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e manifiesto OVEJA NEGRA en mi 
rebeldía de defender mis convic-

ciones, hacer lo que me apasiona 
aunque el camino esté lleno de 

desafíos.

Nacer eN caNcúN eN los 80 ś y cre-
cer eN los 90 ś No fue taN fácil para 
uNa oVeJita NeGra traNsGresora 
como yo desde la Niñez coN iNquie-
tudes difíciles de eNteNder eN la 
época. 

A los 7 años ya coleccionaba revistas de 
moda, desde VOGUE hasta Vanidades, le-
gendarias editoriales que me abrían las 
puertas a un mundo de sueños y fantasías 
que despertaron mi pasión x la moda, la 
imagen  y el estilo… 

Un mundo inexistente en Cancún, 
que me hizo abandonar familia, 
amigos y la ciudad donde nací 
para buscar mi formación en el 
extranjero. 

Cumplí mi sueño después de casi una dé-
cada con toda clase de obstáculos, pero ja-
más perdí mi rumbo. 

Hoy me siento muy orgulloso de mi 
atrevimiento, de hacerme valer por 
lo que me inspira, me atrapa, me 
amarra, único, irrepetible y siendo 
fiel a mí mismo, con el color más 
poderoso del espectro cromático, 
por la ausencia de todos los colo-
res, y aquí estoy manifestándome 
y vistiéndome  de OVEJA NEGRA.

YO, GERARD  
RIVERO

MÍ MANIFIESTO
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PREMONICIONES
MARIANA OREA

MEXICANOS AL GRITO DE GUERRA

ue pitoniso. Fue profeta. El es-
critor Jorge Hernández, hace 
2 años criticó a Marx Arriaga, 
director de Materiales Educa-
tivos de la SEP, cuando éste 

expresó que “Leer por goce, es un acto 
de consumo capitalista”.

Sin tapujos, F. Her-
nández lo expuso que la 
“muy ideologizada mili-
tancia del confundido bi-
bliotecario Max Arriaga” 
apesta “a Pol Pot (que no 
es precisamente un gui-
so inglés), ese demente 
que pintó en letras rojas 
la condena fanática con-
tra todo aquél que llevara 
lentes, gafas o quevedos 
de diversa dioptría ‘pues 
revelan que se trata de 
un lector’».

(pol pot tras su terrorífico GeNo-
cidio -acabaNdo coN uN tercio de la 
poblacióN de camboya- hizo retroce-
der al país hasta la edad de piedra 
quemaNdo bibliotecas, prohibieNdo 
mediciNas y asesiNado a todo aquel 
que usara Gafas, ya que, seGúN el 

NueVo ordeN político, 
eleVabaN a la perso-
Na al estatus de iNte-
lectual y éstos debíaN 
ser elimiNados).

Así que lo expues-
to por F. Hernández -a 
quien le costó su cargo 
diplomático en Espa-
ña-, no sólo se trataba de  
una “muy ideologizada 
militancia del errado o 
confundido biblioteca-
rio”, se trataba de una 
advertencia que hoy se 

F

Jorge F. Hernández
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PREMONICIONES

traduce en el contenido 
de 115 millones de libros 
de textos de alumnos y 
docentes cuestionados 
por sus bases pedagógi-
cas, cargadas de ideolo-
gía marxista/socialista, 
y de ideología de género.

Libros con desprecio 
al trabajo, al progreso, 
a la cultura, a la reli-
gión, a la familia, con 
diálogos que buscan 
generar violencia y 
resentimiento social 
entre los mexicanos.

Ya lo evaluó el Centro de Investigación y 
Política Pública del Instituto Mexicano para 
la Competitividad, el nuevo plan de estudios 
"no considera la educación como 
una heramienta para la formación 
de capital humano", lo que a su vez 
puede "generar estudiantes caren-
tes de habilidades imprescindibles 
para su futuro profesional”.

Es absurdo creer que “Todos los 
contenidos corresponden a la nueva 
realidad del país y del mundo" como 
lo afirma el presidente.

México y el mundo exigen competiti-
vidad. Ya la pandemia dejó una factura 
en educación: + de 1.5 millones de ni-
ños no regresaron a las aulas en nues-
tro país.

méxico No quiere -Ni merece- Vol-
Ver a la edad de piedra. méxico No 

requiere uN proGrama 
de “reeducacióN” Ni de 
“doctriNas extrañas”, 
que poNeN de cabeza a 
la educacióN y que No 
GaraNtizaN uN perfil 
de estudiaNte apto 
para la Vida profesio-
Nal NacioNal o iNter-
NacioNal, como lo afir-
ma GueVara Niebla, ex 
subsecretario de edu-
cacióN básica de la sep.

México requiere mo-
dernidad, y una ultra 
defensa para revertir 

un modelo pedagogo retrógrada y 
disfuncional, donde no participaron 
1,998 docentes en la creación de los 
libros de texto. Ni 30 instituciones 
federales para integrar el diagnósti-
co del nuevo plan de estudios.

Pero sí en cambio un colaborador 
-Sady A. Loaiza- del Ministerio del 
Poder Popular para las Comunas y 
los Movimientos Sociales del gobier-
no de Venezuela, donde se realiza la 
difusión de los ideales chavistas y la 
propaganda de la dictadura que en-
cabeza Nicolás Maduro.

Los mexicanos hoy nos pronun-
ciamos en un grito de guerra contra 
los extraños -y ocultos- enemigos 
en defensa de nuestra libertad ideo-
lógica, de nuestro derecho a la edu-
cación, de nuestra patria querida… 
En este mes patrio demos el grito de 
veras. ¡VIVA MÉXICO!

Marx Arriaga
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NO SÉ AMAR

OVEJA CHAMANA 
AZUCENA MARTÍNEZ 

ómo dijo Albert Camus: 

“No ser amado es una simple des-
ventura…. pero, la verdadera tra-
gedia es NO SABER AMAR”. 

Hoy en día está de moda el miedo a sen-
tir; el sentir poco y exigir mucho; el no de-
mostrar nuestros sentimientos, por miedo 
a ser juzgados como “intensos”.

Está dE moda hacErtE El intErEsantE, con 
EsE juEgo dE no contEstar mEnsajEs y po-
nErlos En modo “vistos”, o ponEr un mon-
tón dE EstratEgias y artimañas falsas 
por tEmor a sEr dEscubiErto intErEsado. 

Existen personas que se mueren del mie-
do cuando experimentan el amor y huyen 
antes de abrirse y experimentar senti-
mientos fuertes y diferentes a los que han 
vivido en el pasado. 

Tal vez vienen de relaciones tóxicas y do-
lorosas, y están bloqueados al amor. Sin 
embargo, lo unico cierto en eso, es que no 
han trabajado en sus fantasmas y heridas 
del pasado dañando incluso a gente del 
presente que tal vez solo quiere enseñarle 
una manera diferente de vivir en amor.

Y del otro lado, ¿cuántas veces intentamos 
reparar personas que no rompimos que 
vienen de guerras interminables, sin sol-
tar su pasado? Ni de un lado ni del otro. No 
somos curanderos de emociones. 

Abóguenos por un trabajo interior. es 
esencial para estar en relaciones sa-
nas, demostrar y amar sin miedo, sin 
dramas, sin trampas, sin mentiras… sin 
ego. Abriéndote, sintiendo y probando 
es cómo solo tal vez encuentras a la 
persona correcta y en cualquiera de las 
direcciones.

RESETEO

Di en voz alta: “Rompo mis miedos, rompo los juicios, prejuicios y limitaciones.
Hago el amor a la vida, enamorándome de mí, amándome y amando desde el alma, con 

salud emocional. Yo merezco  amar y ser amado. Y  atraigo a mi vida a quien vibra en mi 
misma frecuencia”. Namasté.

C
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The New York Times
POR: NOAM SCHEIBER Y RYAN MAC

MUSK DESPLUMA 
AL PÁJARO CON UNA X

El multimilloNario remplazó la 
silueta del páJaro azul coN 
uNa “x”, uNo de los cambios 
más Visibles desde que asu-

mió el coNtrol de la empresa. ha di-
cho que la Grafía represeNta uNa 
“aplicacióN para todo”.  

musk habló eN uNa emisióN de 
audio de twitter para dar a co-
Nocer que cambiaría el loGotipo 
de twitter. “debió hacerse hace 
mucho tiempo”, diJo. “lameNto 
que tomara taNto”.

Unas horas más tarde, Musk in-
formó por correo electrónico a los 
empleados de Twitter que: “En efec-
to vamos a cambiar a X”. “Este es 
mi último mensaje desde un email 
de Twitter”, escribió, antes de des-
pedirse con un emoji de saludo.

Musk enfrenta pocos obstáculos 
para hacer este tipo de modifica-
ciones a la empresa luego de que, 
tras adquirirla, la volvió privada. 

Pero de todas formas podría en-
frentar resistencia por parte de los 

bancos que le han prestado mi-
les de millones de dólares y de los 
inversores privados que sumó al 
acuerdo, que podrían expresar pre-
ocupaciones por la eliminación de 
uno de los activos más visibles de 
Twitter.

LA EMPRESA EXPERIMENTÓ UNA 
CAÍDA EN SUS INGRESOS DE PUBLI-
CIDAD TRAS LA SALIDA DE EJECUTI-
VOS DE VENTAS Y PREOCUPACIONES 
DE QUE EL SITIO SE HABÍA VUELTO 
MÁS PROPENSO A TENER CONTENI-
DO PROBLEMÁTICO.

