN POR LAS CALLES Y
EN LAS BOCAS DE METRO, YTUVIERON SU
ORIGEN EN ESTE MOMENTO HISTORICO

La mayoria de la comida a pie de calle estd
elaborada con subproductos cdrnicos o ingre-
dientes de bajo costo como la moronga, las tri-
pas, el nenepil, las manitas o la panza, ya que,
quienes vivian en el privilegio lo percibian
como desperdicio y las personas en situacion
de pobreza aprovechaban por ser mucho més
econémicos que la carne magra.

La clase alta consideraba barbdrico que las
clases bajas consumieran estos alimentos y
no le gustaba ver sus calles invadidas por este
tipo de puestos, por lo que intentaron regla-
mentarlos sin éxito.

Lo que comenzd como una posibilidad de te-
ner alimentos de forma accesible y répida en
la ciudad, se convirtié en la columna vertebral
de la alimentacidn de la mayoria de quienes
se mueven por la ciudad y hoy incluso es un
atractivo turistico.

La existencia de la comida callejera ha per-
meado en la sociedad porque ;quién no sa-
borea un buen taco de canasta por seis pesos,
unas papitas con chile por quince, un esquite
con chile del que picaa 25 el vaso chico o uno
de suadero con longaniza, jardin y mucha sal-
sitade a 3x207?
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LAS ADELITAS Y SU COMIDA:
LAS VERDADERAS HEROINAS
DE LA REVOLUCION MEXICANA

La doctora Rueda comenta que este vaivén de
anafres y fogones contintia en los campos de ba-
talla por las Adelitas, quienes acompafiaban casi
siempre a sus parejas con la intencién de satisfa-
cer necesidades basicas, entre ellas alimentarse.

Fueron ellas quienes cambiaron la perspectiva
de la cocinay dieron comida la Revolucién Mexi-
cana. ;Sus ingredientes? Los que tuvieran a la
mano.

Segin Alberto Peralta de Legarreta, doctor en
Historia por la Escuela Nacional de Antropologia
e Historia, autor de La mesa de todos, historia de

la gastronomia callejera en la Ciudad de Méxi-
co, los tacos y las tortas surgen o se afianzan en
el gusto popular en la era revolucionaria, justa-
mente por su portabilidad.

“Nos encantaria pensar que muchos de nuestros
alimentos emblemadticos eran prehispanicos,
pero existen materiales escritos sobre tacos y tor-
tas, justamente a partir de la época de la Revolu-
cion”.

Le teoria de Peralta es que durante la Revolucién
Mexicana no hubo hambre porque no se inte-
rrumpieron las labores del campo; lo que marc6
esta época en el sentido gastronémico, es que
hubieron muchas cocinas migrantes y la capital
se consolidd como un centro de atraccién econé-
mica y zona de oportunidades que concentrd las
gastronomias de varias partes del pais.
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GASTRONOMIA

EN LA CALLE YA NO SOLO HABIA SUADERO SINO CO-
CHINITA, BIRRIA, MOLE OAXAQUENO Y MARISCOS
NORTENOS

Por su parte, Vidaurri menciona que, durante la Revolucién
Mexicana también existia una clase media, no muy exten-
dida, que en su comida incluia algo de carne, de manera
eventual en su alimentacién, como con el puchero de res,
algunas sopas como el arroz, o el fideo seco o caldoso.

“La primera mencidn que tenemos del taco es de 1848 en
un recetario jalisciense y son especificamente unos tacos de
jitomate, de Josefita Gordoa, que aclara que es como los en-
vueltos o las enchiladas. Quiere decir que en ese momento
nacid el término aunque no necesariamente el concepto”.

La primera taqueria registrada es en 1906 pero, con los mo-
vimientos sociales, y sobre todo con la Revolucién Mexica-
na, la comida se tuvo que hacer portable pues la gente se
trasladaba con mas frecuencia de lo habitual y aqui también
nace la popularidad de las tortas que facilitaban el trabajo
de las Adelitas.

Segun Peralta, la premisa era la siguiente: “Si tengo un po-
quito de quisado que me sobrd en esta parada del tren, lo
meto en una tortilla o un pan y lo quardo en una canasta con
trapitos, para que se mantenga caliente y lo pueda comer
después”.

Otro elemento que pudo haber surgido en esa época es el
café de olla: “El café nos llega por 1830 y fue afianzandose
en las clases altas, que lo bebian a la europea, pero la cane-
la, el piloncillo y el piquete parecen ser una adicién popular,
de principios del Siglo XX".

"Mi idea es que el piloncillo era un azicar de las clases ba-
jas, quienes eran de clase alta usaban aziicar refinada. De
alguna manera el café llegé a las manos de la gente menos
privilegiada que lo hirvieron en un pocillo -porque no tenian
prensas- le sacaron del hervor y lo corrigieron con piloncillo,
el toque de canela era como un lujito.

Es probable que el café tuviera una baja recepcién entre la
gente pobre, por amargo, pero si le pones piloncillo, medio
amarra’.

“También considero que esos platos como de abuelita, cal-
dositos, nacen durante la época de la Revolucién mexicana”
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EN TODOS LADOS SE CUECEN HABAS

Vidaurri agrega que la gente de bajos recursos de
la zona centro, durante la Revolucion Mexicana, se
alimentaba de la gran trilogia mexicana: maiz, fri-
joly chile. “Quizds, en algunas fiestas, si tenian un
huerto familiar o traspatio, complementaban los
productos de la milpa con un poco de carne, que
no era comun; sélo se consumia para la celebra-
cién de alquna festividad, matar algtn puerquito o
alguna gallina vieja, para hacer caldo”

Se comia mucha tortilla, algo de pan, que era re-
galado por las autoridades porfiristas y muchas
legumbres como habas, lentejas o frijoles, de
distintas formas: refritos en manteca o de la olla,
acompafiados con una salsa molcajeteada.

