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Un recorrido por la mas tradicional
gastronomia del puerto sinaloense:

de las changueras a las carretas, pasando
por las clasicas opciones para cenar pP8
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B GASTRONOMIA

EL PESCADO zarandeado, un
clasico de la cocina mazatleca.

» PLATILLOS TiPICOS
DE MAZATLAN

Entre los platillos tradicionales del
puerto con base en pescado y maris-
Cos se encuentran:

« Aguachile

« Pescado zarandeado
« Ceviche de pescado
« Cocteles de camarén
- Callos de hacha

« Mariscadas

« Marlin ahumado
Bebidas

« Cocohorchata

+ Tejuino

« ToniCol

« Cerveza Pacifico

Postres
- Suaves

« Nieve de garrafa
+ Raspados estilo Concordia LA CHEF Mariana Gémez Rubio, parte
» Cocadas de la nueva ola de la comida mazatleca.
« Jamoncillo

« Dulce de guayaba

EL ECONOMISTA
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MAZATLAN

Saborear al Pacifico

Un recorrido
gastronomico por el
puerto sinaloense no
estaria completo si no se
incluyen las carretasy
cenadurias

EL ECONOMISTA

a Norte, en el malecén, es posible co

RICARDO ALONSO R
FOTOS: MARIO HERNANDEZ/Enviados

ralonso@eleconomista.com.mx

MAZATLAN, Sinaloa. Todavia no amanece y las sefioras del
camaron estdn prestas a negociar, con quien corresponde,
el precio del crustdceo. Su figura es una institucion entre los
lugarefios y un sonado rumor para los foraneos. Se les quedo
elnombre de changueras porque hace afios llegaban con sus
maridos a recoger parte de lo pescado y lo transportaban
en su morral de lazo tejido a mano, llamado chango, para
después venderlo o cocinarlo.

Ubicadas sobre la calle de Aquiles Serdan,
entre Alejandro Quijano y Luis Zuiiga, en el
corazén del Viejo Mazatlan, las changueras si-
guen siendo las comerciantes tradicionales del
camaron y otros mariscos. Parada obligada de
quienes gustan de conocer la vida cotidiana
del destino y punto de partida para una trave-
sia auténtica por la gastronomia portefia.

Desde ahi se estd cocinando para Mazatldn
un ambicioso plan de promocién que difun-
dir4, literalmente de boca en boca, el atractivo
culinario de este destino, que ofrece mucho
mads que platillos, historias para deleitar.

AQUI TODO ES FRESCO

Desde muy temprano, salen los lancheros de Playa Norte a
buscar qué pescar. Para cuando amanece, la gente ya sabe
que puede encontrar producto fresco y al mejor precio del
mercado. Es una especie de tianguis sobre la arena, donde
los puestos son las mismas lanchas. Hay rébalo, robina, par-
g0, mojarras y hasta langostas.

Ubicado en la parte sur de la que es considerada la playa
mds larga de Mazatldn, este mercado al aire libre -como le
llaman- tiene su réplica en las inmediaciones del embarca-
dero de la Isla de la Piedra, al otro extremo del malecén, a
cinco minutos del Centro.

La siguiente parada es con dofa Lupe, changuera desde

=’ £
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Recientemente
Mazatlan rompio el
Récord Guiness por
la elaboracion del
coctel de camaro-
nes mas grande del
mundo, que registro
un peso de mas de
media tonelada.

nseguir los mariscos mas frescos del puerto.

hace 28 afios. A diferencia de como lo hacia antes, ya no se
desvelay empieza su jornada a las 9 de la mafiana. “Trabajé
mucho asi, madrugdndome, como 20 afios. Y sale la mis-
ma”, confesé. Junto a ella estd su hijo, dedicado también al
comercio del emblematico crusticeo.