Ahora enfrenta a un competidor 
bien financiado en Threads, el 
servicio similar a Twitter recien-
temente presentado por Meta, la 
compañía que es dueña de Face-
book.

twitter No respoNdió de iNme-
diato a uNa solicitud de comeN-
tarios. musk ha teNido uNa lar-
Ga afiNidad por la letra x.

En 1999 fue uno de los fundado-
res del banco digital X.com, y luego 



The New York Times

lo fusionó con otra 
empresa emer-
gente para crear 
PayPal. En 2017 
dijo que había 
vuelto a comprar 
el dominio X.com 
de PayPal.

musk No siem-
pre ha cumplido 
coN sus aNuN-
cios públicos, 
comocuaNdo tui-
teó que la em-
presa crearía 
uN coNseJo de 
moderacióN de 
coNteNido para 
eValuar qué tipo 
de discurso era 
aceptable eN la 
páGiNa.

Pero sí ha lle-
vado a cabo otras 
prácticas rela-
cionadas con 
Twitter, como 
eliminar la veri-
ficación gratuita 
para los usuarios 
destacados, re-
presentada con 
un visto azul y 
blanco, y aho-
ra cobrar por el 
símbolo. El nuevo logotipo de Twitter se proyectó en su sede de San Francisco. Creditito: Carlos Barria/Reuters





SEGURIDAD TURÍSTICA
IÑAKI GARMENDIA ESNAL

¿EN PELIGRO LA REPUTACIÓN  
DE QUINTANA ROO?

La opinión pública atri-
buye a Cancún y Quin-
tana Roo un conjunto 

de valores que se 
convierten en 

factor funda-
mental para 

sus intereses público - privados.

Es más, EmprEsas E institucio-
nEs considEran la rEputación 
como un biEn dE absoluta prio-
ridad, aunquE también sE ha dE 
sEñalar quE todos continúan 
a la EspEra dE un Estado quE 
carEcE dE los rEsortEs nEcE-
sarios, también En matEria dE 
sEguridad.

Ante esta realidad, evítese 
el “no pensar y arrinconar” 
la inseguridad, hecho que se 
está convirtiendo en actitud 
dominante sin olvidar que, se 
sigue avivando la discrepan-

cia sobre la verdad/es de lo 
que acontece.

Se trata pues, de realidades y com-
portamientos que en nada bene-
fician la reputación e imagen de 
Cancún – Quintana Roo y México.

Consideremos que la violencia e 
inseguridad premeditada y forja-
da por personas contra personas, 
es uno de los hechos que más 
repercusión negativa genera en 
cualquier parte del planeta.

Por el contrario, convendría re-
saltar la aportación estratégica de 
una seguridad con un claro com-
ponente humanitario, y su deriva 
económica y de convivencia.

En todo EstE contExto, dEsEo 
rEfErirmE a una rEputación 
compuEsta por ElEmEntos tan-
giblEs E intangiblEs, gEnéricos 

y EspEcíficos, con un EmprEsa-
riado vinculado al Entorno y 
vicEvErsa, dondE sE dEmandan 
iniciativas orquEstadas mEdian-
tE El dEsarrollo dE unas buE-
nas prácticas adicionalEs y con 
una fluida comunicación intEr-
no-ExtErna.

Todo, con el objetivo de reducir 
diferencias entre el “cómo nos 
vemos” y el “cómo nos ven”. 

Por ello, se vuelve fundamental 
un servicio de seguridad más y 
mejor adaptado, acompañado de 
otras áreas institucionales y con 
la aportación diferencial del sec-
tor turístico, ya que la reputación 
quintanarroense y mexicana está 
formada por un cúmulo de diferen-
tes reputaciones que se enriquecen 
- empobrecen recíprocamente. Ali-
mentémoslas con hechos y actitu-
des de clara positividad.

*Iñaki Garmendia Esnal. Experto en Seguridad Turística y Miembro del Comité de Expertos de la Organización Mundial del Turismo. OMT/UNWTO.
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FRASES QUE MATAN

“Nunca había-
mos visto tanto 
acarreo como 
estamos vien-

do ahorita, no habíamos vis-
to tanta paga de encuestas 
falsas, no había visto tanto 
una campaña negra incluso 
contra mi familia”, Marcelo 
Ebrard (16 Agosto 2023).

“Primero que es fal-
so, no lo haríamos, 

hay varios temas 
que han salido que 

incluso el Gobierno de 
la ciudad ha desmen-

tido… A mí nunca me 
van a escuchar hablar 

mal de mis compañeros, 
al contrario, siempre voy 

a hablar bien de Marce-
lo, de Adán, de Ricardo, de 

Gerardo, de Manuel, somos 
compañeros”, Claudia Shein-

baum (16 Agosto 2023).
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ZOOM

CANCÚN # 1

El Aeropuerto Internacional de 
Cancún ha logrado posicionarse 
como la puerta de entrada a Mé-
xico. Según cifras de la Agencia 
Federal de Aviación Civil, en los pri-
meros 6 meses del año ha logrado 
recibir a más de 11,035,500 pasaje-
ros internacionales.

Estas cifras dejan en un segundo lu-
gar al aeropuerto de la capital del país, 
el “Benito Juárez”, que recibió en el 
mismo periodo a 7 millones 667 mil 200 
pasajeros internacionales.

En el primer semestre del año hubo 
una diferencia de 3,368,300 pasajeros 
con el Aeropuerto Internacional de la 
Ciudad de México, una cifra impor-
tante que implica un crecimiento de 
alrededor del 10.6% en comparación 
con las cifras del año pasado en el 
mismo lapso.

Con base en estos resultados, 
Fernando Chico Pardo, quien ad-
ministra el Grupo Aeroportuario 
del Sureste (ASUR) considera 
que es un “error” de la actual ad-
ministración la construcción del 
Aeropuerto de Tulum.

NUEVO 
LÍDER EN MPI

El Capítulo del Caribe Mexicano de 
la Meeting Professionals Internatio-
nal (MPI) estrena nuevo presidente 
para el periodo 2023 – 2024: Bernar-
do Santillana, director comercial cor-
porativo de RCD Hotels.

Con más de 28 años de experiencia en 
el sector hotelero, Bernardo Santillana 
Rousselon ha fungido como socio funda-
dor y Vicepresidente de Mercadotecnia.

Santillana busca dirigir al Capítulo 
de MPI Caribe Mexicano hacia el desa-
rrollo sostenible y responsable de la 
industria de reuniones en la región, así 
como impulsar su crecimiento.

Bernardo Santillana pretende For-
talecer el desarrollo y distribución de 
contenido educativo de calidad para los 
miembros; Fomentar que los afiliados 
a través de su membresía concreten 
negocios y Sumar miembros en el 
segmento de compradores y organi-
zadores de eventos para potenciar la 
red de profesionales en la industria.

Bernardo Santillana, de MPI.

ABAFAPYT
La Asociación Nacional de Fabricantes de 

Pinturas y Tintas (Anafapyt),  efectuará magna 
Convención Anual del 30 de agosto al 2 de sep-
tiembre en Hard Rock Hotel de Cancún.

El punto medular de este evento serán 
las caravanas comerciales para buscar re-
presentaciones para los fabricantes y pro-
veedores mexicanos, con el fin de fomentar 
el nearshoring y el crecimiento económico. 

durante el panel “la recuperación y 
perspectivas de la industria”, en el que 
participará marcelo Herrera, presi-
dente de la anafapyt, se brindará una 
perspectiva sobre la recuperación de 
la economía, así como los retos y opor-
tunidades de la rama química, a la que 
pertenece la asociación.

De esta forma, los asistentes ten-
drán la oportunidad de establecer re-
laciones de negocios con fabricantes 
y proveedores del gremio durante la 
feria de expositores.

El evento congregará a prestigiados conferen-
cistas, como José Abugaber, Presidente nacional 
de la Confederación de Cámaras Industriales (Con-
camin); Francisco Solares, Presidente de la Cá-
mara Mexicana de la Industria de la Construc-
ción (CMIC), y Larry Rubin, Presidente de The 
American Society.

Marcelo Herrera, de la Anafapyt.Fernando Chico Pardo, de Asur.
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LANA

SINTESIS TURÍSTICA
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CELEBRACIONESCELEBRACIONES

DÍA DE LA INDEPENDENCIA 
DE MÉXICO

eptiembre es conocido como el Mes Patrio, pues se 
conmemora la Independencia de México, la que 
sin duda es la fiesta cívica más importante de 
nuestro país.S
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El 16 de septiembre de 1810, Miguel 
Hidalgo llamó al pueblo de Dolores 
a levantarse en armas contra la 
Corona española. Cada año, el país 
entero festeja el aniversario de su 
Independencia. 

La fecha oficial es el 16 de septiembre; 
sin embargo, la ceremonia del 
Grito de Independencia se da en la 
noche del 15, a las 23 horas.

la iNdepeNdeNcia de méxico fue la iNdepeNdeNcia de méxico fue 
el proceso político que posibilitó el proceso político que posibilitó 
que la NacióN mexicaNa se separase que la NacióN mexicaNa se separase 
de españa, coNsiGuieNdo así su de españa, coNsiGuieNdo así su 
libertad y autoNomía. libertad y autoNomía. 

El proceso de la independencia se 
prolongó por 11 años. Este comenzó 
con el Grito de Dolores el 16 de 
septiembre de 1810. 

Luego de varias etapas de lucha, 
la independencia se concretó 
con la firma de los Tratados 

de Córdoba y la entrada del Ejército 
Trigarante a la Ciudad de México el 27 
de septiembre de 1821.