También era costumbre que se comieran muchos
vegetales de recoleccion: quelites, flor de calaba-
za, verdolagas, nopales, xoconostle y chile, torti-
Ilas enchiladas, atoles, pulque, tequila y fritangas.
Habia muchas fritanguerias que vendian el pan
enchilado, que posteriormente va a ser conocido
como pan bajo o pambazo.

Hay otros platillos que tienen que adaptarse a es-
tas épocas de la guerra, en las que las Adelitas son
responsables de cocinar para los involucrados en
la revolucidn, que van a poner los fogones donde
preparaban gorditas. En el Bajio se acostumbran
de huevo, de papa y de garbanzo, (que es la carne
de los pobres) o tamales.

Por otro lado, en la zona norte, los campesinos
tuvieron la iniciativa de tomar las navajas de los
azadones grandes de los tractores, y en ese disco,
siendo una zona ganadera por excelencia, prepa-
raban una combinacién de carnes con chile, co-
nocido como la discada nortefia y que en nuestra
época se acostumbra para celebraciones.

También en el norte, eventualmente, se tomaba
cerveza, cuyo consumo no estaba tan extendido;
se introdujo una vez que los norteamericanos de-
cidieron participar en la mineria, por 1870, “ya
que los gringos, en sus ratos libres, juegan beisbol,
mastican chicle y toman cerveza”

SegUn la doctora Rueda, en la zona sur, la Revolu-
cién Mexicana practicamente no llegé, por lo que
la alimentacion de esta parte del pais no se vio in-
fluenciada por el movimiento.
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GASTRONOMIA

LA HERENCIA GA§TRON()MICA
DE LA REVOLUCION MEXICANA

Segun Alberto Peralta, los guisados que comemos de
forma cotidiana en nuestros dias, como las calaba-
citas con carne de cerdo, el chicharrén en salsa
verde o roja y las albéndigas, surgen en la década
de los 30.

Cuando empieza el proceso de reconstruccion nacio-
nal, el gobierno busca reeducar a los mexicanos en
cultura alimenticia a través de campafias para prepa-
rar los alimentos con buenas condiciones de higiene,
lavar, hervir o freir, para evitar enfermedades, ya que
la Revolucidn dejé mds de un millén de muertos, mu-
chos de ellos por enfermedades gastrointestinales.

Segun Vidaurri, esta reinvencién de la gastronomia
nacional se dio hasta dos décadas mds tarde del fin
del movimiento armado; esto debido a que en la
época posterior reiné la incertidumbre, el hambre y
la sequia, lo que impidié que mucha gente aprendie-
ra a cocinar.

En esta época también surgen las instituciones en el
pais, un poco simbolizando el triunfo de la Revolu-
cion Mexicana y se busca conseguir un hipernacio-
nalismo.

- | Fuente: Animal Gourmet
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Como consecuencia surgen los aderezos tricolores
del pozole y los chiles en nogada, para plasmar la
bandera nacional hasta en la comida. También nacen
las recetas que llevan el apellido a la mexicana, que

generalmente quiere decir con jitomate, cebolla y
chile.

Un platillo que surge mas tarde, especificamente, du-
rante el sexenio Alemanista, son los tacos de canasta,
que entonces se conocian como tacos mineros, como
una respuesta a la clase obrera que estaba realizando
trabajos de construccién importantes en la Ciudad de
México.

“Se parecian a las enchiladas mineras del bajio y el
norte de la repdblica. Sequramente algin migrante
reprodujo una enchilada al estilo nortefio, los itacates
de los mineros, que se envolvian en trapitos, y las vol-
vid portatiles”

ALGUNA DE NUESTRA COMIDA
MAS ENTRANABLE SURGE DE
LA REVOLUCION MEXICANA

Todos los movimientos sociales, sobre todo los del
calibre de la Revolucién Mexicana, tienen conse-
cuencias en todos los ambitos de la vida. Para los
mexicanos, la gastronomia que surge y se consolida,
antes, durante y después de la Revolucién es una de
las més queridas y significativas.
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CAPACITACION

TRABAJO EN EQUIPO

ACORDE A LA NUEVA NORMALIDAD
DE REAPERTURA EN EPOCA DE PANDEMIA

El curso estéd estructurado en concientizar al personal de todas las dreas en retomar una forma
de trabajo armdnica y en beneficio al centro de trabajo, se maneja de una forma tedrica practico
dindmico, teniendo como objetivo incrementar las ventas de una forma saludable.

e Formacién y trabajo en equipo.
e (Construyendo equipo dentro del centro de trabajo.
e Manos a la obra.
e Higieney prevenciones en época de pandemia.
e ,Qué aporto a mi centro de trabajo?
e Beneficios de conocery aplicar una nueva modalidad de trabajo en época de pandemia.
Cocineros, Gerentes, Chef José Luis Copca y
‘ Capitanes y Meseros Chef Mariza Gonzalez ‘

LUGAR

HORARIO

Noemi Alarcén
nalarcon@amr.org.mx
CUSTO Tel. 555250 1146

f . 4 m @AMRcdmx | www.amr.org.mx
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