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YO, YARA FERSO
MÍ MANIFIESTO

ME MANIFIES-
TO OVEJA NE-
GRA. Provengo 
de una fami-
lia yucateca 

muy conservadora, y desde 
que tengo memoria siem-
pre fui la diferente, en-
tre mis amigos, fami-
liares y compañeros 
de escuela.

Siempre fui 
“la que se ves-
tía raro”, la “in-
tensa”, la “ob-
sesiva” con la 
danza, que prac-
ticaba de 4 a 6 
horas diarias, pero 
no me importaba ser 
bulleada, para alcan-
zar mis sueños.

a los  años, Me “salí 
del Molde  -coMo Me di-
cen Mis papás-. Me atre-
ví a desafiar a Muchas 
generaciones faMi-
liares y rebelándoMe 
inicié el caMino de Mi 
carrera artística.

Estudié danza en Broadway 
Dance Center en NY. También 
composición en Berkley. He 

cantado en diversos venues 
de la Ciudad de México y en 

Cancún. 

MANIFESTÁNDOME OVEJA NEGRA, 
ESTOY POR LANZAR MI NUEVO CON-

CEPTO DE YARA, MÁS URBANA Y LIS-
TA PARA DOMINAR LA ESCENA DEL 

TRAP EN MÉXICO. 

Como solista y en colaboraciones, 
estoy lista para salir a luz, deseo 

que mi música conecte con + 
gente y así llegar a can-
tar en diversos festivales 
de música y representar 
el talento que hay en el 

Sureste de México, como 
YARA, ¡la OVEJA NEGRA 
del trap!
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PREMONICIONES
MARIANA OREA

ESTRELLAS MICHELIN 
Y SU FUTURO EN Q. ROO

l anuncio de la llega-
da a México de la Guía 
y Estrellas Michelin 
está conmocionando 
a toda la corte de che-

fs mexicanos, aunque hay va-
rios  que la han conseguido en 
otras latitudes del planeta. 

carlos gaytán fue el 
priMer chef Mexicano ga-
lardonado con una es-
trella Michelin, en chica-
go, eu.

ROBERTO RUIZ hizo lo 
propio con PUNTO MX en 
Madrid; PACO MÉNDEZ 

con Hoja Santa en Barcelo-
na (actualmente consiguió 
otra Estrella con Come).

ariMe l pe , la priMera
chef Mexicana en obtener 
una estrella Michelin por 
su iMpecable talento en la
cocina de gucci osteria en 
florencia, italia (by Massi-
Mo botura).

ENRIQUE CASARRUBIAS 
la consiguió con Oxte en 
París. E INDRA CARRILLO 
con La Condesa también en 
la Ciudad Lu . Y finalmente 

E
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PREMONICIONES

COSME AGUILAR lo hizo en 
NY con Casa Enrique. 

El tema de las Estrellas 
Michelin viene a cuento en 
el sentido de cómo será su 
repercusión en el tema de 
promoción turística de Mé-
xico, y de todos los Estados 
que le han invertido para te-
nerlas (Los Cabos, Quintana 
Roo, CDMX, Oaxaca, Nuevo 
León, Baja California). 

En el caso -al menos de 
Quintana Roo- los mejores 
espacios y exponentes se 
encuentran dentro de pre-
dios hoteleros, y no están 
presentes físicamente, sólo 
comercializaron su nombre. 
Basta mencionar que Hote-
les Xcaret tiene a muchos de 
los mejores del mundo y de 
México: Virgilio Martínez, 
Carlos Gaytán, Paco Mén-
dez, Jonatan Gómez Luna, 
Martha Ortiz, los hermanos 
Del Río (Patricio, Rodrigo y 
Daniel), Alejandro Rui . 

no encontraMos ofer-
ta gastron Mica real-
Mente fuera de hoteles. 

ciertaMente hay Muchos 
y grandiosos bajo el con-
cepto fine dining (grupo 
rosa negra y grupo an-
derson s), pero distan de 
ser de autor, o de la ex-
celencia que aMeritaría
una estrella. 

De ahí la pregunta, ¿fue 
buena la inversión del go-
bierno? ¿Cómo contribuirán 
las Estrellas Michelin a la 
visibilidad gastronómica 
de un estado?  ¿Está pre-
parado su talento culinario 
regional para obtenerlas? 
¿Qué estrategias harán para 
potenciar esta distinción 
mundial? 

dudas, dudas, dudas. 
aunque nos queda claro 
que en el caso de cdMx, 
oaxaca, nuevo le n y baja
california la historia
del firMaMento Michelin 
se cocina a parte. 

Esperemos el punto de 
ebullición que determina-
rá el futuro Michelin en la 
principal ventana de Méxi-
co al mundo.
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VIAJE AL INTERIOR

OVEJA CHAMANA
AZUCENA MARTÍNEZ 

a mente analítica es la responsable 
de formar una barrera para obtener 

lo que desea tu alma.

TODAS LAS CREENCIAS 
QUE TE PERSIGUEN SE BA-

SAN EN EXPERIENCIAS DEL 
PASADO O EN LO QUE ESCUCHASTE O 
VISTE MIENTRAS CRECÍAS, LUEGO EN-
TONCES TU CEREBRO ACTUABA COMO 
UNA COMPUTADORA, QUE IBA ALMACE-
NANDO TODA ESA INFORMACIÓN.

Y toda esa información, cierta o falsa, la 
ha utilizado para crear lo que vas experi-
mentando en tu vida, por eso es que te en-
cuentras recreando las mismas historias 
con diferentes personajes.

eMpie a 0  toMando un viaje hacia
al interior de tu alMa, cuestionándo-
te, pero sobre todo escuchándote a ese 
gran sabio que hay dentro de ti. 

Empieza por soltar ese estrés que 
tu cuerpo experimenta todos los días, 
esos pensamientos negativos que te 
cuentan historias la mayor parte del 
tiempo, esos que se enfocan en lo que 
no tienes, o no eres o no logras.

DATE CUENTA CÓMO VAS CONSTRU-
YENDO TU MUNDO EMOCIONAL A TRA-
VÉS DE PENSAMIENTOS REPETITIVOS, 
CREANDO REACCIONES, ESTADOS DE 
CONCIENCIA Y MALOS RESULTADOS. 

Así que si no te gusta lo que en estos mo-
mentos estás viviendo todos los días pre-
gúntate: “Alma Mía muéstrame qué tengo 
que soltar, liberar, independizar en este 
nuevo día, en este nuevo año para crear 
un grandioso futuro”…

DÉJATE GUIAR POR TU INTUICIÓN, 
DEJA QUE TU ALMA HAGA LA MAGIA 
DESDE TU INTERIOR.

RESETEO
“El CENTRO DE MI SER ES LA REALIDAD DEFINITIVA, MI INTELIGENCIA FÍSICA ESTÁ A CARGO 

DE MIS RESULTADOS LAS  HORAS DEL DÍA. 
 POSIBLE ,INEVITABLE, INVENSIBLE, INDESTRUCTIBLE , INTOCABLE, COMPASIVO”. Namasté.

L
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The New York Times

POR ELDA CANTÚ
SENIOR NEWS EDITOR, LATIN AMERICA

MEDIO PLANETA 
A LAS URNAS

STE 0  SE PERFILA COMO EL 
AÑO DE MAYOR ACTIVIDAD 
ELECTORAL EN EL MUNDO: 
ESTÁN PREVISTOS MÁS DE 

0 COMICIOS IMPORTANTES, LA MAYOR 
CANTIDAD EN, AL MENOS, LAS SIGUIEN-
TES DOS DÉCADAS.

Esto significa que, en el transcurso 
del a o, unos 000 millones de votan-
tes tendrán en sus manos algún tipo 
de decisión para incidir en el futuro 
de su país, según algunos cálculos. 
Es casi la mitad de los habitantes del 
planeta.

Solo en América, se prevé que electores 
en El Salvador, Estados Unidos, México, 
Panamá, República Dominicana, Uruguay 

y Venezuela acudan a las urnas para ele-
gir a sus mandatarios.

A pesar de que este intenso ejercicio elec-
toral podría parecer un indicio positivo para 
la democracia, algunos expertos aseguran 
que hay motivos para preocuparse. Por todo 
el mundo han surgido desafíos a este sistema 
político  grandes migraciones, con ictos in-
ternacionales, crecientes brechas económicas, 
polarización.

“Casi todas las democracias están bajo 
estrés, sin tomar en cuenta la tecnología”, 
dijo en un artículo reciente Darrell West, 
investigador del Instituto Brookings. 
“Cuando a eso le sumas la desinforma-
ción, simplemente se crean muchas opor-
tunidades para causar problemas”.

E

Millones de votantes acudieron a las urnas a inicios de este mes. A la izquierda, en Bangladés; a la derecha, 
en Bután. Monirul Alam/EPA, vía Shutterstock; Money Sharma/Agence France-Presse — Getty Image.
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entre esos probleMas 
se encuentran los es-
fuer os para “desacredi-
tar la deMocracia coMo 
Modelo global de gober-
nan a , escribieron los 
reporteros tiffany hsu, 
stuart a. thoMpson y 
steven lee Myers. ade-
Más observaron que cada
ve  hay Más actores que 
iMpulsan narrativas de 
fraude electoral con 
este fin.

Las divisiones socia-
les, las guerras cultu-
rales y la polarización 
también sirven como te-
rreno fértil para la pro-
pagación de discursos 
extremistas y de odio en 
distintas plataformas, lo 
que, a largo plazo, socava 
la capacidad de superar 

las diferencias y formar 
gobiernos de unidad.

Más allá del plano de 
las votaciones, la insti-
tucionalidad es crucial 
para el buen funciona-
miento democrático. En 
una columna reciente de 
The Interpreter, Aman-
da Tau  re exiona so re 
sus virtudes y retos.

LAS INSTITUCIONES, 
ESCRIBIÓ AMANDA, 
“EXISTEN PARA QUE 
LOS PROCESOS COM-
PLEJOS PUEDAN AU-
TOMATIZARSE, PARA 
QUE GRANDES GRUPOS 
DE PERSONAS PUEDAN 
COLABORAR SIN TE-
NER QUE CREAR NUE-
VOS SISTEMAS PARA 
HACERLO Y PARA QUE 

PERSONAS COMO YO 
PODAMOS CONFIAR EN 
SU PERICIA SIN POSEER 
NI UN ÁPICE DE ESA EX-
PERIENCIA”.

Sin embargo, continúa, 
en los últimos años se 
ha registrado un deterio-
ro institucional que pone 
en riesgo la gobernabi-
lidad en numerosos paí-
ses.

Apenas este fin de se-
mana, Guatemala vivió 
horas de zozobra ante 
la incertidumbre de si 
Bernardo Arévalo podría 
asumir la presidencia. 
Arévalo ganó la segunda 
vuelta de las elecciones 
con 0 puntos porcen-
tuales de ventaja y, no 
obstante, enfrentó diver-

The New York Times

México es uno de los países que va a tener elecciones presidenciales este año.

11  



sos esfuerzos para impedir que toma-
ra posesión del cargo. En la madruga-
da del lunes, después de un retraso, 
Arévalo fue juramentado.