Fue hasta 1836, luego de fallecido 
Fernando VIII, España reconoció la 

independencia de México.





SALUD
LILIANA GONZÁLEZ

PLATILLOS 
MEXICANOS SIN CULPA

l Grito” es LA FIESTA de las fiestas de todos los mexicanos, y cuya 
esencia es la gastronomía típica… y culposa.

SIN EMBARGO, ROMPEMOS ALGUNOS MITOS Y EN CAMBIO PROPO-
NEMOS ALGUNOS PLATILLOS TRADICIONALES SALUDABLES.

"E

CHILE EN NOGADA
Y también, el Embajador de México en el 
mundo es una interesante opción, 
salvo que no sea capeado 
y su rica nogada se 
prepare con crema 
y leche bajos 
en grasa.

QUESADILLAS
Quesadillas de flor de calabaza, 
huitlacoche, de hongos o hasta de 
aguacate al comal son parte del 
elenco de platillos 100% saludables.

SOPES, HUARECHES, TLACOYOS
Solo hay un par de recomendaciones: 
echarlos al comal ¡sin grasa!  Y preparar-
los con frijoles, queso y crema bajos en 
grasa; ensalada de nopales o pico de ga-
llo. No encontrarás la diferencia.

POZOLE
Es muy saludable sobre todo cuando se 
elige agregar pollo en lugar de carne de 
cerdo. Por lo demás la lechuga, los rába-
nos, la cebolla y el orégano, son un festín 
vitamínico. Evitar las tostadas fritas, y 
sustituirlas por las horneadas.
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Tarifa desde $1,683 MXN Hotel B Cozumel  
Tarifa desde $2,635 MXN Hotel B Unique.

Experiencia con Cacao Canoa Maya Sunset Beats Chef Table

www.hotelbcozumel.com   |    www.hotelbunique.com   |    RESERVACIONES / Whatsapp: 987.102.0071

*Válido para viajar hasta el 31 de Octubre 2023. CÓDIGO: LOCALB Desayuno Americano  Incluido . Aplican restricciones.  

Vive experiencias trascendentes, vive tu mejor versión con conciencia, 
presencia plena, goce y diversión.

TARIFA 
QUINTANARROENSE



Tras dejar la hotele-
ría activa vivió el 
famoso burn-out 

ejecutivo y una depre-
sión encubierta. A través 
del yoga, RAÚL PETRA-
GLIA desarrolló el progra-
ma ¿¡BREATH!?, concien-
tización y herramientas 
prácticas para fluir en el 
estresante mundo de la 
alta dirección.
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YOGA

25  



e hotelero y player, a 
couch…
Viví una trepidante vida 
personal y una exitosa carrera 

profesional, más de 3 décadas como hotelero y 
“player”. Hoy te platico desde un presente muy 
diferente, con balance y coherencia.

-¿Cómo fue tu vivencia? 
Al dejar la hotelería activa estaba 
literalmente quemado, el famoso burn-out 
ejecutivo. Con el tiempo, los estudios y una 
práctica profunda de yoga, veo claramente 
que viví una depresión encubierta. 

-¿Cómo te diste cuenta? 
Me aislé afectando a mi familia y distanciándome de 
mi profesión. Permití que la pasión por mi trabajo, el 
estilo de vida y la dinámica social se apoderaran de mí. 
Descuidé mi cuerpo y cometí el gran error de ignorar los 
mensajes que este me dio por años. Terminé con 2 serias 
operaciones de columna (pudo haber sido un ataque al 
corazón, fui afortunado). 

-¿Qué te llevó a ello sin filtros? 
La vorágine obsesiva por esos increíbles 
proyectos y el estrés autoinfligido del 
lifestyle fueron altamente adictivos. 
Tampoco me permití pausar para 
poner en perspectiva mi crecimiento 
profesional, ni me di cuenta de la 
finitud del mundo fantástico que 

yo mismo me había creado. Mucho 
aprendizaje. Hoy reconozco que pude 
haberme gestionado de otra forma.

-¿Cómo fue tu proceso de cambio? 
Mi Maestro Mark Whitwell y la Coach Profesional 
Valerie Mège me ayudaron a reenfocar mi 
visión, objetivos y energías. Él no me permitió 
olvidar la frase de su Maestro, Desikachar: “La 
verdadera trascendencia del Yoga, no consiste 
en la ejecución de posturas complejas, si no en 
cómo mejora la relación con uno mismo y con los 
demás”. Ella me guió por un camino de reflexión 
y reconocimiento de los aspectos positivos de mi 
carrera. 

-¿Cómo trabajaste en ello? 
Trabajamos en torno a la reconexión personal, 
familiar, social, y profesional. Considerando 
que había pasado por valiosas experiencias, 
y que por otro lado, había incorporado a mi 
vida herramientas prácticas en torno a la 
concientización del cuerpo y la respiración, 
reconocí que contaba con un tools-kit muy 
valioso. 

-¿A qué nivel quieres llevar ese conocimiento?
A la alta hotelería para ayudar a mis colegas. Iniciamos 
el proceso de RESET. Muchos pueden beneficiarse de 
ello y evitar caer en la seductora trampa de la obsesión 
por el trabajo al incorporar en su vida cotidiana hábitos 
saludables. 

-D
ESTRÉS & ANSIEDAD 

EN LA HOTELERÍA

YOGA
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-¿Algo lo avala?
Sí, empleo prácticas que hoy son avaladas 
por la ciencia, la neurociencia y la 
epigenética (los yoguis las conocen desde 
hace miles de años). 

-¿Por qué ese sector en particular? 
Porque encuentro que en colegas de puestos 
de alta dirección los niveles de frustración y 
estrés son altísimos, y que coincidentemente 
cadenas de renombre están desarrollando 
proyectos de bienestar para sus empleados 
a todos los niveles. Algo que me parece muy 
positivo. 

-¿Hay alguna norma oficial?
Sí. entró en vigor la NOM035 (norma oficial 
mexicana), que obliga a las empresas 
a tomar acción para detectar, corregir y 
evitar situaciones estresantes  y así nace 
¿¡BREATH!?, respiración consciente. 

-¿En qué consiste? 
Es un programa de 2 jornadas teórico-
prácticas de concientización. Consta de 
una presentación testimonial que destaca 
claramente hitos concretos de mi vida 
personal y mi carrera en relación con el estrés, 
lo que genera una empatía directa con los 
participantes. En el módulo de educación 
teórico-práctico exploramos los principales 
condicionantes del estrés a los que estamos 
sometidos en la vida contemporánea, cómo 
evitarlos o por lo menos reducir su impacto.

-¿Qué descubre ¿¡BREATH!? 
Los innumerables beneficios de la respiración profunda, 
los movimientos lentos, la conexión con el cuerpo, la 
mente y su influencia en el estrés y la salud. 

-¿Qué proporciona el programa? 
HERRAMIENTAS Y TÉCNICAS QUE AYUDAN A CREAR 
HÁBITOS PARA GENERAR LA PAUSA NECESARIA EN EL 
DÍA A DÍA, CONTRIBUYENDO A QUE, CON LA PRÁCTICA, 
OBTENGAMOS MEJORES RESPUESTAS A LOS ESTÍMULOS 
ESTRESANTES.

-Individualmente ¿qué te aporta a la postre? 
Al final de la jornada de concientización, 
el impacto es tan positivo que cuando 
propones el compromiso de realizar los 
ejercicios en pro de tu bienestar y tus 
relaciones durante 7 minutos diarios hay 
una gran aceptación.

-¿Las prácticas están al alcance de todos?
Sí, se pueden hacer en casa o en la oficina, de pie 
o en una silla, no requieren ropa especial. Pueden 
realizarse al iniciar el día, antes de comenzar 
a trabajar, previamente o tras alguna reunión 
complicada, y/o como cierre de tu día laboral.

-¿A quiénes se implican en el proceso? 
Iniciamos con el director y posteriormente 
con sus comités ejecutivo y operativo. 
Incluimos actividades de integración por 
grupos, finalizando con una práctica conjunta, 
generalmente en un amanecer o un atardecer 
con el objetivo de sellar el compromiso. 

-¿Qué comprende la 2a. Etapa?
En la siguiente etapa, hay un enfoque en la práctica 
personal, y en su seguimiento a lo largo de 4 semanas 
para establecer el hábito. Luego damos paso a las 
sesiones de mantenimiento y evolución a lo largo del año.

-¿Cómo defines ¿¡BREATH!??
La belleza de reconectar a las personas con la intimidad 
de su propia respiración. ¡Es un Regalo Para Toda la Vida!

YOGA
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El CHEF JOSUÉ 
MANCERA perte-
nece a la nueva cas-

ta de cocineros del Cari-
be MX, y con una actitud 
optimista, se reporta lis-
to para crecer y seguir 
construyendo su talen-
tosísima carrera gastro-
nómica a partir de la rú-
brica ENTREMUELLES, 
con su interesante con-
cepto Cocina de Costa.

ENTREVISTA
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Entrevista:
Dina Barrera

ENTREVISTA
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ENTREVISTA

-¿Qué te llevó adentrarte en el mundo gas-
tronómico?
Fue algo nato en mí. Desde muy pequeño me 
atrajo el tema de la cocina. Desde que recuer-
do ayudaba a mi abuela y a mi mamá a cocinar. 
Todas las recetas que venían en productos las 
hacíamo juntos, ¡era fascinante!