En tinas con hielo picado exhiben camarones de todos
los tamafios y colores. También hay callo de hacha, jaibas,
almejas, ostiones y langostas. A sus espaldas, las hieleras
de unicel son una invitacién para el turista. “Aqui le duran
hasta 10 horas”, aseguré dona Lupe. Cien pesos el kilo de
camarén Ul5. Es Mazatldn y ya acabd la veda.

En la acera de enfrente, la oferta del camarén seco. Y a
unas cuantas calles, entre Benito Judrez y
Aquiles Serdan, el mercado Pino Sudrez -el
mds antiguo centro comercial- con 112 afios
de existencia. Cuenta la historia que cuando
se construyo este edificio era tiempo de bo-
nanza para Mazatlan. Las autoridades podian
darse el lujo de planear un nuevo y moderno
mercado, estilo Art Nouveau y utilizando las
técnicas empleadas en la Torre Eiffel.

Al final, s6lo quedaron huellas de ese pasa-
do ostentoso y el proyecto tuvo que prescindir
de los mdrmoles y los coloridos vitrales por
cuestiones de presupuesto y practicidad. Pe-
10 eso si, los mazatlecos cuentan hoy con un
mercado limpio y digno, ademads de bien sur-
tido. Fruta, verdura, carne, abarrotes y muchos otros pro-
ductos de primera necesidad se encuentran en este lugar.
Aqui se encuentra otro ingrediente basico de la gastronomia
mazatleca: el marlin, ahumado y natural. También es un lu-
gar ideal para probar un dulce tradicional o los socorridos
tamales de pifia y de elote.

EL DESAYUNO

Ya ubicados en el Centro, en la Benito Judrez y Carrizales, a
un costado de la Catedral, estd uno de los lugares mds visi-
tado por los locales a 1a hora de desayunar: el restaurante y
panaderia Panam4.
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LOS LIGUILLAS, una de las
carretas tradicionales para

saborear los célebres camaro- Esta es una de las mas de 10 sucursales de esta com- “s 4 Entre las calles de Carnaval y Angel Flores, de vueltaen
nes sinaloenses. pania 100% mazatleca en el puerto. Y fue justamente 57 el Centro, Maria Elena Renteria de Ledn contintia el lega-
la primera que introdujo el concepto de cafeteria con el m.. H do que le dejo su padre, quien inicid el negocio hace mds

famoso sandwich danés, hecho con el pan de tocino y - de 60 afios. Famosa por sus ostiones de placer y callos de

cebolla que todavia se produce en el lugar. Mazatlan cuenta hacha en aguachile, esta familia se ha hecho, mas que de

Toda una historia de éxito que se remonta a la década con la flota cama- clientes, de amigos a los que invita a comer como en su

de los 70, cuando don Ignacio Osuna -fundador - decidio
comprarle a unos asidticos una tienda de abarrotes deno-
minada El Canal de Panam4, para posteriormente iniciar p
la elaboracion de sus pasteles caseros. na, en la que es:can sales sies que hay un poco de tiempo y suerte.
Otrabuena opcién para el desayuno es Shrimp Bucket, involucradas mas de Sisebusca es algo mds formal y con vista al mar, aunos
con su pan recién salido del horno y sus camarones ran - 600 embarcaciones. 15 minutos de ahi en la colonia Playa Sur, est4 La Punti-
cheros como especialidad. Ya en la tarde el menu cambia, : 11a, en el muelle turistico del mismo nombre. La oferta

casa. De ello dan cuenta las cartas y postales que envian
sus asiduos visitantes, una vez que les toca alejarse. La
misma sefiora Renteria las presume a los nuevos comen -

ronera mas grande
de América Lati-

pero sunombre lo dice todo, el crustdceo en todas sus va-
riedades, a cualquier hora.

Ubicado no muy lejos del Centro, sobre el malecon, en
Olas Altas 11-126, se trata del restaurante mds antiguo
en la ciudad y el primero del famoso grupo Anderson’s,
creadores del concepto coma bien, pero sin formali-
dad, que caracteriza a los internacionales Sefior Frog’s
y Carlos’n Charlie’s. Por cierto, que también fue en Ma-
zatldn donde abrid la primera sucursal de 1a hoy célebre
rana, aun activa sobre todo en las noches.