Sin embargo, los obstáculos que 
enfrentó por parte de sus oposi-
tores se generaron mayormente 
por la vía institucional. “En el si-
glo XX eran golpes de fuerza con 
tanques, bayonetas, con militares 
y duraban dos o tres días”, comen-
tó Arévalo el año pasado en un re-
portaje del Times. “Los golpes del 
siglo XXI son dados con diputados, 
con abogados, en las cortes, se ha-
cen así”, dijo. “Es más sofisticado, 
tarda mucho más tiempo, se hace 
con la pretensión de que se conti-
núa con las instituciones”.

En todo el mundo hay indicios de este 
tipo de erosión. En Estados Unidos, Fran-
cia e Israel, por ejemplo, se ha observado 

una tendencia de los distintos poderes 
de go ierno a desafiar los límites cons-
titucionales. En Hungría, Viktor Orbán 

a reconfigurado la Constituci n a fin de 
concentrar el poder. En Ecuador, una in-
vestigación reciente mostró que el crimen 
organi ado se a ía infiltrado en el siste-
ma penitenciario.

A PESAR DE LAS TEORÍAS CONSPIRA-
TIVAS Y LA DESINFORMACIÓN, ES RE-
LATIVAMENTE FÁCIL SEGUIR EL HILO 
DE LAS CARRERAS ELECTORALES: HAY 
CANDIDATOS, CONTEO DE VOTOS Y GA-
NADORES Y PERDEDORES. PERO, COMO 
OBSERVA AMANDA, TAMBIÉN VALE LA 
PENA PRESTAR TANTA ATENCIÓN A LA 
SALUD INSTITUCIONAL COMO AL DES-
EMPEÑO DE LAS CONTIENDAS ELECTO-
RALES.

P. D.: Hablando de votaciones, Taiwán 
eligió presidente. Esto es lo que hay que 
saber.

The New York Times

El presidente de Guatemala, Bernardo Arévalo, y su vicepresidenta, Karin Herrera, saludan a los asistentes desde el balcón 
del Palacio Nacional para celebrar su toma de posesión. Daniele Volpe para The New York Time.
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SEGURIDAD TURÍSTICA
IÑAKI GARMENDIA ESNAL

ACOMPAÑAR A LA FICCIÓN
odos sabemos más 
o menos acertada-
mente lo que signifi-
ca ser un país y des-
tino competitivo. Es 

m s, existen infinidad de es-
tudios y manuales que nos lo 
explican detalladamente.

Por el contrario que existan 
manuales sobre seguridad es 
algo más difícil de localizar.

En este sentido, creo haber 
comentado la existencia de “re-
comendaciones prácticas” que 
tienen como finalidad que los tu-
ristas no cometan el error de “so-
brepasar lo establecido”, algo difí-
cil que se dé, ya que normalmente 
carecen de referencias espaciales 
y de convivencia para operar bajo 
los parámetros de la “normalidad 
interna”. 

Para contrarrestarlo y entre 
otras, surgen movimientos y 

tácticas basadas en la ficción, 
maniobra fundamental entre 
sus responsables para mejorar 
la credibilidad mexicana.

A partir de ahí más que he-
chos objetivos, se persigue ge-
nerar expectativas, formular 
promesas, priorizar determina-
dos aspectos, ganar confian a, 
fomentar adhesiones, trans-
mitir gozos estéticos, contex-
tualizar los factores negativos, 
llegar a “suspender la realidad” 
temporalmente…, lo que hace 
que prime una “comunicación” 
con todo un conjunto de relatos 
predefinidos.

por todo ello, y para coM-
prender la actual política
turística sería conveniente 
faMiliari arse con estos c di-
gos que perMiten ir capeando 
el teMporal, pero a costa de 
asuMir posturas MayorMen-
te ins litas y desajustadas.

Son esfuerzos voluntariosos y 
que tienen como objetivo reducir 
los efectos de una inseguridad que 
convive paralelamente con estas y 
otras tácticas y que sigue sin verse 
realmente afectada.

y todo con el agravante 
que, entre sus instituciones, 
sector eMpresarial, Mass Me-
dia y ciudadanía siguen pen-
dientes acuerdos de Mayor 
calado.

Entre estos, sería aconsejable 
contar con los mejores y más pre-
parados en materia de seguridad 
socio - sectorial, sin que tengan 
porque ser los más predecibles y 
acomodados.

La cuestión es cómo se 
pueden equilibrar valores 
como el cuidado, la eficacia y 
la protección, valores comu-
nes a ser tratados por todas 
las partes implicadas.

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

T
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“La guerra 
no parará 
ni por La 
Haya ni por 

las amenazas del eje del 
mal… Estamos en el cami-
no de la victoria y no para-
remos hasta conseguirla… 
No hay nada que nos com-
prometa ni nadie que pueda 
detenernos”:

Benjamín Netanyahu, 
primer ministro de Israel.

FRASES QUE MATAN
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FRENTE A FRENTE

“Esta Corte se ha extralimitado, el carácter 
inimpugnable de sus decisiones la 
ha llevado a confundir jerarquía de 

la Constitución con jerarquía de 
la instancia. Podría decirse que la 

Suprema Corte sí es el órgano supremo 
en el país porque puede anular 

leyes por mayoría calificada, 
pero se equivocan, porque 
si actuara como verdadero 
tribunal Constitucional, no 

prevalecería la Suprema 
Corte, sino la Constitución”: 
Lenia Batres, ministra de la 

Suprema Corte de Justicia de 
la Nación 

(4 Enero 2024).

"El sojuzgamiento del Poder 
Judicial es la vía más 

directa a la dictadura". Luis 
de la Barreda, Miembro 

de la Academia Mexicana 
de Ciencias Penales y 

del Sistema Nacional de 
Investigadores.

“Esta Corte se ha extralimitado, el carácter 
inimpugnable de sus decisiones la 
ha llevado a confundir jerarquía de 

la Constitución con jerarquía de 
la instancia. Podría decirse que la 

Suprema Corte sí es el órgano supremo 
en el país porque puede anular 

leyes por mayoría calificada, 
pero se equivocan, porque 
si actuara como verdadero 
tribunal Constitucional, no 

prevalecería la Suprema 
Corte, sino la Constitución”: 
Lenia Batres, ministra de la 

Suprema Corte de Justicia de 

17  17  
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ZOOM

NUEVO NOMBRE

El nuEvo año traE importantEs anuncios En 

la hotElEría, como la crEación dEl corpo-

rativo thE palacE company, lidErada por la 

familia chapur Zahoul.

Bajo la nueva rúbrica, The Palace Com-
pany integra en su portafolio las marcas: 
Palace Resorts, Moon Palace Resorts, Le 
Blanc Spa Resorts y los recientemente ad-
quiridos Baglioni Hotels and Resorts.

El 11 dE octubrE dE 2023, todavía 
como PalacE rEsorts anunció la ad-
quisición total dE baglioni HotEls & rE-
sorts y nombró a massimo baldocomo 
vicEPrEsidEntE dE la firma Para EuroPa.

Esta adquisición se alinea con la visión 
de The Palace Company de brindar a los 
huéspedes una selección de experiencias 
de lujo en todo el mundo.

Como parte de este anuncio, la cadena 
hotelera también anticipó el próximo lan-
zamiento de su más nuevo y lujoso recin-
to: Moon Palace The Grand-Punta Cana, 
en República Dominicana.

Pepe Chapur, de The Palace Company. Michael Bayley, CEO de Royal 
Caribbean International.

UN BILLÓN DE US

CARLOS ANCIRA, de Grupo Hotelero Santa 

Fe, presentó los avances de la 4a. Torre del 

lujosísimo proyecto inmobiliario SLS Mari-

na Beach Residence con código postal en 

Puerto Cancún.

con una invErsión global dE un 

billón dE dólarEs, las dEsarro-

lladoras inmobilia, ucalli, rEla-

tEd grouP y gruPo HotElEro santa 

fE, Han construido a la fEcHa 3 

torrEs con 400 condominios dis-

tribuidos En 20 nivElEs.

la 1a. torrE incluyE un HotEl, la 3a. 

torrE Está En ProcEso dE EntrEga 

y la 4a. rEgistra un avancE dE casi 

70% En su comErcialización.

Carlos Ancira, de Related Group y Grupo Hotelero 
Santa Fe.

¡A LA VISTA!

La empresa naviera Royal Caribbean Inter-
national ha dado a conocer que el próximo 
27 de enero 2024 zarpará desde Miami, 
Florida, a las costas del Caribe Mexicano 
el crucero más grande del mundo, “Icon 
of the Seas”.

El también dEnominado “titanic”, an-
clará En los PuErtos dE atraquE dE co-
zumEl y costa maya, con ruta a las islas 
caribEñas dE st. maartEn (PaísEs bajos), 
bassEtErrE (san cristóbal y niEvEs), is-
las vírgEnEs (Eu) o roatán (Honduras). 

El Icon of the Seas, de Royal Caribbean 
International, es un majestuoso barco de 
365 metros de largo y de 250 mil 800 to-
neladas que alberga un parque acuático en 
su interior.

El crucero tiene una capacidad para + 
de 5,600 pasajeros, cuenta con 19 pisos, + 
de 40 bares y restaurantes.

La nave usa tecnología de pila de com-
bustible y se impulsa mediante gas natu-
ral licuado; asimismo utiliza energía alter-
nativa como celdas de combustible para 
producir electricidad y agua dulce.

actualmEntE, los PaquEtEs disPoni-
blEs son dE 7 nocHEs y los costEs os-
cilan EntrE los 32 mil 421 a los 83 mil 
PEsos.
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LANA

SINTESIS TURÍSTICA
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CELEBRACIONES

San Valentín
EN EL AMOR, NO TODOS SIGUEN LA MANADA

14 de febrero, fecha por antonomasia para celebrar el AMOR,
aquí te revelamos los que se salen del corral.

IN REGLA EN EL CALENDARIO
En Gales celebran el Día de los 
Enamorados el 5 de enero en Brasil 
el  de junio  en Israel el 30 de 
julio  en C ina el  de agosto. En 

Bolivia y Uruguay el  de septiem re  y en 
Egipto el 4 de noviembre.

•QUIRKYALONE DAY
El  de e rero no s lo se cele ra 
San Valentín. en 003 un 
grupo de feMinistas de 
eu decidi  instaurar el 
día de los solteros, que 
prefieren vivir mejor solos 
que mal acompañados.

•SOLO ELLA EN JAPÓN
son sólo las mujeres las que dan 
o sequios (c ocolates) a sus parejas el  
de e rero (fiesta Tana ata).

•ENCUESTAS
El 5  de los om res se siente o ligado a 
hacer un regalo para San Valentín. El 50% 
de los hombres preferiría no recibir ningún 
regalo. El 80% de las mujeres sí lo desea.

•HACEN SU “AGOSTO”
La venta de preservativos aumenta un 30  el 
Día de San Valentín y Mar o es el Mes en el 
que se venden Más tests de eMbara o.

•FOREVER ALONE
La App Gazza Talk ha resultado la + exitosa 
para solteros desesperados en Corea del Sur. 
Ésta les provee de ¡una pareja virtual! Según 
su creador, el número de descargas x la fecha 
de los enamorados supera ya los 4 millones 
( - 0  de la po laci n del país).