-Tü inspiración…
Mi mayor inspiración es el chef Dabiz Muñoz -2 
veces mejor chef del mundo-. Es un ganador, ins-
pirador, me encanta lo que hace.

-¿Cuál es tu propuesta?
Mi propuesta de cocina la definiría de rescatar in-
gredientes que están en el olvido, dándoles un 
giro diferente, aprovechando la riqueza en el mar 
que tenemos, particularmente en esta zona, así 
que la llamo Cocina de Costa.

-¿Cuál ha sido tu mayor logro?
Mi mayor logro es operar 3 centros de consumo en 
Cancún, 2 de ellos en los lugares más importantes: 
Entremuelles (Faro Sky View) y  La Palapa Entre-
muelles en Puerto Cancún (dentro de Novo). Am-
bos bajo el concepto Cocina de Costa. Asimismo 
la pizzería dentro de la terminal de Ultramar con 
pizzas,  calzones, bruschetta’s y buen vino.

-¿Qué tienes actualmente en los fogones?
Posicionar Entremuelles (Faro Sky View), nuestra 
nueva locación estrella, en su segunda tempora-
da, con la mejor panorámica de Cancún, literal-
mente ¡entre el mar y el cielo!

-¿Qué estás cocinando?
Estamos por abrir una cafetería, bajo el 
nombre Café con fe. Mi objetivo es ha-

cer desayunos y comidas 100% mexicana 
para el turismo.

-Tu receta al éxito…
Tener constancia, aprender, apreciar y valorar 
todo el proceso en esta construcción de mi ca-
rrera culinaria.

-¿Cuál es tu opinión con respecto de la gas-
tronomía nacional?
La cocina mexicana ya es Patrimonio In-
material de la Humanidad por la UNESCO. 
Cada platillo reseña una cultura, sus 
influencias históricas, dentro de sus en-
trañas y lo que ha contribuido al mundo, 
por ello no dudo que es la mejor cocina 
del planeta.

-¿Hacia dónde se dirige la tendencia culi-
naria?
La tendencia ahora es comer bien y crear so-
bre la mesa una experiencia, crear el efecto 
¡wow!  La gente ahora sabe mucho de comida, 
por lo tanto es muy exigente. Evidentemen-
te es necesario la actualización constante y la 
búsqueda de los mejores ingredientes, vol-
ver al origen, a lo orgánico.

-El futuro de la cocina…
La cocina del futuro será más saludable, 
donde la proteína animal tenderá a bajar 
hasta en un 50%, al igual que el azúcar.

-¿Qué te gustaría dejar como legado?
Me gustaría dejar como legado la bue-
na formación de cocineros, aportarle las 
mejores herramientas y así dejar el futu-
ro en buenas manos.





EN LA CAMA
DINA BARRERA

e acuerdo a 
un estudio 
global reali-
zado por la 
firma Lilly 

ICOS, los mexicanos ¡somos 
quienes más sexo tenemos 
en el mundo!

Dice que el 56% de la po-
blación mexicana de + de 
30 años asegura tener re-
laciones sexuales 2 veces 
por semana, (la media 
iNterNacioNal es de 1.5 
Veces por semaNa). 

Los horarios en que más 
sexo se tiene es entre las 
10 de la noche y las 2 de la 
mañana durante los fines de 
semana. La estación del año 
preferida para tener relacio-

nes sexuales es el invierno.
eN taNto que el bostoN me-
dical Group, aseGura que 
más del 90% de los mexica-
Nos No plaNeaN coN aNte-
rioridad teNer sexo. la iN-
meNsa mayoría de las Veces 
surGe espoNtáNeameNte.

La importancia de la acti-
tud femenina en México es 
algo capital, ya que suele ser 
ella quien lleve la iniciativa 
a la hora de abordar una re-
lación sexual, siendo hasta 
un 6% más insistente que el 
hombre. 

EN CUANTO A LAS FAN-
TASÍAS SEXUALES DE LOS 
MEXICANOS, SE EXTRAE 
QUE + DE UN 93% DE LOS EN-
CUESTADOS, DESEAN TE-

NER RELACIONES SEXUA-
LES EN LUGARES PÚBLICOS, 
TALES COMO LA PLAYA.

Por otro lado, los hombres  
mexicanos en un 57% fan-
tasean con tener relaciones 
con las mujeres de su en-
torno, como compañeras de 
trabajo, actrices, amigas, etc.

EN EL CASO DE LAS MU-
JERES, LA MAYORÍA AD-
MITEN QUE LES ENCANTA 
SER SOMETIDAS Y DOMI-
NADAS POR SU PAREJA EN 
LA CAMA, SIN LLEGAR EN 
NINGÚN MOMENTO AL 
ABUSO.

La postura que más exci-
ta a los mexicanos es el 
misionero.

D
¡VIVA MÉXICO EN EL SEXO!

**Artículo validado por Juan Manuel Martínez, Médico Cirujano con Maestría en Sexología clínica, integrante 
del grupo de dirección médica internacional Boston Medical Group.
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REVOLUCIÓN MASCULINA
POR DR. NORBERTO ANCHEYTA PALACIOS

a osteopenia es un padecimiento 
muy común que se presenta en 

todas mujeres a un paso de 
la ausencia natural de la 

menstruación. 

Esto se debe a que las mujeres tie-
nen una densidad ósea menor a la 
del hombre naturalmente, lo que 
las hace más propensas a este de-
bilitamiento del hueso y al no te-
ner hormonas  puede ser agravado 
por la menopausia o por una extir-
pación prematura de los ovarios. 

alGuNas de las causaNtes soN:  uNa 
dieta baJa eN calcio, el tabaquismo, 
cambios hormoNales relacioNados 

coN la edad, ciertas eNfermedades 
y ciertos medicameNtos.

Por lo general, no se presentan sínto-
mas, y en algunos casos dolor de es-
palda, pérdida de peso, postura encor-
vada y huesos que se fracturan con 
facilidad.

El tratamiento consiste en la toma 
de medicamento, una inyección 
intravenosa de calcio para prote-
ger la masa ósea, así como cam-
bios en la dieta y el ejercicio. En 
Plenitud Wellness Centre The An-
tiage Authority tenemos los + in-
novadores tratamientos. Consúl-
tanos.

OSTOPENIA, 
MAL DE MUJERES

L
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HABLANDO AL CHILE
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RICARDO MUÑOZ ZURITA

E
LA REINA DE TODAS 

LAS SOPAS MEXICANAS
n esta edición del MES PATRIO 
hablaré de la REINA DE TODAS 
LAS SOPAS MEXICANAS, y esa 

es LA SOPA DE TORTILLA o la también 
llamada SOPA AZTECA.

Su origen se atribuye a Tlaxcala (“Tie-
rra de Maíz” en lengua náhuatl), que 
destaca por su gran producción de 
maíz.

Antiguamente era utilizada como re-
medio medicinal por nuestros antepa-
sados por las propiedades de los ali-
mentos que lo componen, además de 
ser fácil de digerir.

Se trata de una receta de un finísimo 
caldo de pollo con jitomate rostizado y 
epazote, acompañado de tortilla frita y 
pollo. 

Se acompaña también con crema, 
queso panela, aguacate y tortilla 
picada, como debe de ser. Una de 
las cosas que hacen especial son 
las guarniciones: chiles chipotles, 
trocitos de chicharrón; esto varía 
según quién la prepare.

Y si afirmo que para mí es la “Rei-
na de todas las sopas mexicanas” 
es porque está hecha a base de 
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maíz,  y los mexi-
canos somos hijos 
del maíz tal como lo 
cuenta el libro sagrado 
Popol Vuh. (Por cier-
to, el 29 de septiem-
bre: es el “Día Nacio-
nal del Maíz”).

También tiene nues-
tros legados al mundo: 
el jitomate, el aguacate y 
los chiles prehispánicos. 
tieNe mucha historia, e 
iNcluye las aportacio-
Nes de Nuestra coN-
quista (los caldos y 
el pollo).  

Y es tal vez la 
sopa más po-
pular y clásica 
en MX, y goza 
también de 
fama inter-
nacional. 

Y para honrarla, la 
suelo servir en su pro-

pio «trono» y dentro de otra 
reina: una bella catrina de ce-

rámica, cuya parte inferior 
es el plato donde se sirve 
la sopa. Esta cerámica es 
de URHANI PRODULLIÓN, 
especialmente hecha para 
nuestra marca.

eNcuéNtrate coN Nues-
tra reiNa eN todos Nues-
tros restauraNtes azul 
(es) y eN mi NueVa loca-

cióN GastroNómica: li-
toral by reNaisseNce 

caNcúN.
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TENDENCIA CULINARIA

EL CHILE EN NOGADA 
TIENE ¡202 AÑOS!
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EL CHILE EN NOGADA no sólo es 
uno de los platillos más emblemá-
ticos de México, es el embajador 
MÁS SOFISTICADO, Y ESTÁ DE 
MANTELES LARGOS CELEBRAN-

DO SUS ¡202 AÑOS!

LA HISTORIA DEL CHILE EN NOGADA 
se registra en 1821, cuando las monjas 
agustinas del convento de Santa Mónica, 
allá en Puebla, lo elaboraron a base de un 
chile poblano relleno de carne y frutas de 
temporada para ofrecerlo al emperador 
AGUSTIN DE ITURBIDE como un platillo 
que representara los colores de LA BAN-
DERA DEL EJÉRCITO TRIGARANTE.

EL CHILE EN NOGADA SE SIRVE DU-
RANTE LOS MESES DE JULIO A SEP-
TIEMBRE, época de cosecha de la 
mayor parte de iNsumos coN los 
que se elabora.

Durazno criollo, manzana panoche-
ra, pera lechera, granada y nuez de 
castilla, alcanzan su punto de madura-
ción en los meses de julio a agosto, de 
tal forma que comienzan a estar listos 
para el mes patrio.



ORGULLO 
EN CADA 
DETALLE

EVITE EL EXCESO

¡NUEVO!
Tequila Reposado Cristalino



PLACERES CULPOSOS
MARIANA OREA

EL TACO + CARO DEL MUNDO
e cotiza en ¡25,000 dólares!, y se en-
cuentra en el menú del feudo gastro-
nómico FRIDA del lujosísimo HOTEL 
GRAND VELAS LOS CABOS.

¿de qué está hecho? de iNGredieNtes pre-
mium: terNera kobe, caViar beluGa, laNGos-
ta, trufas, queso brie y ¡lámiNas de oro de 
24 quilates! 

Su base es una tortilla de maíz, y su aderezo 
es de chile morita y café de civeta. 

EL TACO MÁS CARO DEL 
MUNDO fue una genial es-
trategia publicitaria que 
ha recorrido el plane-
ta entero desde que se 
promocionó con un éxito 
arrebatador. 

Y lo mejor ¡se ha ven-
dido!, de acuerdo con 
el Vicepresidente del 
grupo, JUAN VELA.

Lo que nos confirma -y seguiremos in-
sistiendo- que la gastronomía es una de 
las armas más poderosas en materia de 
marketing turístico.

y que la creatiVidad eN muchos 
de los respoNsables de las estra-
teGias de promocióN está iNfraVa-
lorada.

Por cierto, EL TACO MÁS 
CARO DEL MUNDO se re-

comienda maridar con el 
TEQUILA PASIÓN AZTE-

CA, cuya botella está 
valorada en ¡150,000 
us! (Elaborada en oro 

blanco & platino). Así 
que ¡a probar LOS SA-

BORES DE MÉXICO 
CON TODA LA 
EXCENTRICIDAD 

en este MES PA-
TRIO! Yummy Yum-
my Yummy.

S





TENDENCIA CULINARIA

RAVIOLIS DE CHILE EN NOGADA

n este mes patrio, Casa Ro-
landi, hace honor a su slogan: 
TRADICIÓN & FUSIÓN, al inte-
grar en su menú sus ya tradi-

cionales Raviolis de Chile en Nogada 
durante todo el mes patrio.

Bien lo explica su chef estrella, DA-
NIELE MÜLLER: “Con una trayectoria 
de casi 43 años en Cancún, CASA RO-
LANDI hace honor a México fusionan-
do lo mejor  de la cocina italiana con 
los sabores más patrios de la República 
Mexicana. Es así  quE cada año coci-
namos los rEviolis En chilE En no-
gada durantE El mEs dE sEptiEmbrE, 
dEntro dE nuEstros EspEcialEs”.

“Nuestra VersióN coNsiste eN re-
saltar los sabores de uNo de los 
platillos más recoNocidos del país 
coN los raViolis italiaNos hechos 
coN base de chile poblaNo y relle-
Nos de la tradicioNal carNe coN 
frutas y piñóN, bañados eN uNa 
crema de Nuez  de castilla coN que-
so de cabra, uNa delicia que No que 
te puedes perder”.

Casa Rolandi no te dejará indi-
ferente con esta fusión, que pue-
des maridar con gran variedad de 
vinos premium y una extraordi-
naria mixología, también con un 
apartado ¡a la mexicana!

E
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N MOTIVO DE ORGULLO, UN SÍMBO-
LO DE MEXICANIDAD” reza el slogan 
de TEQUILA EL ÁGUILA Reposado 
Cristalino.

marca dE rEciEntE crEación y con sEntido pa-
triota, tEquila El águila ha cuidado cada dEta-
llE, dEsdE la EtiquEta icónica quE Emula a los 
títulos dE accionEs dE compañías mExicanas En 
la época dE oro, hasta El líquido ExcEpcional 
Encontrado En cada gota.
Hecho 100% de Agave Azul Tequilana Weber, es cul-

tivado en Arandas, Jalisco (en los Altos), con pro-
cesos artesanales de maestros tequileros. 

En vista nos EntrEga transparEncia 
nítida con dEstEllos opalinos dE 
color paja muy tEnuEs, casi im-
pErcEptiblEs.

La nariz nos da un intenso sabor dul-
ce de agave cocido con notas de cho-
colate oscuro, madera y frutas secas 
(manzana y durazno), contrastado 
con tenues reminiscencias de cítri-
cos como piña, naranja y kiwi.

En boca nos regala gusto terso y 
suave amaderado, con toque de vai-
nilla, aderezados con frutos rojos 
y dulcEs dE caramElo dE agavE 
cocido; dEjando dEtrás un ligE-
ro rEcordatorio dE frutas sEcas 
como almEndra y nuEz.

VINO SIN COMPLEJOS

EL ÁGUILA, 
REPOSADO CRISTALINO

"U
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FEDERICO LÓPEZ
Chef

“Para contrastar su sabor dulce de 
agave cocido, me aventuraría a 
maridarlo con un mole o un adobo 
bien mexicanos definitivamente. Me 
gustó”.

JACKIE JIMÉNEZ
Sommelier

“Gran sorpresa resultó Tequila El 
Águila. Tiene sabor a agave muy 
bien definido, suave al paladar, 
recomendable para acompañar 
tacos de escamoles con epazote o un 
chile en nogada para reafirmar su 
complejidad de sabores”.
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 Escanea y recibe

20% de descuento
en tu primera compra en nuestra

boutique online.

No aplica con otras promociones. Aplican restricciones.

Ingresa el código:

OVEJA20

colecc ión
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BODEGAS

EL TEQUILA 
SOLO PARA MILLONARIOS

E
Obvio, es el ¡TEQUILA MÁS CARO DEL MUNDO! Y 
TIENE UN RÉCORD GUINNESS.

La destilería Hacienda La Capilla (Jalisco), 
creó en 1996 la marca de tequila Ley .925, 
un premium extra añejo, fabricado 100% 
de agave seleccionado y con 42 grados de 
alcohol.

La botella de cerámica está cubierta por 
una capa de platino líquido (600 g y 2,375 
g para los detalles) y la otra mitad con oro 
blanco puro, e incrustaron + de 4,100 
diamantes con un peso total de 328.59 
quilates.

L TEQUILA LEY.925 PASIÓN AZTECA ULTRA PREMIUM 
AÑEJO tiene un valor friolero: ¡3.7 mdp!

Tardaron más de 10 meses para su 
elaboración y fueron necesarios 17 
artesanos mexicanos: 3 ceramistas, 10 

joyeros para la cubierta de platino y 5 
montadores de diamantes.

La botella contiene 1.345 litros 
del tequila Ley .925, y ha sido 

exhibida alrededor del 
mundo en ciudades 

como: Berlín, Hong 
Kong, Madrid, 
Londres, Moscú y 

París.

El diseño (by 
José Dávalos) 
está inspirado 

en la obra “Gran 
Pasión Azteca” 

de Alejandro 
Gómez Oropeza.
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Living the dream se-
ría la película que 
mejor describie-

ra la vida del celebrity 
chef CARLOS GAYTÁN. 
De migrante indocumen-
tado y lavaplatos al pri-
mer latinoamericano en 
conseguir una ESTRE-
LLA MICHELIN en EU. En 
MÉXICO desde el restau-
rante HA’ by XCARET en-
seña al mundo el legado 
gastronómico nacional

PORTADA
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Entrevista:
Mariana Orea

Video-Entrevista:
www.laovejanegra.mx
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PORTADA

-Carlos, ¿Cuándo descubriste que 
eras OVEJA NEGRA?

creo que a los 8 años, cuaNdo que-
mé la cama de mi mamá… JaJaJa 

-¿Cómo describirías a Carlos con 3 ad-
jetivos?

Soy muy Apasionado en lo que 
hago, muy Decisivo cuando decido 
emprender algo, aunque se me difi-
culte; y me gusta estar muy Conten-
to siempre.

-Fuiste por el american dream…de mi-
grante lavaplatos a chef con restauran-
te y Estrella Michelin…

Yo siempre soñé ¡en grande! En la 
mente tenía esos cuentos de superhé-
roe y soñaba ser uno de ellos. Nunca 
me imaginé que se volviera realidad; 
soñaba que venía a México y me ce-
lebraban mis llegadas, todo lo que me 
está pasando, son sueños que tenía y 
ahora se están volviendo realidad…. es 
una locura.

ESTRELLA MICHELIN 

-¿Cómo te llegó la noticia? 
habíamos iNauGurado mexique eN 

2008, pero estábamos eN uN bache 
muy feo, ya No teNíamos muchos co-
meNsales e íbamos a cerrar. Le pedí 
a Dios que me ayudara con eso, que me 
diera fuerza y conocimiento para dar 
el siguiente paso. Al siguiente día, me 
hablaron para decirme que me habían 
dado una Estrella Michelin. Y volvie-
ron más y más comensales, fue un ver-

dadero milagro, una bendición ‘del de 
arriba’.

-¿Qué te significó recibir la primera Es-
trella Michelin para un latinoamerica-
no?