•LOS + CURSIS
En Croata cada  de e rero los 

enamorados se regalan bizcochos 
enormes con forma de corazón y 

éste incluye un espejo en la 
parte superior. En él aparece 

redactado: “Te regalo mi 
corazón, mira quién 

está dentro de 
él”...

El  de e rero no s lo se cele ra 
n 003 un 

s de 

son sólo las mujeres las que dan 
a sus parejas el  

El 5  de los om res se siente o ligado a 
hacer un regalo para San Valentín. El 50% 
de los hombres preferiría no recibir ningún 

El 80% de las mujeres sí lo desea.

La venta de preservativos aumenta un 30  el 
o es el Mes en el 

que se venden Más tests de eMbara o.

( - 0  de la po laci n del país).

•LOS + CURSIS
En Croata cada  de e rero los 

enamorados se regalan bizcochos 
enormes con forma de corazón y 

éste incluye un espejo en la 
parte superior. En él aparece 

redactado: “Te regalo mi 
corazón, mira quién 

está dentro de 
él”...
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SALUD
LILIANA GONZÁLEZ

INFUSIONES PARA 
EL DESEMPANCE

SALUD
LILIANA GONZÁLEZ

INFUSIONES PARA 
EL DESEMPANCE

S i bien tuvimos el gusto de comer bien y bo-
nito este fin de año, es hora de buscar alia-
dos que nos ayuden a quemar grasa y a re-
cuperar nuestro peso de forma natural para 

sentirnos y vernos mejor.

las infusiones queMa grasa son ideales y fá-
ciles de preparar  algunas se recoMiendan to-
Marlas por las Mañanas en ayunas coMo el té 
verde, que es una de las Mejores. está llena de 
antioxidantes y es capa  de activar nuestro 
MetabolisMo.

El agua natural con limón es un diuré-
tico natural excelente para equilibrar 
el contenido del agua del organismo. 
Protege la flora intestinal y previene 
la hipertensión.

la infusi n de jengibre es exce-
lente para la digesti n de los aliMen-
tos, pero taMbién ayuda a desinflaMar y 
queMar grasa abdoMinal. 

El té negro es otro de los “quema grasa”, so-
bre todo la abdominal  y activa el metabolis-
mo rápidamente. 

algunas otras ayudan a eliMinar líqui-
dos coMo la cola de caballo, hinojo, alca-
chofa, bardana, té rojo, de rosas, canela
y algunas otras son adeMás relajantes, 
coMo la Man anilla y el agua con canela
y Miel de abeja que ayudan a disMinuir el 
estrés.

Elige tu favorito, son realmente fabulosos sus 
eneficios.





El Síndrome de Bur-
nout es cada vez 
mayor en empren-

dedores y ejecutivos. 
Con BREATH?! descubrí 
la vocación por aportar 
al bienestar de mis cole-
gas. ¿Sabes que el estrés 
ya es considerado una 
enfermedad Laboral? – 
Raúl Petraglia.

YOGA
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YOGA

Raúl Petraglia.
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REATH?! se inspira en mi larga 
historia personal/profesional, 
no exenta de estrés y sus deri-
vados. 

Tras años de formación en Yoga, 
reconocí que existen técnicas muy 
específicas, no religiosas, que son 
perfectamente aprovechables por el 
hombre moderno. 

Prácticas que hoy son avaladas por 
neurocientíficos de México y el ex-
tranjero. Básicamente hablamos de 
movimiento y respiración consciente.

México está entre los priMeros 3 paí-
ses con Más estrés del Mundo (oit). no 
es de extrañar que la noM035 obligue 
a las eMpresas a toMarse este teMa 
en serio y que el senado de la repúbli-
ca haya reforMado la ley del trabajo, 
reconociendo al estrés y la ansiedad 
coMo enferMedades laborales. 

Mejor prevenir que curar o veremos 
un impacto importante en las finan-
zas de las empresas. 

Es recomendable y estratégico hacer 
un planteamiento preventivo que im-

B
ESTRÉS, UNA 

ENFERMEDAD LABORAL

YOGA

pacte en el corto plazo y que cale en la 
cultura empresarial y el liderazgo, ideal-
mente comenzando por la alta dirección 
para lograr un efecto en cascada.

HÉCTOR DEL VALLE, EXPERTO EN 
EL ÁREA DE CAPITAL HUMANO EM-
PRESARIAL, ESCRIBIÓ EN LINKED-IN; 
“..MILES SON PRESA DE SU PROPIA 
PERSONA, INMERSOS EN EL ESTRÉS 
Y ENFRASCADOS EN LARGUÍSIMAS 
JORNADAS DE TRABAJO... ERRADI-
CAR ESA FORMA DE PENSAR Y TRA-
BAJAR EN EL BIENESTAR DE NUES-
TRA GENTE SE TORNA IMPERATIVO…. 

“Raúl desde una mirada muy prácti-
ca y como buen conocedor de ambos 
mundos, la vida del ejecutivo y el yoga, 
crea este concepto de jornadas prác-
ticas y dinámicas, con lo que aporta 
una gran opción para que las empresas 
combatan el estrés e implementen una 
cultura de relajación que no toma más 
de unos cuantos minutos al día”.

"se trata de crear el hábito diario de 
una práctica corta, -siMple, pero preci-
sa y efectiva-, que puede ejecutarse en 
casa o en el trabajo y que no requiere 
ni de ropa ni de equipo especial".

Breath?! es uproyecto de Heart of 
Yoga Mexico y P&P. Linked In: Raul Petraglia y en IG: heartofyogamexico
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Desde Málaga, 
Madrid y Mé-
xico, ANTONIO 

DE JUAN lidera una 
de las consultoras 
+ disruptivas en el 
mundo del Food & Be-
verage, Talentchef, 
con un claro objetivo: 
crear conceptos gas-
tronómicos integra-
les y dar valor al arte 
del servicio.

ENTREVISTA
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-¿Cómo nace Talentchef, 
el camino...

Tras una larga tra-
yectoria profesional 

en el sector de la ostelería, en 0  
fundé talentchef como una consultora 
especializada en la búsqueda y selec-
ci n de talento específico para el sector 
de Food & Beverage.

-El ABC de Antonio de Juan…
VIVO DEDICADO POR COMPLETO A 

MI EMPRESA, ENTREGANDO CADA DÍA 
DE LOS 3 5 DEL A O Y LAS  HORAS 
DEL DÍA A SEGUIR CRECIENDO COMO 
PROFESIONAL. ES MI RAZÓN DE SER. 

-La clave de tu éxito…
Mi obsesión por mejorar continuamente 

nuestros procesos, nutriéndome constante-
mente de información para alcanzar la ex-
celencia en todo lo que hacemos.

-¿Qué te ha hecho disruptivo?
Nunca creamos un concepto sin rea-

lizar un exhaustivo estudio de mercado 
y un benchmark sólido. Esto es nues-
tro secreto, nuestra fórmula mágica y 
nuestro punto de partida para crear un 
concepto a medida. 

-La diversificación…
la deManda por parte de nuestros 

clientes de otros servicios coMo la
creaci n de conceptos gastron Mi-
cos o Manuales operativos nos hace 

auMentar nuestras áreas de traba-
jo hasta convertirnos en una de las 
consultoras Más robustas.

¿Cómo ha evolucionado el sector A&B?
Ha experimentado una transforma-

ci n significativa. 
En la actualidad, la clientela busca 

mucho más que degustar un plato de-
licioso preparado con ingredientes de 
alta calidad. Buscan vivir experiencias 
intrigantes e instagramea les  desean 
un viaje sensorial que va más allá de lo 
culinario.

-Tendencias…
LA ATENCIÓN A LAS PREFERENCIAS 

Y RESTRICCIONES DIETÉTICAS ESPE-
CÍFICAS ES AHORA FUNDAMENTAL. 
LOS ESPACIOS QUE OFRECEN OPCIO-
NES VEGANAS, SIN GLUTEN U APTAS 
PARA ALÉRGENOS, DEMUESTRAN SU 
COMPROMISO CON LA EXCELENCIA 
EN EL SERVICIO AL ADAPTARSE A UNA 
CLIENTELA DIVERSA Y EXIGENTE. 

-Valores…
La integración de sabores locales, es-

pecialidades regionales y menús inspi-
rados en la cultura local brinda una au-
tenticidad invaluable a la experiencia 
gastronómica. Al resaltar ingredientes 
locales y tradiciones culinarias, pueden 
conectar a los clientes con la cultura y 
el patrimonio del destino, enriquecien-
do así su experiencia.

ANTONIO DE JUAN
 BY TALENTCHEF

ENTREVISTA 
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-¿Cuáles crees que son los males que 
aquejan al servicio?

Existe una gran demanda en el ámbito 
de la hostelería, sin embargo, la oferta de 
formación especializada es escasa. La for-
mación es fundamental, y en el sector de la 

ostelería, el 0  de los tra ajadores lo a-
cen por necesidad, mientras que solo el 0  
lo elige por vocación. 

-¿Cómo se pueden amortiguar?
EN PRIMER LUGAR, ES CRUCIAL ES-

TABLECER SALARIOS MÁS DIGNOS 
PARA ABRIR EL CÍRCULO DE PERSO-
NAS INTERESADAS EN DEDICARSE 
A ESTE SECTOR. ES FUNDAMENTAL 
PROFESIONALIZAR EL SECTOR PARA 
VALORAR ADECUADAMENTE A QUIE-
NES TRABAJAN EN ÉL Y EVITAR QUE 
SE CONVIERTA EN UNA OPCIÓN SE-
CUNDARIA.

¿Para quién es recomendable?
Cadenas hoteleras y fondos de in-

versión que busquen la conceptualiza-
ción de sus espacios de restauración y 
tras el lanzamiento de Tailors, también 
clientes de lujo, con el objetivo de crear 

experiencias de hospitalidad únicas y 
personalizadas en su totalidad.

-Con tu experiencia ¿cómo calificas al 
servicio, la industria de A&B y los con-
ceptos restauranteros mexicanos?

México es reconocido por contar con 
uno de los mejores servicios en el ám-
bito de la restauración. El nivel de la 
gastronomía es excepcional, con un 
enfoque apasionado hacia el trabajo 
y el servicio por parte de su personal, 
donde se aprecia claramente la profe-
sionalidad y la vocación en la industria 
gastron mica. Adem s, la in uencia 
directa de EU ha potenciado aún más la 
excelencia en este ámbito.

-¿Tienes intención de poner un institu-
to para la enseñanza de tus procesos?

no descarto esta posibilidad 
en absoluto. es algo que podría-
Mos considerar en el futuro, ya
que creo firMeMente en la iMpor-
tancia de dejar un legado y con-
tribuir, brindando nuestro co-
nociMiento y aportando nuestro 
grano de arena.
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Aún en estado 
de excepción, 
Ecuador es el 

País Socio de FITUR 
2024, como paso estra-
tégico para lograr sus 
ambiciosos objetivos 
turísticos, que buscan 
alcanzar 2 millones de 
turistas internaciona-
les para 2025, de acuer-
do con su Ministro de 
Turismo NIELS OLSEN.