Son sentimientos encontrados, eran co-
sas muy alegres y mucha preocupación 
también, aunque no sabía exactamente qué 
era una Estrella Michelin. Nunca había tra-
bajado en un restaurante o con un chef que 
la tuviera; todo era nuevo para mí. Aprender 
a tener una Estrella Michelin se me hizo un 
poco complicado, sabiendo que todos los 
días el restaurante estaba lleno, sabiendo 
que en cualquier rato puede venir otro críti-
co, y eso cambia un poco tu forma de hacer 
las cosas.

-Carlos, fue muy curioso que abriste en 
2019 y al siguiente año se convirtió en 
el Mejor Restaurante de EU en medio 
de la pandemia…  

Sí, mira, hay muchas cosas que no 
sé contestar, hay muchas cosas que le 
digo GRACIAS a Dios porque nos está 
yendo bien, que nos fue muy bien du-
rante todo ese tiempo, que nos nomi-
naron a ser el Mejor Restaurante de 
todo EU, es una locura. Y aprendimos 
muchas cosas durante la pandemia, no 
nos quedamos quietos; tuvimos unos 
meses el concepto todo para llevar, 
porque cerramos 2-3 meses, durante la 
contingencia sanitaria. 

-¿Qué sentiste cuando la perdiste? ¿Te 
dolió?

Me puse triste, sí me dolió, pero te 
das cuenta que tú, en algún momento, 
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te vuelves como mejor 
para la cocina, vuelves a 
cocinar sin la presión, sin 
nada, relax, haces lo que 
quieres hacer por pasión.

-¿Por qué la decisión de 
cerrar Mexique, que fue 
la firma que te catapultó 
y abrir otro restaurante?

Cerrar Mexique fue 
cosa de sentimientos, 
obviamente se había 
ganado la Estrella en 
Mexique, se quedaron 
todos los recuerdos ahí 
adentro, de alguna ma-
nera cerramos, me vine 
a México y abrimos 

Ha’, estuve un tiempito 
aquí en Xcaret hacien-
do las cosas como de-
beríamos hacerlo, en lo 
que planeaba el regre-
so a Chicago. 

-¿Qué te vino en este im-
passe?

soñaba coN teNer uN 
restauraNte coN co-
mida más casual, como 
eN casa; serVir todo al 
ceNtro de la mesa como 
hacía mi mamá. 

Sí es triste haber cerra-
do Mexique, pero ya tam-
bién quería hacer cosas 
diferentes. 

LA ERA TZUCO
-Ahora, ¿cuál es el con-
cepto de tu nuevo restau-
rante en EU, Tzuco?

Tzuco viene de la pa-
labra de Huitzuco (Gue-
rrero), el pueblo donde yo 
nací, que significa lugar 
abundante de espinas. El 
concepto literalmente es 
como mi casa, como la 
casa de mi mamá, de mi 
familia. De hecho, desde 
cómo cocina mi mamá, 
hasta cómo sirve. a mi 
mamá lE Encanta coci-
nar y prEparar alimEn-
tos En una pilEta, no 
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usa una mEsa, y nosotros siEmprE 
Estamos alrEdEdor dE Ella platican-
do. dE hEcho, tzuco tiEnE una pilEta 
dondE sE junta la gEntE para lavar-
sE las manos, Está muy intErEsantE.

-¿Quién diseño Tzuco?
Nacho Cadenas me diseñó el 

lugar. Él fue a Chicago, fue a 
Huitzuco también, a absorber 
todo y lo logró. 

QUINTANA ROO 

-¿Qué significa traer tu nombre, tu ta-
lento a México, a través de Há, aquí en 
el hotel Xcaret?

muy difErEntE dE vEr la gastrono-
mía mExicana. EntoncEs nosotros 
quE tEnEmos la oportunidad dE ir al 
ExtranjEro y abrir un rEstaurantE, 
tEnEmos la oportunidad dE Educar 
al ExtranjEro con rEspEcto dE lo 
quE Es la gastronomía. 

-¿Cómo lo llevas?
Para mí es llevar un estandarte 

y hacer lo mejor que pueda hacer 
enseñando lo que es la gastrono-
mía mexicana, que es una de las 
gastronomías más importantes del 
mundo, porque aquí vienen muchos 
chefs importantes a hacer la tarea, 

Para mí es un sentimiento pa-
drísimo, porque Ha’ celebra a Mé-
xico, y te enseña a México de una 
manera muy diferente, como lo 
hace en todo el Grupo Xcaret, y 
eso a mí me encanta. Para mí, vi-
vir en el extranjero, representar 
a México y venir acá a enseñar-
le a los extranjeros que vienen es 
mostrarles cómo somos de papu-
dos los mexicanos.

-¿Cómo se percibe la gastronomía 
mexicana en el mundo?

muy ErrónEa; quiEro dEcir quE El 
ExtranjEro quE no viaja, quE no ha 
vEnido a méxico, tiEnE una manEra 

y los ves en sus menús, con sus 3 
Estrellas Michelin y casi en todos 
hay mole, hay una salsa mexicana, 
hay un taco, hay cosas que se crean 
desde aquí.

-¿Hacia dónde va la tendencia gastro-
nómica?

Mira, cambia. Para mí, el fine dining 
es muy bonito, pero la gente durante la 
pandemia ya no iba mucho, quería más 
country food, quería estar más cerca 
de recuerdos por todo lo que estaba pa-
sando. Así que no sé si vaya a dar un 
giro muy drástico hacia ese concepto 
porque sí ha estado sufriendo un poco 
los fine dining, esperemos que no.
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CARLOS GAYTÁN  
AL DESNUDO 

-¿Qué significó para ti la 
pandemia en lo personal?

Un reto muy interesante, 
en donde yo creo que tene-
mos que escribir varios li-
bros, de qué es lo que puede 
hacer uno porque nos aga-
rró tan desprevenidos, que 
fue una locura; tuvimos que 
aprender mucho de la nada, 
fue un reto muy duro.

 -¿Qué platillo serías?
Creo que unos mejillo-

nes con chorizo, jalapeño 
y una beurre blanc, con 
un pan así bien rico. Y de 
vino, un Cabernet.

-Del plato a la boca ¿qué se 
te ha caído?

muchos proyectos, tal 
Vez, porque siempre te iN-

VitaN a hacer uN proyecto 
y tú estás feliz y lo cueN-
tas, y de repeNte, ¡pum!

-¿Gallina vieja hace me-
jor caldo?

Sí, obvio.

 - ¿Qué tienes congelado 
en tu vida?

El amor, creo. Está conge-
lado, parado por ahí.

-¿Qué se te ha quemado?
¡Uff, recuerdos!

 -¿Cuál es tu ingrediente 
favorito?

Los chiles.

-¿El utensilio de cocina que 
no sueltas y no prestas?

El cuchillo.

 - La cereza de tu pastel…
tales of carlos Gay- 

táN;  es uN restau-

raNte muy pequeño, 
de 12 persoNas, doN-
de solameNte yo co-
ciNo, cuaNdo yo quie-
ro. lo teNGo abierto 
desde hace dos años 
y solo he cociNado 10 
Veces.

 -¿Dónde lo tienes?
En Chicago, y la gente 

no sabe, lo bonito es que 
cuando yo decido abrirlo, 
les mando a decir 2 días 
antes de la cena. Se ven-
den así, de volada, lo pon-
go en mis redes, hago un 
comentario y la gente los 
compra.

 -¿Cuál es tu menú afro-
disíaco?

Tiene que haber ca-
viar, erizos de mar, 
chocolate, chiles y so-
bre todo aguacate.
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-¿Qué platillo te ha ridiculizado?
yo creo que fue uN tamal de mariscos, 

lo había practicado muchas Veces, lo ha-
bía hecho aNtes y me había quedado muy 
bieN, pero eN uNa competeNcia NacioNal 
Nomás No me quedó.

 - ¿Y con cuál te catapultaste? ¿con qué 
platillo triunfaste?

Uff, no sé, para mí son muchos… tal 
vez los mejillones con chorizo, son 
muy ricos.

 -¿Y con cuál has enamorado?
Uy, pinche pulpo enamorado, está 

cañón. 

-¿A qué le echas muchos huevos?
A levantarme temprano.

-¿Cuál es tu platillo favorito?
las Enchiladas vErdEs dE mi mamá.

- ¿Tu restaurante mexicano favorito?
Ta’ cañón, pero sí tengo un par ahí de 

restaurantes muy buenos, el de Atzin 
Santos, me encanta cómo cocina, don-

de quiera que va, ahorita está en Li-
mosneros y me fascina.

-¿A cuál no regresarías?
Fui a un restaurante mexicano 

en Boston, que me dijeron que 
era el mejor, y cuando entré dije 
‘aquí nunca vuelvo’. Lolitas creo 
se llamaba.

-¿Cuál ha sido la vivencia más dura que 
has tenido a lo largo de tu vida?

Hablábamos de Mexique que ce-
rramos en 2018, lo perdí en un mo-
mento en que mi vida pasó de un 
lado a otro, llevaba un divorcio de 
mucho tiempo y de la noche a la 
mañana me quitaron todo para dár-
selo a la mamá de mis hijos.

Me quedé en cero. Fue un día muy 
duro, pero al siguiente día ‘el de arriba’ 
me echó la mano, y volví a tener todo. 
¡me hablaroN de xcaret! es iN-
creíble cuaNdo dios poNe la maNo 
y lo que hace, No hay palabras, 
te cueNto y parece que te estoy 
coNtaNdo uN cueNto de hadas.
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-¿Tu hobbie?
Amo el mar… soy hijo 

del mar.

-Frustración… 
No poder JuGar fut-

bol profesioNal, quería 
ser el meJor portero 
del muNdo.

-¿Tu miedo?
A lo mejor enamorarme.