ENTREVISTA 



ENTREVISTA 
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NIELS OLSEN
MINISTRO DE TURISMO DE ECUADOR

-¿Qué represen-
ta el turismo 
para la acti-
vidad econó-

mica de Ecuador?
ES UN PILAR FUNDAMENTAL 
PARA SU ECONOMÍA, REPRE-
SENTANDO LA TERCERA IN-
DUSTRIA NO PETROLERA MÁS 
IMPORTANTE EN TÉRMINOS DE 
GENERACIÓN DE INGRESOS. 

-¿Cuánto genera el turismo ecua-
toriano en divisas?

En el primer semestre de 0 3, 
el sector turístico generó casi 
,000 mdd en divisas, marcando 

un crecimiento significativo del 
5.  en comparaci n con 0 , 

y logrando ventas de actividades 
turísticas de m s de , 00 mdd de 
enero a septiembre.

-¿Cuántos empleos directos e in-
directos genera en el país?

ESTA INDUSTRIA SUSTENTA A  
DE 550,000 FAMILIAS EN TODO EL 
PAÍS, Y BENEFICIA AL MENOS A 
OTRAS 5  ACTIVIDADES IMPULSAN-
DO SU CRECIMIENTO (GASTRONO-
MÍA, COMERCIO, CONSERVACIÓN DE 
ÁREAS NATURALES Y PRESERVA-
CI N DEL PATRIMONIO CULTURAL), 

COMO UN EFECTO MULTIPLICADOR 
QUE BENEFICIA A COMUNIDADES 
LOCALES, PROMUEVE EL EMPREN-
DIMIENTO Y FOMENTA EL DESA-
RROLLO DE INFRAESTRUCTURA EN 
DIVERSAS REGIONES.

-¿Cuáles son los principales atrac-
tivos turísticos de Ecuador?

ecuador ofrece a sus visitan-
tes experiencias únicas, desde 
soleadas playas, cuMbres andi-
nas, la rica biodiversidad de la
aMa onía, y la inigualable vida
silvestre de las galápagos. 
juntos, estos  Mundos, hacen 
de ecuador un destino turísti-
co diverso y enriquecedor.

-¿Qué actividades engloba? 
Desde surf, observación de balle-

nas y vida silvestre, exploración 
gastronómica marina, festivales 
culturales, trekking, montañismo, 
canotaje, senderismo y buceo.

-¿Qué nuevos segmentos turísti-
cos y nichos de mercado tienen 
previsto potenciar?

Turismo Sostenible y Responsable 
en comunidades ecuatorianas  Pue-

los y Rincones M gicos  Turismo 
Violeta, con producto para la aten-

ENTREVISTA 
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ción de nichos de mercado enfocado 
en mujeres  Turismo en Áreas Natu-
rales Protegidas, para la regenera-
ci n y conservaci n am iental a fin 
de atraer turistas de alto valor e in-
versión extranjera.

-¿De qué países principales pro-
ceden actualmente los visitantes 
de Ecuador?

De enero a noviem re de 0 3, 
los principales países emiso-
res ueron EU ( 3 ,000 visitan-
tes), Colom ia ( ,000), Per  
( 0,000) y Espa a ( 00,000). 

-¿Cómo ha evolucionado el flujo 
de turistas y la conectividad en-
tre España y Ecuador?

ha experiMentado una nota-
ble evoluci n. durante 0 , 
ecuador recibi  3,5  turis-
tas de nacionalidad española, 
Marcando un increMento del 
5  en coMparaci n con 0  y 
alcan ando una recuperaci n 
del 5  respecto a las cifras 
pre-pandeMia de 0 .

-¿En términos de conectividad 
aérea?

En la ruta Ecuador-Ma-
drid-Ecuador, el transporte de 
pasajeros en 0  creci  un 

.0  en relaci n al a o ante-
rior. Estos datos re ejan un cre-
ciente interés en los viajes entre 
ambos países.

-¿Qué supondrá para el impulso 
del turismo de Ecuador ser País 
Socio FITUR 2024?

LA VISIBILIDAD Y LAS OPORTUNI-
DADES DE NETWORKING QUE OFRE-
CE FITUR 0  SON FUNDAMENTALES 
PARA POSICIONAR A ECUADOR COMO 
UN DESTINO TURÍSTICO LÍDER A NIVEL 
MUNDIAL, IMPULSANDO ASÍ EL CRECI-
MIENTO Y LA DIVERSIFICACIÓN DE SU 
INDUSTRIA TURÍSTICA.

-¿Qué beneficios otorga Ecuador?
Para aumentar la competitividad, 

Ecuador ha implementado medidas 
como la reducción de impuestos y ta-
sas, y a firmado acuerdos de cielos 
abiertos con EU, lo que ha mejorado 
la conectividad aérea y la recupera-
ción de rutas internacionales .

-¿Cuál es la meta de Ecuador?
usca alcan ar  millones de tu-

ristas internacionales para 0 5, 
tam ién emplear a 00,000 per-
sonas para esa fecha.

-¿Cómo será el stand de Ecuador 
en FITUR 2024?

El stand de Ecuador en FITUR 
0  promete ser un ito ist -

rico para el país. Contará con la 
participaci n de  empresas 
privadas exhibiendo lo mejor de 
Ecuador, incluyendo la serie de 
exposiciones gastronómicas. En 
resumen, será una representa-
ción viva de la riqueza cultural, 
natural y gastronómica del país.

ENTREVISTA 
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HABLANDO AL CHILE
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RICARDO MUÑOZ ZURITA

MEDALLA RICARDO 
MUÑOZ ZURITA 2024

omo cada enero desde ace  a os, en-
tregamos la MEDALlA RICARDO MU-
ÑOZ ZURITA CULINARIA MEXICANA a 
personajes que contribuyen a la inves-
tigación, a la academia y al legado que 

queda escrito para las futuras generaciones.

Este año, las Medallas ricardo Muño
urita culinaria Mexicana recayeron en  

grandes profesionales y amantes del arte cu-
linario, y a continuación me honro nombrar-
los.

MÉRITO A LA INVESTIGACIÓN GASTRONÓ-
MICA: PORFIRIO LÓPEZ, por una vida dedica-
da a la investigación de los chiles de toda la 
República Mexicana y especialmente los de su 
terruño, Oaxaca.

MEDALLA A LA DIVULGACIÓN GASTRONÓ-
MICA: CELIA MARÍN, por vida dedicada a la di-
fusión y promoción gastronómica. Una de las 
TALENTOSAS PLUMAS PERIODÍSTICAS DEL 
QUEHACER CULINARIO. MEDALLA A LA DO-
CUMENTACIÓN GASTRONÓMICA: JUAN RA-
MÓN CÁRDENAS, por una vida entregada a la 

cocina y a la investigaci n. 
MEDALLA (PÓSTUMA) A LA ACADEMIA: 

GUILLLERMO RÍOS GAMBOA, fundador de Am-
brosía Centro Culinario, formador de grandes 
cocineros QUE HAN LLEVADO A REPRESEN-
TAR EL TALENTO MEXICANO ALREDEDOR del 
mundo entero. 

Y también, MEDALLA A LA ACADEMIA 2022: 
ROBERTO BUCIO, por entregar UNA VIDA A LA 
FORMACIÓN DE COCINEROS.

ESAS 4 MEDALLAS ESTÁN CONSAGRADAS 
A HISTORIAS DE VIDA. SON LARGAS Y GRAN-
DES TRAYECTORIAS. VEO QUE SE entregan 
muchos premios, sin embargo no son sufi-
cientes, por eso existe la Medalla Ricardo Mu-
ñoz Zurita para estas grandes trayectorias que 
son difíciles de colocar porque están entre los 
hacedores de vida, entre los grandes investi-
gadores y están entre los grandes escritores… 

A CADA UNO DE ELLOS NUESTRO RECONO-
CIMIENTO, NUESTRA profunda da admiración 
y respeto a sus legados de vida ¡HABLANDO 
AL CHILE!

C
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PLACERES CULPOSOS
MARIANA OREA

FUSIONART AROMAS 
& SABORES KEMPINSKI

l regreso del hotelero CONRAD 
BERGWERF suponía un mundo 
culinario por descubrir y com-
partir, y es así, a través de la lu-

josa marca que ahora lidera: KEMPINS-
KI HOTEL CANCÚN.

conrad nos pas al costo que bus-
ca rescatar el adn de eMpins i, que 

de hecho nace en 00 coMo el pri-
Mer restaurante gourMet de vinos 
a principios de 00 en berlín, aleMa-
nia. de ahí su intenci n de lan ar el 
serial de cenas del prograMa “fusio-
nart aroMas  sabores eMpins i .

El afamado CHEF BENITO MOLINA 
a rir  el programa culinario los días  

E

Solange Muris y Benito Molina.
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y 3 de e rero pr ximos, con una mas-
ter class al lado de su esposa, la también 
chef SOLANGE, y con una cena formal 
de 5 tiempos en el restaurante Grill.

ENITO MOLINA es de las figu-
ras gastronómicas de mayor peso 
en México.  Su cocina se destaca 
por utilizar producto marítimo 
local fresco y por su carácter sus-
tenta le. (Su restaurante Man a-
nilla ocup  el puesto 5 dentro 
de los 50 Mejores Restaurantes 
de Latinoamérica).

Para MARZO, arribará el mixologo MA-
RIO QUEVEDO, de Costa Rica, especia-
lizado en cultura cockteleria de autor y 
gin tonic. 

en abril pasarán lista de pre-
sente los chefs gerMán sti  y 
pedro peña, del restaurante 
la carnicería de buenos aires, 
recoMendado en la guía Mi-
chelin, aMbos entienden coMo 
pocos la escena gastron Mi-
ca argentina actual. a ellos 
acoMpañará la chef tassia Ma-
gallanes, del restaurante né-
lita, de s o paolo, brasil, en el 
ran ing  de los 50 best of the 
best de latinoaMérica.

A lo largo del año se darán a co-
nocer las personalidades que desfi-
larán en los fogones de Kempinski 
Hotel Cancún. ¡YUMMY YUMMY 
YUMMY! 

Pedro Peña y Germán Stiz.
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VINO SIN COMPLEJOS

3 5

EXCELLENS 
SAUVIGNON BLANC

e la bodega riojana Marqués 
de Cáceres surge EXCE-
LLENS SAUVIGNON BLANC, 
un interesante monovarietal 

con D.O. 

ES UN VINO DE GRAN ELEGANCIA Y DE 
GRAN COMPLEJIDAD, SIN DUDA UNA DE 
LAS REVELACIONES DE LA ENÓLOGA CAR-
MEN BLANCO MARTÍN, 

Vista, es un Blanco brillante, untuoso, 
amplio y profundo.

NARIZ INTENSA, NOTAS MINERALES, 
HERBÁCEAS CON UN FONDO AROMÁTICO 
DE FRUTA TROPICAL -CON HUESO-, QUE LE 
DA PROFUNDIDAD. 

Boca bien armada, equilibrada y de rotun-
da expresión frutal en el centro. Matices muy 
ricos, toques minerales, volumen y cremo-
sidad per ectos, con una nota amarga final 
muy agradable. 

excellens sauvignon blanc  es de esos 
vinos sugestivos, que vale la pena des-
corchar… lo único Malo es que es de pro-
ducci n liMitada.