-¿Te han trasquilado?
Sí, cuando perdí todo.

 -¿Te gustaría trasquilar 
a alguien?

No, no; no lo haría, aun-
que pudiera, aunque es-
tuviera en mis manos. 

 -¿Qué palabra te tatua-
rías?

Estrella Michelin.

-¿Cuál es tu grosería fa-
vorita?

No, no uso. La grose-
ría más grande que digo 
es papudo, que significa 
chingón. Jajajaja

-¿Cuáles son tus placeres 
culposos?

comEr mucho En las 
cEnas, mE arrEpiEnto 
a la siguiEntE mañana 
quE mE lEvanto y mE 
subo a la báscula y digo 
por qué mE tragué 10 ta-
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cos, si ya mE había comido 4 primEro, 
por qué En la siguiEntE parada otros 
10 ¿por qué?

-A propósito de placeres, ¿cómo vives 
tu sexualidad?

Uy, tengo un buen rato sin novia.

- ¿Y eso qué implica la sexualidad?
No tengo… ni cuando estaba casa-

do me daban… Jajaja 

-Si fuera tu última cena, ¿cuál sería tu 
menú y bebida?

Un steak, un rib eye, que se llama 
Carrera, viene de Australia, es increí-
ble, está mucho mejor para mí que el 
kobe; un goat cheese mandu (queso 
de cabra derretido con crema y chiles 
chipotles), uNas papitas rostizadas, 
uNos tomates deshidratados eN el 
horNo, sería la ceNa perfecta, coN 
uN Vasito de caberNet.

-Si vieras a Dios ¿qué le dirías?

Que me perdone por ser tan malo. No 
podría decirle nada más que eso.

-¿Qué te gustaría dejar como legado?
Que todos los chicos que trabaja-

ron conmigo que tengan inspira-
ción de ser más grandes de lo que 
hemos llegado.

-Como chef, ¿qué deberías confesar?
Que no deberíamos ser egoístas… Muchas 

veces tenemos chicos muy importantes en 
nuestra gastronomía, que nos han ayudado 
a crecer a nosotros y por estar mantenién-
dolos a que nos hagan a nosotros crecer, 
ellos no crecen. Somos egoístas para po-
derlos invitar a aprender a otro lugar, que 
sigan aprendiendo.

-¿Qué frase te gustaría que dijera tu 
epitafio?

El papudo.

-Y hoy te declaras OVEJA NEGRA por…
¡Por papudo!
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as obras de la Línea 3 del 
Cablebús -ya en marcha- 
afectarán al menos 451 ár-
boles del Bosque de Chapul-

tepec, no obstante de encontrarse en 
un Área de Valor Ambiental (AVA).

la secretaría de medio ambieNte (se-
dema) otorGó la autorizacióN para 
estos trabaJos, siN coNtar coN estu-
dios ambieNtales, Ni coN coNseNso Ve-
ciNal, poNiéNdose eN duda la Verda-
dera utilidad del proyecto.

Vecinos han alertado sobre los peligros 
que representa esta obra de infraestruc-
tura dentro de la zona natural de Bosque 
de Chapultepec, en virtud de la afectación 
permanente de 5 mil 693 m2, que alber-
gan mil 14 árboles.

la afectacióN a las áreas Verdes y el 
arbolado fue aprobada auN cuaNdo el 
2 de diciembre de 2003, el eNtoNces Jefe 
de GobierNo, aNdrés maNuel lópez obra-
dor, y la secretaria de medio ambieN-
te, claudia sheiNbaum, suscribieroN el 
decreto para proteGer a chapultepec 
como área de Valor ambieNtal.

"En el Bosque de Chapultepec sólo 
se podrán realizar actividades ten-
dientes a la conservación de sus 
ecosistemas, restauración ecoló-
gica, mantenimiento de áreas ver-
des, espacios abiertos, monumen-
tos históricos e infraestructura 
y actividades de recreación y es-
parcimiento, con los alcances y de 
conformidad con el Programa de 
Manejo", ordenó la AVA.

OVEJA VERDE

L

AFECTAN EL 
BOSQUE DE CHAPULTEPEC
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MARÍA 
SABINA

DEL REBAÑO

"E"E l amor propio l amor propio 
es fundamental es fundamental 
para tener una para tener una 
vida plena y feliz, vida plena y feliz, 

debemos aprender a amarnos debemos aprender a amarnos 
y respetarnos a nosotros y respetarnos a nosotros 
mismos".mismos".

“La naturaleza es sabia y “La naturaleza es sabia y 
poderosa, debemos aprender a poderosa, debemos aprender a 
escucharla y respetarla".escucharla y respetarla".
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DESCARRIADA

EN LETRAS CHIQUITAS: Odia ser pobre, porque fue pobre. Así lo dice y así lo materializa. El lifestyle de la alcaldesa de Cuauhtémoc, 
no corresponde a la cantidad de ingresos que recibe por concepto de sueldo neto (78,636 pesos ya con impuestos). Su envidiable guardarropa en los últimos 
meses supera los $789,487 pesos. De acuerdo con portal de Transparencia Presupuestaria, se deduce que en sólo unos días realizó un gasto que sería lo equi-
valente a 10 meses de su ingreso neto, únicamente en ropa. A la funcionaria, que busca la jefatura de Gobierno de la CDMX, le gusta ostentarlo en sus redes, sin 
pudor alguno.  

SANDRA CUEVAS
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TENDENCIA

#NoOigo
uestionado por periodistas presentes en “La Ma-
ñanera”  sobre los cinco jóvenes de Lagos Moreno, 
AMLO aprovechó el bullicio y fingió no escuchar 

las exigencias.

No brindó información. Tampoco  palabras de empatía a 
los familiares de los desaparecidos jóvenes. 

Pero sí lanzó un chiste, e inmediatamente la frase en burla de “No 
oigo”, mientras simulaba un gesto para afinar su oído y negaba con 
las manos, reacción que ha sido severamente criticada por la socie-
dad mexicana en todas las redes.

C
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#HuelgaenHollywood

Y a rebasaron los 100 días 
de huelga y no tienen 
para cuándo, lo que ha 
colapsado la industria 

cinematográfica y televisiva a escala 
mundial. 

Guionistas estadounidenses desde 
el pasado mayo exigen mejoras sala-
riales y residuales, además de garantías 
sobre el futuro uso de la Inteligencia 
artificial. 

Este movimiento, al que se unieron 
actores, ha paralizado innumerables 
rodajes, producciones y otras indus-
trias dentro de su ecosistema, lo 
que desencadenó el primer paro 
general que se ha visto en la his-
toria hollywoodense en 63 años.
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MODA
POR: GERARD RIVERO

4 ESTAMPADOS VERANIEGOS
i lo que buscas es refrescar tus outfits este verano, la respuesta está en 
los estampados. Seguimos bajo la tendencia Dopamine Dressing, la cual 
nos invita a divertirnos con nuestro estilo trendy 2023.S

FLORALS

Las tendencias florales 
vienen en diferentes 
estilos.  Los pequeños 
estampados florales 
se han quitado del ca-
mino para dejar espa-
cio a las flores grandes 
y audaces.

LUNARES

No importa el tamaño, 
el estampado de luna-
res chicos o grandes es 
el protagonista en las 
pasarelas de todo el 
mundo.

RAYAS

Este verano, las rayas de 
rugby están regresando. 
Se conocen así ya que  
las franjas horizontales 
en colores en forma de 
bloque representan las 
franjas en las camisetas 
que se ven comúnmente 
en el juego de rugby.

OMBRE

El estampado degradé 
que nos remite a un lienzo 
acuarelado se viene con 
fuerza este verano, no du-
des en incorporarlo para 
tus escapadas a la playa.

**Gerard Rivera es Asesor de Imagen @gerard.imagen
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BLANCO

¿BLANCO o NEGRO? BLANCO

AYAKOBÁ se ha inclinado por una nue-
va estrategia de marketing turístico, 
la cual ha involucrado al mundo del 
espectáculo de manera trepidante. 

En alianza con CMN Events Music Vibe PARS 
Productions, que lleva exitosamente José Luis 
Alva, concretó 3 conciertos para el último semes-
tre del año, con figuras como Alejandro Fernández, 
Ricky Martí y Luis Miguel, que cerrará la última noche 
de 2023 para dar la bienvenida a 2024.

Esto tendente a atraer al mercado nacional, que 
ha resultado en uno de los mercados más potencia-
les dentro de la industria turística… y también in-
mobiliaria. 

M

Por cierto. AGUSTIN SARASOLA, 
quien desde su fundación capitaneó 
el complejo hotelero, golfístico y re-
sidencial MAYAKOBÁ, hoy reporta al 
complejo hotelero, náutico, golfístico y 
residencial PUERTO AVENTURAS.

El directivo español ha sabido 
surfear en varias crestas, y su nueva 
encomienda tiene entusiasmado y op-
timista al grupo de accionistas y de-
sarrolladores del Mundo Feliz creado 
por ROMÁN RIVERA TORRES. Jacco van Teeffelen, quien lleva la 

gerencia general de FairmontMa-
yakoba, recibió el Premio Internacio-
nal General Manager (GM), al Mejor 
Líder de la Hospitalidad en México 
2023, por parte de Golden Tree Events 
Organizing & Managing, Dubai, UAE, 
organismo que reconoce a los mejores 
directivos del sector hotelero.

Fue seleccionado entre más de 
1,000 nominados de alrededor de 70 
países y las principales marcas hote-
leras del mundo.

Agustin Sarasola.