D
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LALO PALOMAQUE
Sommelier 
La Castellana

“Esta tentadora etiqueta 
de la bodega Marqués de 
Cáceres podría resultar 
como un delicioso aperitivo, 
aunque también podría 
maridarse con Risottos, Pasta o Pescado blanco”.

JACKIE JIMÉNEZ
Sommelier

“Es un blanco muy singular, 
muy equilibrado y muy 
interesante. Se me antojaría 
armonizar con un Pollo 
al curry amarillo estilo 
Thai, o con un Pulpo, Ostras 
o Quesos de cabra, fontina, pecorino y gouda, 
quedaría espectacular".
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BODEGAS

JOSEP ROCA, EL 1ER. 
SOMMELIER 

DE LA GUÍA MICHELIN 2024

OSEP ROCA ESTRENÓ EL RECONOCIMIENTO AL MEJOR SOMME-
LIER, CATEGORÍA QUE SE INCORPORÓ A LOS PREMIOS DE LA GUÍA 

MICHELIN ESPAÑA 2024.

En esta primera ocasión que lo conceden han seleccionado a una de las 
figuras más relevantes de la sumillería nacional, Josep Roca i Fontané, 
el hermano mediano de los Roca al frente de El Celler de Can Roca en 
Girona.

Con la máxima “servir es cuidar” Josep es quien 
armoniza cada bocado, con un buen trago de vino, 
en el templo gastronómico de la familia Roca.

Conocido cariñosamente como «Pitu», la Guía 
Michelin lo describió así: “Como embajador de 
la autenticidad enológica, Josep comparte su 
pasión por el vino con cada comensal, valoran-
do primero a las personas que están detrás de 
una botella y luego la química que la hace excep-
cional».

EN SU TRAYECTORIA JOSEP ROCA ACUMULA VARIOS RECONO-
CIMIENTOS: MEJOR SOMMELIER DEL MUNDO (2022) POR THE 
WORLD’S 50 BEST RESTAURANTS; PREMIO NACIONAL DE GASTRO-
NOMÍA AL MEJOR MAÎTRE DE SALA (2004); PREMIO NACIONAL 
DE GASTRONOMÍA AL MEJOR SUMILLER (2010); PREMIO DE LA 
ACADEMIA INTERNACIONAL DE GASTRONOMÍA AL MEJOR SU-
MILLER (2005 Y 2011), PREMIO GUERIDÓN DE ORO AL MEJOR 
MAÎTRE DE SALA (2013).

Es destacable su faceta como divulgador del vino, 
en jornadas, centros de formación y con sus libros 
«Vins compartits» y «Tras las viñas. Un viaje al alma 
de los vinos», este segundo con la colaboración de 
la Dra. Imma Puig.

J
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TENDENCIA CULINARIA

EL AMOR ESTÁ EN 
¡PIZZA ROLANDI!

IZZA ROLANDI es uno de los más fas-
cinantes espacios gastronómicos del 
Caribe Mexicano, y el que muchos 
han elegido para iniciar su historia 
de AMOR & AMISTAD…

Durante más de 4 décadas, PIZZA ROLANDI ha sido 
“EL LUGAR” donde se comparte más allá de la tradición 
gastronómica de la familia MÜLLER.

“PIZZA ROLANDI HONRA EL ARTE GASTRONÓMI-
CO TRADICIONAL, CON EL ARTE DE LAS RELACIONES 
INTERPERSONALES. HEMOS SIDO TESTIGOS DE CIEN-
TOS DE HISTORIAS DE AMOR, AMISTAD & FAMILIA QUE 
AHÍ SE HAN COCINADO”, DICE ALESSANDRA MÜLLER.

“Para febrero vamos a tener un menú espe-
cial. Y queremos resaltar que tenemos cocina 
de tradición y un ambiente romántico, la pizza, 
el vino, los alimentos para compartir en pareja 
y también para compartir con amigos”.

LA COCINA DE PIZZA ROLANDI ES VERSÁTIL, 
AL EMPLEAR TÉCNICAS DE COCCIÓN DIFEREN-
TES, HORNO DE LA LEÑA O PARRILLA DE CAR-
BÓN, QUE LES DA A LOS PLATILLOS UN TOQUE 
MUY SINGULAR.

¿IMPERDIBLES? La carta es amplia 
y muchos comensales los han hecho 
clásicos, empezando por los Carpa-
cios, Pizzas, Calzones, Filete de pes-
cado al perejil, el Gitano de Filete de 
Res a la parrilla, las Costillas de Rack 
de Cordero con rodaja de mantequi-
lla café de París o el Roast Beef en su 
jugo con romero.

pi a rolandi es el lugar para coM-
partir una pi a y el vino… un carpac-
cio y una cerve a… una pasta y frutos 
del Mar… pescados, cortes y ensala-
das… postres y una gran charla

P
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Ha sido nombrado el 
Mejor Pastelero del 
Mundo y reciente-

mente calificó como el 2o. 
Mejor Chef del Mundo. 
Cada uno de sus concep-
tos ha obtenido Estrella 
Michelin. Sin embargo, el 
gran legado de ALBERT 
ADRIÁ ha sido revolucio-
nar la gastronomía mun-
dial al lado de su hermano 
Ferran a través de elBu-
lli. Hoy en solitario desde 
ENIGMA, cocina su mejor 
historia.

PORTADA
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Entrevista:
Mariana Orea

Video-Entrevista:
www.laovejanegra.mx
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-ALBERT ADRIÁ, ¿Cuán-
do descubriste que eras 
OVEJA NEGRA?

Uno intenta ser ho-
nesto consigo mismo, levantarse por 
la mañana y mirarse al espejo y decir: 
‘quiero pasar un bonito día y hacer fe-
lices a los dem s  yo lo ago a través 
de la cocina. Eso derivó en que sí, de 
cierta forma, fuésemos considerados 
OVEJAS NEGRAS. 

-¿Cómo te describes con tres adjetivos?
coMo oveja negra no deberíaMos 

tener definici n.

- ¿Cómo fue tu incursión en el mundo 
de la gastronomía?

Tenía  a os, mi ermano Fe-
rran había sido recién nombrado 
Jefe de Cocina de elBulli, tenía 
apenas 3 a os, necesita a mano 
de obra barata, entonces en aque-
lla época -incluso hoy en día- tiró 
de la amilia ( ajaja). La verdad 
que cuando empecé no era algo 
que me enamoró desde el primer 
momento. Me encantó elBulli, me 
encantó el sitio, la manera de vi-
vir, pero de la cocina me fui ena-
morando progresivamente.

-¿Cuál es tu definición propia de gastro-
nomía?

o  El placer  mi ermano Ferran 
dice que comer alimenta el alma  y yo 
creo que cuando uno va a un restauran-
te, sobre todo de las características de 
los que yo he hecho, va a algo más que 
a comer, que a alimentarse, busca algo 
más…

-¿Por qué te inclinaste por la pastele-
ría? ¿Realmente fue algo accidental o 
fue tu inclinación dentro del mundo cu-
linario?

Muy sencillo  dos herManos, uno de 
ellos dedicado al dulce y el otro al sala-
do. suele pasar Mucho. y adeMás, yo en esa
época tenía una alergia severa al crus-
táceo  había pasado en Mi forMaci n coMo 
cocinero por la partida de pescados y lo 
pasaba un poco Mal, porque s lo tocán-
dolos ya tenía probleMas. hice durante 
un año y Medio todas las deMás especia-
li aciones, 3 Meses en cada una, y cuando 
Me toc  pastelería dije aquí Me quedo . 
pero bueno, Mi trabajo ha sido Mucho Más 
que dedicarMe a la pastelería.

-Sin embargo, has sido considerado el 
Mejor Pastelero del Mundo, ¿qué signi-
fica para ti la pastelería?

Tengo sentimientos ambiguos al respec-
to. Para empe ar, los reconocimientos, al fi-
nal, no dejan de ser más que un premio al 
trabajo bien hecho, a una trayectoria, a una 
carrera  a n soy joven y creo que me queda 
mucho por decir, entonces lo de la pastele-
ría es… complicado.

-¿En qué sentido?
en el sentido que realMente el a ú-

car es uno de los grandes probleMas 
que teneMos -junto al alcohol-, esas 
drogas no estigMati adas, pero necesi-
taMos chute, una dosis de edulcoran-
te, pero al final es puro placer y hedo-
nisMo, porque no es algo que tu cuerpo 
necesite. coMerte un postre después 
de los platos salados, a priori, taMpo-
co. entonces convivo con ello, aunque 
no suelo coMer postres. 
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-¿Cómo compensas esos 
“chutes”?

Me encantan los hela-
dos, me encanta la ruta  
creo que hay que decirle 
a los jóvenes que tienen 
que comer más fruta, por-
que cuando lo piensas, 
una papaya, un mango, 
un melón, una sandía, un 
durazno, son algo tan tan 
mágico.

-¿Qué significó para ti el-
Bulli?

TODO  PARA MÍ Y PARA 
TANTA TANTA GENTE 
FUE UNA ESCUELA DE 
VIDA, FUE UNA MANERA 
DE ENTENDER LA VIDA Y 
DE ENTENDER LA GAS-
TRONOMÍA.

-Sin embargo, saltaste a 
solitario, ¿cómo fue ese 
proceso?

Mi herMano sieMpre 
dijo que a los 50 años se 
iba a retirar, por tanto, 
cuando Me fui de elbu-
lli, quedaba un año para
cerrar, ya lo sabía, no lo 

habíaMos hecho público, 
pero ya lo había habla-
do con él, y Me dijo  hay 
que Matar a la bestia  es 
decir, le heMos dedicado 
toda la vida a elbulli, y 
nosotros y Muchos del 
equipo eMpe ábaMos a
ser padres.  fue Muy in-
teligente ferran al de-
cir vaMos a cerrar en la
cúspide de la ola  vaMos 
a cerrar en nuestro Mo-
Mento de Mayor éxito , 
y así fue. Me dediqué un 
año a resetearMe, a re-
visar lo que había hecho, 
pensando en planes de 
futuro, aparte de dis-
frutar ese priMer año de 
Mi hijo. lo hice bien, por-
que luego no he podido 
disfrutarlo tanto.

-Y en ese proceso tam-
bién te tocó crear exito-
sos conceptos, incluso 
con Estrellas Michelin…

En 4 de ellos tuve es-
trellas Mic elin  yo venía 
de elBulli que teníamos 
3, sin em argo, m s all  

de las Estrellas Michelin 
que serán siempre bien-
venidas, lo que importa 
al final del día es tener el 
restaurante lleno, y tra-
bajo para ello. 

- Cuéntanos de tus exito-
sos conceptos…

He montado  o  res-
taurantes  yo mismo soy mi 
propio reto, me gusta supe-
rarme, no me gusta caer en 
la rutina. Uno se levanta di-
ciendo ‘voy a ser creativo, 
quiero ser creativo , incluso 
puede ser un estigma, por-
que el sentimiento y la crea-
tividad conlleva a la insatis-
facción, el no estar contento 
nunca, y siempre pedirte 
más, siempre exigir nuevos 
caminos, nuevos retos.

-¿Cómo los has construi-
do?

PARA ESO NECESITAS EL 
MEJOR EQUIPO, Y YO CREO 
QUE UNA DE LAS COSAS 
QUE HE LOGRADO, ES RO-
DEARME DE GENTE CON 
UN VALOR HUMANO ENOR-
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ME Y QUE AHORA MISMO SON GRANDÍSI-
MOS PROFESIONALES. 

-¿Cuál fue tu experiencia con la colabo-
ración en Heart con Cirque du Solei?

FUIMOS SOCIOS Y MONTAMOS UNA 
COSA EXTRAÑA, HEART EN IBIZA. 
TRA A Á AMOS CERCA DE 0 PER-
SONAS Y LA INTENCIÓN ERA HACER 
UN TRINOMIO ENTRE MÚSICA, ARTE Y 
GASTRONOMÍA  IR UN PASO MÁS ALLÁ 
DE LO QUE ES UN RESTAURANTE, DE 
UNA CENA-ESPECTÁCULO. CREO QUE 
LO LOGRAMOS. TUVIMOS UN PRIMER 
AÑO DESASTROSO, HAY QUE RECO-
NOCERLO, PERDIMOS MUCHO DINERO, 
PERO EL QUINTO AÑO, EN CAMBIO, LO-
GRAMOS EL ÉXITO. PAULATINAMENTE 
LOS NÚMEROS EMPEZARON A SALIR, 
EL RECONOCIMIENTO LLEGÓ, COMO 
DIGO, A TRAVÉS DEL ESFUERZO, DEL 
TRABAJO, DÍA A DÍA.

-Enigma…
La pandemia a mí me salpicó de una 

manera muy dura, me permitió darme 
un segundo reset, después de elBulli. 

He cerrado todo, menos un restaurante, 
Enigma, que es mi casa, mi restaurante, 
que lleva por primera vez mi nombre. 

-¿Cuál es la propuesta de Enigma?
Es un enigma  lo tengo en la entra-

da de Barcelona, fuera del circuito ha-
bitual. No tengo miedo a ser ambicio-
so, quiero lograr que sea un referente 
mundial y creo que vamos por buen ca-
mino. Hace un año lo reabrimos, pero 
como digo, bajo una nueva fórmula, y 
le pega muy bien su nombre al espacio.

-Y en esa visión tuya ¿qué planes 
tienes?

Yo ya tengo pocos planes, ya tengo 
pocas cosas por conseguir, estoy más 
que satisfecho, pero sí quiero que el 
equipo que trabaja conmigo, que lle-
va muchos años, gane el dinero que 
se merecen. Entonces voy a hacer al-
gunas cosas para que ellos tengan ese 
dinero. Estamos hablando de diferen-
tes proyectos, algunos maravillosos, 
aunque a n no e firmado nada. Éstos 
incluyen España, Japón, Dubai, Arabia 

PORTADA
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Saudí, en Oriente Medio. También en 
EU estamos escuchando ofertas. 

-¿Qué propuestas te “mueven”?
A MÍ ME INTERESAN PROPUES-

TAS QUE TE PERMITAN SUPERAR RE-
TOS, QUE SEAN EMOCIONANTES, POR 
EJEMPLO, JAPÓN, GASTRONÓMICA-
MENTE HABLANDO Y COMO PAÍS ES 
SUMAMENTE ¡EMOCIONANTE!

-¿Por qué tomar el riesgo?
El dinero puede ser un poco secundario, 

ante los proyectos que emocionan u otros 
que no sabes en qué puedan resultar. Pero 
no pierdo de vista que el objetivo es que mi 
equipo de años puedan ganar el dinero que 
digo yo que se merecen…

-En México ¿tienes alguna oferta?
NO, NO TENGO NINGUNA OFERTA EN 

MÉXICO.

-¿Te gustaría?
Sa es qué pasa  Tengo  sitios a 

los que voy mucho de vacaciones, 
que son Tenerife y el Caribe Mexica-
no. Entonces, al aceptar proyectos, 
dejan de ser ya tu sitio de escapada, 
para convertirse en tu prisión, pre-
fiero que no. Tenía una propuesta 
en Maldivas, y yo decía, familia, está 
muy bonito, pero para mí ¡va a ser la 
cárcel! Así que a veces las cosas pa-
recen muy bonitas, pero cuando las 
analizas, no resultan tanto. 

-Tu participación en EU…
Tengo un proyecto, del cual José 

Andrés, amigo mío de la infancia, 
me hizo partícipe como socio en 
Nueva York, y la verdad, siempre es 
emocionante, vibrante ir a ¡NY!

-¿Cuál sería tu ABC para cocinar el 
éxito?

PASIÓN Y HUMILDAD. PASIÓN, EN-
TENDIÉNDOLA COMO MUCHAS HO-
RAS EN LA COCINA, PODRÍAMOS VIVIR 
HASTA 00  Y LA OTRA ES HUMILDAD, 
PARA LEVANTARNOS POR LA MAÑA-
NA Y DECIR UE NO SA EMOS NADA . 
IMAGÍNATE, CUANDO YO EMPECÉ EN 
EL A O 5 DIGAMOS UE HA ÍA TU 
PROPIA CULTURA DE COCINA FRAN-
CESA O ITALIANA, AHORA EL RECETA-
RIO DE UN COCINERO IMPORTANTE ES 
¡ENORME! SÓLO EN LATINOAMÉRICA 
¡ES BRUTAL! LA MEXICANA, PERUANA, 
BRASILEÑA ¡WOW! Y POR ESO DIGO 

54  



55  

PORTADA

LOS AGUACATES, LOS 
CEVICHES, ESTÁN POR 
TODA EUROPA.

-Dinos Albert, ¿hacia dón-
de crees que vaya la ten-
dencia de la gastronomía?

Hoy en día la tendencia 
va acia  grandes tipos  
uno, los grandes grupos 
que invierten grandes 
cifras en hacer restau-
rantes-espectáculo en el 
sentido de la belleza del 
mismo, de la inversión, 
que tienen una oferta 
donde se come bien y 
tienen una línea inamo-
vible: ‘esto es lo que hay y 
es lo que a r .

La otra parte, para mí 
es lo que ocurre un poco 
en Asia, que es dedicarte 
a hacer una elaboración, 
un producto, una espe-
cialización. Voy a hacer 
tacos, monto una taque-
ría que ago tacos  mon-
to una pizzería que hago 
pi as  monto una am-
burguesería que hago 

am urguesas  no una 
pizzería que vendo de 
todo, ¡hasta paella! 

-Entre cocina y sala…
COMO COCINERO, ME 

HE DADO CUENTA DE 
QUE LA IMPORTANCIA 
DE LA SALA SUPERA A 
LA DE LA COCINA. ES 
ALGO QUE VA MUCHO 
MÁS ALLÁ DEL SIMPLE 
HECHO DE QUE SEAN LOS 
CAMAREROS LOS INTER-
LOCUTORES ENTRE LA 
COCINA Y EL CLIENTE. 
ES NECESARIO CREAR 
UN SOLO EQUIPO Y EL 
DIÁLOGO ENTRE AMBOS 
DEPARTAMENTOS DEBE 
DE SER FLUIDO. ESTO 
ES ALGO QUE HA EVO-
LUCIONADO MUCHO EN 
LOS ÚLTIMOS AÑOS.

-¿Cómo se lograría?
creo que la sala está 

un poco herida en cuanto 
a oficio, porque las condi-
ciones para ser caMarero 
no son fáciles. creo que 

se debería incentivar eco-
n MicaMente al caMarero, 
que es un trabajo Muy di-
fícil, para que pueda tener 
un presente y un futuro.

-¿Cómo chef qué deberías 
confesar?

“CONFESIONES DE UN 
CHEF”, ES EL NOMBRE 
DEL LIBRO MALOGRADO 
DE ANTHONY BOURDAIN, 
BUEN AMIGO. NO TENGO 
SECRETOS INCONFESA-
BLES, LA VERDAD, CREO 
QUE HE INTENTADO SER 
HONESTO, ES ALGO QUE 
APRENDÍ DE MI HERMA-
NO. PORQUE AL FINAL 
HAY DOS TIPOS DE RES-
TAURANTES: LOS HO-
NESTOS Y LOS UE NO  
A CADA PASO MENOS DE 
HONESTIDAD, LA CUEN-
TA DE EXPLOTACIÓN ES 
UN POCO MEJOR.

- ¿Cómo se ve la gastrono-
mía mexicana en el mundo?

¡Hombre! Pues se ve 
como una de las gran-
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des, como un mundo a descubrir to-
talmente diferente. Yo gracias a Paco 
Méndez pude hurgar en poco en la su-
perficie, y darme cuenta lo di erente 
y lo difícil que era empezar a conocer 
ese recetario, más allá de los tipismos 
que conocemos, porque el guacamole 
fíjate, ¡lo mal que viaja! En España hay 
de todo, pero no aguacate, y ni los li-
mones, ni el cilantro son los mismos. 
Pasa como con muchas recetas espa-
ñolas que están, digamos, muy prosti-
tuidas en otros países, como por ejem-
plo la paella, y no se parecen en nada 
a lo que hacemos aquí en España. 

Cuando yo abrí con Paco Méndez la 
taquería y más tarde Hoja Santa, que 
a ora es Come, qui  a ía 5 restau-
rantes mexicanos en Barcelona, ahora 
podemos a lar tal ve  de 00, tran-
quilamente.

-¿Qué crees que le haga falta a la gas-
tronomía mexicana para ser un gancho 
turístico como lo logró España, Francia 
y Perú?

TIEMPO, TIEMPO, ENTIENDO QUE VA 
UN POCO RETRASADO CON RESPEC-
TO DE LO QUE HA OCURRIDO EN ES-
PAÑA, PERO ADEMÁS DE MÉXICO, 
TAMBIÉN BRASIL O PERÚ.

YO CREO QUE TIE-
NEN QUE SER LOS CO-
CINEROS MEXICA-

NOS -Ó DE CADA PAÍS- LOS QUE DEN 
UN VUELVO UN POCO AL RECETARIO 
TRADICIONAL, SIN VAPULEARLO, SIN 
PERDER LA ESENCIA, Y CREO QUE LO 
TIENEN MUY CLARO, ENRIQUE OL-
VERA EN MÉXICO, ALEX ATALA EN 
BRASIL O GASTÓN ACURIO EN PERÚ. 
EL OTRO DÍA ESTUVE EN LA CIUDAD 
DE MÉXICO, EN UN RESTAURANTE DE 
UNA CHEF QUE HACE UNA COCINA 
MUY CONTEMPORÁNEA, MUY AC-
TUAL, SIN PERDER LAS RAÍCES DE LA 
COCINA ME ICANA  LOS MOLES SON 
ALUCINANTES, SON MODERNOS, DE-
BEN SER PATRIMONIO DE LA HUMA-
NIDAD, ES ALGO QUE TIENE 
UNA RIQUEZA GUSTA-
TIVA Y TE DA UN 
JUEGO ALUCI-
NANTE.
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-¿Qué demanda la cocina 
de hoy?

Más ligereza, menos gra-
sas, eso es una obviedad.