Jacco van Teeffelen.
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La vitivinícola El Cielo, cuyas etiquetas se 
impusieron en la trigésima edición del 
Concours Mondial de Bruxelles 2023, 
fue la estrella protagónica de la Cena 
de Constelaciones en el exclusivo res-

taurante Palafitos del  lujoso resort Palafitos 
Overwater Bungalows, enclavado en El Dorado 
Maroma.

CENA DE  
CONSTELACIONES

Fernando y Lisa Nieto.

Miguel Vilas, Laura y Albino Martínez, Lolita López Lira, Gustavo Ortega, 
José Luis Martínez, Gina Estrada, Leo Mendoza.

Marcela de la Torre, Daniel Pérez, Gina Estrada, Gustavo Ortega, Noé Landa y Lolita López Lira.



Gustavo Ortega y Gina Estrada.



La cena, de 6 tiempos, 
nos transportó a un 
viaje sensorial a través 
de los 4 elementos 
(aire, fuego, agua, tie-
rra), con la confección 
de un atrevido menú 
de autor, bajo la eje-
cución del prestigiado 
chef Daniel Pérez.

Adriana Ixtepan y Norma Cuesta.Yemima y Danielle Müller. Miñuca Guzmán y Noé Landa.

Albino y Laura Martínez, Lolita López, José Luis Martínez, Gustavo y Fernando Ortega, Miguel Vilas.

Fernando Ortega, Guadalupe López y Carlos Ochoa.
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El maridaje se efectuó de la mano de la afama-
da sommelier Gina Estrada y Gustavo Ortega, 
propietario y CEO de la vitivinícola mexicana 
El Cielo, la bodega mexicana más premiada a 
nivel internacional.

Pilar Villarreal, Lolita Villarreal, Lolita López Lira, Gustavo Ortega, 
Gina Estrada, Pepa Pombo, Lili Hernández.
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Lolita López Lira y Elena Villarreal.







4o. TORNEO DE GOLF

OVEJA NEGRA GOURMET



Jorge Navarro.
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E
l campo de golf Riviera Cancún fue la sede 
del 4o. TORNEO DE GOLF  OVEJA NEGRA 
GOURMET, bajo la organización de Mariana 
Orea, y bajo el espectacular patrocinio de 
BMW, LEMMUS INVER MÉXICO REAL ESTA-

TE, GIGNET, KLU, INSTITUTO UNIVERSITARIO DE ALTA 
FORMACIÓN, CHILMEX, B2B y TRIBECA VIAJES.

4o.   TORNEO DE 
GOLF OVEJA NEGRA

Debie Bear, Mariana Hughs y Jackie Navarrete.Miguel Sánchez de Tagle y Alberto González.

Christopher Spinnler.

Rafael Solórzano y Miguel 
Sánchez de Tagle.

Pilar Fernández 
y Alex Navarro.

Abel Jr. y Abel García.
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Jack Billingsley. Sol Murgan.

David García, Xavier Buch, Javier Padilla y Sandro Acosta.
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La cerveza AMSTEL ULTRA, 
Taller Gournet, B2B, Hotel 
Grand Velas Riviera Maya, 
BMW, LEMMUS REAL ESTATE 
refrescaron y complacieron 
durante su travesía golfista 
a los jugadores, todos confe-
sándose y acusándose ¡OVE-
JAS NEGRAS!

Y EN CAMPO...

Eduardo Buxade y Mauricio Martínez.

Luis Daniel Martínez.

Paty Guiza y Fabio Torres.
Enemecia Arriaga. Rosi y Mauricio Martínez.
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Hanjoo Jo.

Antonio Lezama y Emilio Flores.

Gabriel Tommasi 
y Alex Navarro.Gabriel García. Carlos Armendariz.
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Hildegard Radau, Sigrid Radau, Rubén Guillén y Eduardo Rodríguez.



Miguel Lemus.

Tamara Turcott y Luis Vaca.

Adrián Candelero, Horacio Reyes, Gonzalo Fernández y Alberto Garza.

Angie Rim.
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Jonatan y Pam Guerrero con el staff de B2B.Andrés y Alain Figueroa.

José Luis Ortega, Enemecia Ortega,Marina 
Grassi y Gustavo Segrove.

Miguel Lemus, Mariana Hughs, Jackie 
Rosado y Luis Daniel Martínez.

Marco Adame, René Macin, Christopher 
Spinnler y Armando Gasse.
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CENACOLO ¡Presente!

Alex Orozco.

Alexia Espinoza y Arllet Cruz.

Forrest Gump y Oveja Negra, en el stand de Bubba Gump.  
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Daniele Müller y Ricardo Navarro.

Daniele Müller.

Jackie Navarrete, Deby Bear.

Rolando Gualito, de Santo Tomás, y Jackie Jiménez.Patricio Díaz.

CENACOLO con lo mejor de 
sus productos. 100 % italiano.

Alberto Garza, Dir. Gral. La Castellana
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La Oveja Negra graduada en el INSTITUTO UNIVERSITARIO DE ALTA FORMACIÓN.
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Joanathan Guerrero, Emilio Flores y MO

Marcela de la Torre, de El Cielo Winery & Ressort, 
Enemecia Arriaga y MO.

Karen Reyes, CEO de CHILMEX, y Alex Orozco.

Sergio Guzmán, Yamil Bravo, de TRIBECA VIAJES.

¡¡GANADORES DE SÚPER VIAJES!!
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Paco Fombona y Miguel Ángel Guardado. Alex Orozco.

Jesús Cárdenas.

Sigrid Macias, Paco Fombona y Marina Grassi.Gonzalo Fernández.

Abel Aguirre.

Raul Alonzo Baroa.

Marco Adame y Paco Fombona.Hanjoo Jo.

LOS MEJORES O’YESES

Paco Fombona,  
Jackie Rosado.
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1er. lugar:Gustavo Segovre, Marina Grassi y Alexia Espinoza.

3er. Lugar: Elizabet Esquival y Jack Billingsley, Alexia Espinoza.

Ganadores de seguro MAPFRE.

2do. lugar:  José Luis Ortegay Enemecia Arriaga, Alexia Espinoza.

Y LOS GANADORES SON….
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Yemima Lorrabaquio.



Rafael Solórzano Adame y Mariana Orea.

Yazmín Campos y Alberto Garza.
Jonathan Ramírez y MO.

Jackie Navarrete, 
Enemecia Arriaga. Miguel Sánchez de Tagle y Enemecia Arriaga.

Yazmín Campos y Jack Billingsley.

Jonathan Ramírez y Patrick Menéndez, el Peor Score.

René Macin y Andrés Figueroa.

René Macin y Alain Figueroa.

Rosi Martínez y Abel Aguirre.
Xavier Buch y 
Rosi Martínez.

Arturo Zavala y MO.

Erwin Solórzano y Eduardo López.

René Macin y Enrique Cruz.

Jackie Navarrete, Deby Bear.
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¡GRACIAS!
Por hacer exitoso el 4o Torneo de Golf

Oveja Negra Gourmet 





La Gobernadora y la Alcaldesa de Isla Mujeres

INAUGURAN MALECÓN CARIBE

L
a Gobernadora de Quintana Roo, Mara Leza-
ma Espinosa, y la Presidenta Municipal de 
Isla Mujeres, Atenea Gómez Ricalde, inaugu-
raron el Malecón Caribe, espacio público que 
se rescató y al cual se le dio vida con pintores-
cas esculturas con figuras de especies mari-
nas, luminarias y señalética.

En el marco de la fundación de Isla Mujeres, que 
data desde 1850, la Gobernadora Mara Lezama y la 
alcaldesa Atenea Gómez, recorrieron algunas de las 5 
nuevas estaciones de esculturas, las cuales represen-
tan una nueva opción de parador turístico para las fa-
milias isleñas y turistas que visitan Isla Mujeres.

“Seguiremos impulsando obras que contribuyan al 
éxito turístico de Isla Mujeres y que generen bienestar 
compartido en beneficio de nuestra gente”, refirió Ate-
nea Gómez, al enfatizar que, con estas esculturas, 
también se brinda un 
homenaje a la natu-
raleza que nos re-
gala su belleza 
y se hace un 
llamado a su 
conservación.

Entre las figuras artísticas destacan representaciones 
de olas, arrecifes, conchas, tortugas marinas, delfines, 
tiburones, mantarrayas y langostas, sumando un total 
de alrededor de 25 obras.

La Gobernadora Mara Lezama respaldó el impulso a 
la prosperidad compartida con estas acciones. "Un ma-
lecón precioso, lo debe conocer el mundo. Isla Muje-
res es un lugar bello, lleno de gente buena, un Pueblo 
Mágico. Agradezco que se trabaje en la prosperidad 
compartida, porque obras como estas ayudan a forta-
lecer la economía con más atractivos en la isla”, señaló 
la Gobernadora. 

Durante la inauguración estuvieron presentes la Presiden-
ta Honoraria del Sistema para el Desarrollo Integral de la 

Familia (DIF Quintana Roo), Verónica Lezama; la Directo-
ra General del DIF Quintana Roo, Abril Cristina Sabido; 

la Presidenta Honoraria del DIF Isla Mujeres, 
Minelly Ricalde; el Diputado de la XVII Legis-

latura, Julián Ricalde; la Diputada 
de la XVII Legislatura, Cristina 

del Carmen Alcérre-
ca; la Diputada de 
la XVII Legislatura, 
Andrea del Rosario 
González e inte-
grantes del Cabildo 
de Isla Mujeres.