ALBERT ADRIÁ 
AL DESNUDO

-¿Qué significó para ti per-
sonalmente la pandemia?

Fue contradictoria, porque 
por un lado yo sé que mucha 
gente lo pasó mal, pero fue-
ron los -3 meses m s elices 
de mi vida, porque recuperé 
a la familia, lo pasamos en 
casa, tan ien  me pude dedi-
car a cocinar mañana, tarde 
y noc e  gracias a los con-
tactos pudimos tener comida 
para hacer, hasta con todo el 
recetario, comíamos abusiva-
mente a medio día, pero por 
la noche hacíamos platos ve-
getarianos. De hecho, por ahí 
saqué un libro sobre cenar 
con vegetales.

- ¿Y la otra parte?
Se derrumbó mi mun-

do, así de claro, por 
diferentes problemas, 
que ahora no vienen al 

caso. Todo lo que había 
hecho en Ibiza, los 4 
restaurantes de Barce-
lona, cerraron.

-Albert, si hubiese una 
película que describiera 
tu vida, ¿cuál sería?

CREO QUE SON DEMA-
SIADAS COMO PARA PO-
DER ELEGIR UNA  AHORA 
TE PODRÍA DECIR CUAL-
QUIER PELÍCULA Y SE-
GURAMENTE NO SERÍA 
VERDAD, PODRÍA SER 
DE WALT DISNEY, ALGU-
NA DE LAS CLÁSICAS, 
PODRÍA SER “EL LIBRO 
DE LA SELVA” O “PETER 
PAN  DE HECHO ESE SÍN-
DROME DE PETER PAN 
DE NO QUERER CRECER, 
SIEMPRE ME PERSIGUE, 
SOY MUY INFANTIL EN 
ALGUNOS ASPECTOS Y 
TREMENDAMENTE EXI-
GENTE EN OTROS.

-Si hubiera una canción 
que desnudaría tu alma, 
¿cuál sería?

Stairway to Heaven, de 
Led Zeppelin.

-¿Cuál ha sido el quiebre 
más complejo que has te-
nido en tu vida?

La muerte de July, de 
mis padres, es algo que 
lo llevé de manera dura 
durante 3 a os seguidos, 
uno, otro, otro. July era so-
cio de Ferran y era como 
mi segundo padre, tuvo 
una enfermedad degene-
rativa  mi madre lo tenía 
todo la po re  mi padre 
dos cánceres, entonces, 
bueno, te enseña a convi-
vir con la muerte. Así es 
la vida, hay que entender-
lo. Y volviendo a la pan-
demia, todo mundo decía 
tenemos que aprender 
algo, no hemos aprendido 
nada, nadie se acuerda ya 
de nada.

-¿Cuál es tu frustración?
NO HABERME DEDICA-

DO A OTRA PROFESIÓN. 
DURANTE ALGÚN TIEMPO 
ESTUVE TONTEANDO CON 
EL CINE, PORQUE NOS HI-
CIERON UNA SERIE DE DO-
CUMENTALES EN  A OS Y 
ENTABLÉ UNA GRAN AMIS-

57  



PORTADA

TAD CON EL DIRECTOR QUE ACABA DE HA-
CER UNA PELÍCULA QUE SE LLAMA “ES-
PERANDO A DALÍ”, LOS PROTAGONISTAS 
SE LLAMAN FERNANDO, QUE ES FERRAN 
EN CASTELLANO, Y ALBERTO, QUE ES UN 
POCO EN HOMENAJE A NOSOTROS. Y YO 
DIRIGÍ “UN DÍA EN ELBULLI”, EL DOCU-
MENTAL, UE GAN   PREMIOS EN FES-
TIVALES. Y AHÍ ESTUVE YO A PUNTO DE 
DECIR, CUANDO ELBULLI CERRÓ, DEJO LA 
COCINA Y ME DEDICO AL CINE, PERO VINO 
LA CRISIS EN EL 0 , Y EL CINE SE UED  
PEOR QUE LA GASTRONOMÍA.

-Tu miedo…
Son continuos, son los que me 

mueven  son mi motor.

-¿Tu peor error?
NEGUÉ TRES VECES A MI HERMANO 

-COMO PEDRO- LA POSIBILIDAD DE SER 
SOCIO DE ELBULLI.

-¿Y tu mayor acierto?
Aún no lo he hecho, aún no lo he te-

nido  pero mi mayor acierto asta oy 
tira para la casa, mi hijo, ese hijo que 
todos adoramos.

-Hay algunos dichos populares en la 
gastronomía, y uno de ellos es, ¿gallina 
vieja hace mejor caldo?

Mmmm, gallina vieja hace diferente 
caldo  ya est , dejémoslo a í.

-¿Qué tienes enlatado?
El caviar… jajaja 

- ¿Y qué tienes congelado en tu vida?
Yo no soy una persona que tiene mu-

chos sueños, por tanto, quizá algún viaje 
de estos que tienen que ver con la natu-
raleza, que me une mucho a la hora de 
entender la vida y mi trabajo, quizá ir a 
ver las ballenas a LOS CABOS, e ir a algún 
safari para ver cómo es la vida realmente 
y lo que me puede enseñar.

-¿A qué le das valor?
Me gusta ver lo que he conseguido en 

mi vida y es mucho más de lo que ima-
giné.

- ¿Qué se te ha quemado?
LA VIDA EN SÍ MISMA  YO VUELVO A PE-

TER PAN, TENGO 53 A OS, ODER  DIGO, 
PERO ¿QUÉ HA PASADO AQUÍ, SI HACE 
POCO TENÍA 0 A OS  SE VIVE UNA VE , 
HAY QUE DISFRUTARLA…

- ¿El error de un chef?
Un error que cometemos los cocineros 

es no sentarnos a pro ar nuestros platos  
claro, ya con la experiencia, hay terrenos 
en los que no entras, pero piensa que si 
haces una combinación obvia, que cono-
ce todo el mundo, eso es una cosa, pero 
cuando combinas cosas que nadie ha 
probado, ahí te mueves en un riesgo im-
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portante de que haya gen-
te que no lo entienda y no 
lo coma, o sencillamente 
no le gusta.

-¿Hay algún platillo me-
morable en ese sentido? 

Muchos, en serio, noso-
tros los llamábamos ‘lo que 
pudo ser y no ue .  Miran-
do hacia atrás seguramen-
te digo esto es un orror , 
esto es un desastre , esto 
no ay por d nde cogerlo .

-Si fueses un platillo ¿cuál 
serías?

Un helado.

-¿Y si fueras un vino?
Blanco y afrutado, bien 

fresquito.

-Cuando abres un vino…
ES MÁGICA LA TRANS-

FORMACIÓN DE LA UVA 

EN ALGO QUE ES TAN 
RICO EN MATICES ¡WOW!

-¿Con qué receta has con-
quistado?

QUIZÁ LA MÁS FA-
MOSA ES LA OLIVA DE 
ELBULLI, QUE HABRE-
MOS SERVIDO SEGURA-
MENTE MILES Y MILES. 
TIENE LA CAPACIDAD 
DE SORPRENDER, AUN-
QUE DIGAS QUE NO LO 
VAS A HACER, Y HACES 
SONREÍR AL NIÑO Y 
AL ANCIANO  EL NI O 
PORQUE POR PRIMERA 
VEZ DESCUBRE ALGO 
ÚNICO, UNA SENSA-
CIÓN QUE NUNCA HA-
BÍA SENTIDO, Y EL AN-
CIANO PORQUE LLEVA 

0 A OS Y DICE, LO 
QUE HE TENIDO QUE 
VIVIR PARA TENER ESA 
SENSACI N .

-¿Y con qué has enamorado?
¡Hombre! con lo que más 

es con postres, es algo que 
enamora mucho.

-¿Cuál es la cereza de tu 
pastel?

Mi Mujer  ayer Me lo 
recordaba un aMigo tú 
eres lo que eres por tu 
Mujer, no te olvides nun-
ca . a tantos y tantos 
que se lo han recordado, 
pues hoy taMbién yo lo 
quiero decir públicaMen-
te, que a veces a la pobre 
no la tengo tan vista
coMo Me gustaría por el 
oficio, pero yo pienso que 
el tieMpo, coMo ocurre 
taMbién con Mi hijo, es 
una Medida relativa, es 
la única que siendo coM-
probable no es verdad  
una hora puede parecer 
un día y un día puede pa-
recer un Minuto.

 -¿A qué le echas muchos 
huevos?

a no tener Miedo de ju-
gárMela. hay quien se lle-
na la boca diciendo, y Mien-
tras ellos lo dicen, yo lo 
hago. Me he jugado todo 
el dinero que no tenía en 
Mi vida, en ve  de guar-
dárMelo  lo iba jugando, 
abriendo Más y Más res-
taurantes, endeudándo-
Me Más, y el tieMpo Me ha
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dado la ra n. el probleMa es que debo 
deMasiado dinero al banco. jajaja

-¿Cómo cocinas la fama?
¿Sabes qué ocurre? Cuando nos en-

contramos con vosotros, parece que 
estemos todo el día así. Es como los 
actores de Hollywood, cuando hacen la 
premier de una película, se tienen que 
pasear por todo el mundo, pues igual la 
película encima no es del todo buena, 
y lo tienen que hacer, pero el resto del 
tiempo están haciendo su trabajo. No-
sotros igual, te dan un premio sí, pero 
al día siguiente vienen 0  00 perso-
nas a comer que merecen todo el máxi-
mo respeto, porque la cocina es como 
el teatro, hoy levantas el telón, lo que 
hiciste ayer no importa, hoy tienes que 
demostrarle al público que viene, que 
paga, por ver un buen show.

-¿Te han trasquilado?
Alguna vez, pero sin hacerme 

sangre.

-¿Te gustaría trasquilar a alguien?
Aquella frase de la venganza es un 

plato que se toma caliente ¿o cómo es? 
No me acuerdo… quiero decir, el tiempo 
pone a cada quien en su lugar. No me 
levanto por la mañana deseando mal 
a nadie  altaría m s. Lo que t  tienes 
que hacer con la persona que consi-
deras tóxica para tu vida es alejarla de 
ella  ya est .

-¿Qué palabra te tatuarías?
Enigma.

-¿Cuál es tu grosería favorita?
Me cago en…

-¿Cuáles son tus placeres culposos?
Tengo pocos, la verdad: caminar.

-¡Ese no es culposo!
Hom re culposo es caminar, porque al fi-

nal, cuando vuelves dices, ‘¡joder!, ¿para qué 
me e ido a caminar tres oras …. Pero los 
placeres se sacian uno al otro, y una cosa 
lleva a la otra.

-¿Cómo vives tu sexualidad?
con la tranquilidad de una perso-

na de 53 años.
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-Si fuera tu última cena ¿Cuál sería tu menú?
Yo quisiera una mesa en la orilla de la playa, pero 

que me cubriese el agua hasta las pantorrillas, ro-
deado de chicas guapas y payasos, con la música 
de The End, de The Doors y pizzas enormes, sólo de 
mo arella, con una lata de caviar de ilo  total me 
iba a morir igualmente.

- ¿Y de bebida?
¡Hombre! Me encanta el champagne. Además, mi 

cocina es para champagne, para cava, si no, en Ca-
taluña se me enfadan.

-Si vieras a Dios por primera vez, ¿qué le dirías?
¿Por qué no te has manifestado antes?

-¿Qué te gustaría dejar como legado?
YA LO HE HECHO, LIBROS. UNO CUAN-

DO ESCRIBE LIBROS ES PORQUE TIENE 
MUCHO QUE EXPLICAR, SI NO, YO NO HA-
RÍA LIBROS, ES EL LEGADO, ¡VAMOS! POR-
QUE ES EL QUE PONE CON EL PASO DEL 
TIEMPO, CADA UNO EN SU LUGAR. SI NO 
ESCRIBO UN LIBRO, NADIE SE ACORDARÁ 
DE LO QUE HICE.

 -¿Qué te gustaría que dijera tu epitafio?
Aquí yace un tío normal ó algo así.

-Y finalmente hoy te declaras OVEJA NEGRA 
porque…

¡PORQUE ME 
GUSTA SER EL 
TÍO RARO DE LA 
CLASE! 
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DEL REBAÑO

FRANZ 
BECKENBAUER

“El problema para los jugadores 
de hoy en día es que tienen 

demasiadas distracciones. Estamos 
acostumbrados a que nuestros 

antiguos jugadores de venir a ver 
los entrenamientos con las revistas 

de fútbol en sus manos. Ahora, 
más a menudo que no, que están 
comprobando los precios de las 

acciones”.
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a pesca de tiburón ha representado una ac-
tividad importante para México proveyen-
do de carne y otros productos a nuestros 

pueblos, hoy en día, en un planeta donde 
el 90% de algunas poblaciones de ti-

burón decrecieron, México representa el quinto 
lugar de venta de tiburón del mundo. 

“Durante m s de 3 generaciones nos emos 
sustentado a través de la pesca de tiburón, la 
vida ha evolucionado y sabemos que hoy es el 
momento de tomar acción por las futuras gene-
raciones y de rehabilitar las poblaciones de ti-
burón”, dice Misael Leal, de la Cooperativa Kab 
Xoc de Isla Mujeres. 

“ES POR ESTO QUE NOS ALIAMOS CON 
DIVERSOS SECTORES Y LIDERAMOS ESTE 
ESFUERZO POR LA CONSERVACIÓN DE LOS 
TIBURONES Y LAS ESPE-
CIES MARINAS EN ISLA 
MUJERES A TRAVÉS DE 
UNA CONVERSIÓN DE 
ACTIVIDADES, DE UN 
APROVECHAMIENTO EX-
TRACTIVO AL TURISMO 
ALTERNATIVO, YA QUE 
RECONOCEMOS AL TU-
RISMO Y A LA CIENCIA 
COMO HERRAMIENTAS 
CLAVE PARA EL DESA-
RROLLO SOSTENIBLE DE 
ISLA MUJERES”, REFIRIÓ.

“llevaMos un caMino 
recorrido en d nde he-
Mos constituido una coo-
perativa turística con 
este fin, nos estaMos ca-

pacitando en buceo e inglés y poniendo todo 
nuestro esfuer o en generar financiaMien-
tos y lo Más iMportante, autogesti n. 

“Estamos en el momento de diseñar y 
delimitar  nuestras  actividades de tu-
rismo alternativo, especialmente eco-
turismo, turismo de aventura y turismo 
científico mediante el acompañamiento y 
la tecnología adecuada para hacerlo. Te-
nemos esperanza,esperamos lograr este 
sueño.

“el Mar ha sido parte fundaMental de 
nuestras vidas por esto nos gustaría seguir 
coexistiendo aprovechando y a la ve  con-
servando su rique a , concluy Misael leal 
este Mensaje coMproMiso para preservar la
poblaci n de tiburones en q. roo.

OVEJA VERDE

L
COOPERATIVA KAB XOC 
A FAVOR DEL TIBURÓN
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EN LETRAS CHIQUITAS: La ex Fiscal General de Justicia de Ciudad de México, “encarna los peores vicios y las peores prácti-
cas de la impartición de justicia en México” (Loret de Mola). Y es cierto. La Fiscalía la manejó con criterios políticos y al servicio de la hueste lopezo-
bradorista. Encubrió la tragedia en la Línea 12 del Metro (26 fallecidos). No llamó a declarar a la directora del Metro. Es responsable de meter a la cárcel 
a Alejandra Cuevas por un delito que inventó el fiscal Alejandro Gertz Manero para cobrarse una venganza familiar. También es responsable del 
espionaje contra rivales políticos de Claudia Sheinbaum, a quien ha mantenido impune del colapso en el colegio Rébsamen, donde murieron 26 personas, entre 
ellas 19 niños. Escondió en su Fiscalía el feminicidio de Montserrat Juárez. Y por si fuera poco, plagió páginas enteras de su tesis de licenciatu-
ra, que llevan a concluir que no debería tener el grado académico y por tanto, el cargo de fiscal. POBRE MÉXICO.

ERNESTINA GODOY

OVEJA
DESCARRIADA
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TENDENCIA

l empresario regiomontano Carlos Manuel Bre-
mer Gutiérrez, presidente y director de Value 
Grupo Financiero, falleció a los 63 años de 
edad.

Su deceso causó conmoción en México y se con-
virtió en tendencia en redes, tras mensajes de con-
dolencias de personajes de la iniciativa privada, la 
política, el deporte y los espectáculos.

El reconocido "tiburón" de Shark Tank México per-
dió la batalla tras complicaciones derivadas de un 
infarto de acuerdo con fuentes cercanas a su familia.

#MuereCarlosBremer

E
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EN LA CAMA
DINA BARRERA

e declaro una entu-
siasta promotora del 
arte de la sexualidad, 
intrínseca y natural 

en la vida de toda 
persona. 

Sin embargo, me niego ha 
aceptar esa hípersexualización 
que vemos a diario en todas las 
redes en ni as de , , , , 0, , 

, 3,  a os…

Bailes sensuales, maquillaje, 
ropa, lenguaje y poses tan suge-
rentes que empiezan a ser tan 
habituales en detrimento de la 
propia etapa de la niñez. 

Lo dicen los expertos: “La 
infancia se acaba de forma 
abrupta a edades tempranas 
y la hipersexualización es un 
problema grave que deshuma-

niza, cosifica y merma la auto-
estima de las pequeñas”. 

HAY UNA ALERTA YA MUN-
DIAL, Y POR MUCHAS RAZO-
NES. LAS NIÑAS ENCUENTRAN 
EN ESA HIPERSEXUALIZACIÓN 
“líkes”, “seguidores” basando sus 
pensamientos en función del de-
seo sexual que despiertan sin en-
tenderlo absolutamente.

Y lo grave está en que la hiper-
sexualización abre una puerta a 
algunas de las principales ame-
nazas DE INTERNET: LA INTRO-
MISIÓN DE STALKERS, CIBERA-
COSADORES Y GROOMERS.

Pero también, a la estigmati-
zación de la belleza que conlleva 
a las niñas a los trastornos de ali-
mentaci n y autolesiones (anore-
xia, ulimia, depresi n, ansiedad).

Es un fenómeno imparable, 
donde las niñas -sobre todo- 
aparecen situadas en una fal-
sa imagen que ni siquiera en-
tienden, sometiéndose al culto 
al cuerpo, a la apariencia y a la 
popularidad en redes por enci-
ma de todo.

ESTE HECHO DEBE SER PRE-
OCUPANTE PARA LOS PADRES, 
QUE PARECEN MINIMIZAR, Y EN 
CAMBIO FOMENTAR CON esa pe-
ligrosa “alcahuatería”. También 
debiera exigirse la regulación a 
las plataformas.

HASTA AHORA NO HA HABI-
DO CAMPAÑAS SUFICIENTES 
PARA FRENAR ESTE FENÓMENO
creciente. La tecnología nos ha re-
basado. Las nuevas generaciones 
también.  No fomentemos esa pre-
cosidad. ¡Denunciémosla!

M
LA HIPERSEXUALIZACIÓN INFANTIL

Sugerencias dinabarrera.rp@outlook.com.mx Twitter Facebook e Instagram @dinabarrera
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MODA
POR GERARD RIVERO / ASESOR DE IMAGEN

EL ESTILO COQUETTE

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

omenzamos 2024 explorando una tendencia que está 
ganando fuerza: el estilo "Coquette" o "Coquette aes-
thetic".

¿Sabes de qué se trata?

Algunas jóvenes están adoptando moños rosas y vistiendo vestidos con 
encaje para abrazar el estilo "coquette". 

Éste se presenta como una apasionante expresión de feminidad y 
romanticismo que ha conquistado el escenario de la moda. 

Si deseas adoptar este estilo sin parecer infantil, aquí te dejo los imper-
dibles códigos.

1.- MOÑOS Y LAZOS

Opta por maxi moños o lazos grandes en la cabeza, se recomienda hacer-
lo con peinado semi recogido o una coleta alta. Evita utilizarlos con coletas 
laterales, ya que esto puede darte un aspecto de disfrazas. También pueden 
incorporarse en la ropa, el calzado o los accesorios… con moderación. 

C

2.- CORSET Y ENCAJE 

Incorpora corsets con camisas blancas o jeans para modernizar el look 
y no lucir anticuada. Los encajes son esenciales en este estilo, para lucir ro-
mántica y elegante.

3.- TONOS POLVOSOS Y BEIGE 

La paleta de colores del estilo coquette incluye tonos polvorientos o en-
talcados, así como tonos suaves, pasteles como el rosa, el blanco y diferentes 
tonalidades de beige. Recuerda que cuanto más delicado, más acertado.

4.- PERLAS

Las perlas llegaron para quedarse, especialmente en este estilo, ya sean 
grandes o pequeñas, enredadas en el pelo, como aretes, en bolsas o en za-
patos. 

¡Descubre tu encanto coquette y haz de cada día una celebración de es-
tilo!

Si quieres saber más sobre este y muchos temas de moda y es-
tilo, sígueme en redes sociales como:
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Nicole Williams.

SPORST ILLUSTRATED 
Y SUS 6O

L
a modelo NICOLE WILLIAMS fue la can-
didata natural PARA ILUSTRAR LA POR-
TADA de la ICÓNICA REVISTA SPORTS 
ILLUSTRATED, QUE ELIGIÓ LOS PARADI-
SÍACOS PLAYAS DE CANCÚN, ISLA MU-

JERES Y PUERTO MORELOS para conmemorar 
su edición número 60. Se trató de una colabo-
ración entre EL CONSEJO DE PROMOCIÓN Tu-
rística DE QUINTANA ROO y Sports Illustrated, 
anunciada en KEMPINSKI HOTEL CANCÚN, di-
rigido por CONRAD BERGWERF.



Margarita Álvarez.

El fotógrafo responsable de la portada 
60 de Sports Illustrated: Yu Hung Tsai.

Jorge Luis Téllez.

Derek Bergwerf, Claudia Molina, Lulú Vara y Sonia de la Peña.

Mary Jean Day, Anamari Irabién, Claudia Molina, Nicole Williams y Conrad Bergwerf.



Yu Hung Tsai, Mary Jean Day y Nicole Williams.