LA COMIDA

Para este momento la eleccion es sencilla. Si quiere ma-
riscos, vaya a las carretas, que no son otra cosa que los
puestos ambulantes que se ven en el puerto. Y side ca-
rretas se trata, vaya con Los Liguillas.
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siguen siendo mariscos, pero servidos ante una bellisima
panordmica del que es considerado el faro natural mas
alto del mundo y la Isla de 1a Piedra. Y a un costado, otro
simbolo, La Virgen de la Puntilla -santa patrona de los
pescadores- ala que atribuyen la gracia de no dejar pasar
alos huracanes.

Para los que huyen de los maricos, Los Zarapes en la
Zona Doraday El1 Mil Amores en el Centro, especialistas
en antojitos mexicanos sin relacion con el mar.

EL POSTRE

Nada como Las Nieves de con Medrano para este dulce
proceso. Inicid el negocio hace 63 afios, pero hace 40 que
don Gilberto Reyes Gamboa se establecio en la esquina de
5 de Mayo y Angel Flores, en el corazén de la ciudad.
Cuenta que ha elaborado mds de 200 sabores distin-

EL ECONOMISTA
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tos de lallamada nieve de garrafa para deleitar cualquier
paladar. Fandtico de Pedro Infante, algtin dia suefia con
montar un pequefio museo en homenaje al idolo que, se-
gun la copia del acta de nacimiento que carga consigo, no
es de Guamuchil, sino del meritito Mazatlan.

Por las mismas calles del Centro Historico existe igual-
mente la posibilidad de parar en alguna de sus tantas ca-
feterias a degustar de un buen grano acompanado de un

pay de guayaba.
LA CENA

Cuando llega la hora en que el visitante no se quiere alejar
de lo tipico, pero si acercarse a otros platos de la gastro-
nomia local, que no tengan nada que ver con el mar, hay
que acudir a las cenadurias como la de Chayito, abierta
desde 1987 en la calle de Teniente Azueta. Hoy es un local
en forma lo que empez6 con una mesita en la calle, en los
ayeres en que la abuela de dofia Rosario decidié vender
antojitos para sacar adelante a su familia.

En la carta se mantienen el pozole y el asado, como la
especialidad de la casa, pero ya comparten espacio con
hamburguesas y hot dogs, en una fusion que demuestra
la apertura que se tiene con el extranjero.

Al que busque mayor sofisticacion, se le recomienda
regresar a la Plazuela Machado, donde en la esquina de
Carnaval con Constitucion, a unos pasos del Teatro An-
gela Peralta, se ubica uno de los restaurantes iconos de
la ciudad: Pedro y Lola, llamado asi en honor alos idolos
mazatlecos, Pedro Infante y Lola Beltran.

EL ECONOMISTA

AGUACHILE

Su cocina es muy variada y con propuestas contem-
poraneas, pero sobre todo su ambiente, con jazz en vivo.

PARA LLEVAR

Hasta aqui una probadita de lo mds mazatleco de la co-
mida del puerto, pero vale la pena destacar el trabajo de
un grupo de jovenes chefs que estd poniendo en alto el
nombre de la gastronomia portefia, con una propuesta
que contempla una renovacion no sélo de los platillos,
sino de los lugares donde se come en la ciudad.

Por un lado, estd el proyecto Sazonarte que retine a un
grupo de reconocidos chefs no sélo de Mazatlan, sino de
Sinaloa, para hacer muestras gastronémicas que dignifi-
cany amplian la visién de la riqueza culinaria del puerto,
demostrando que hay mucho més que aguachile.

Por otro lado, se desarrollan proyectos importantes
de infraestructura restaurantera como el que a partir de
enero proximo abrird sus puertas: Casa Garcia, en el Cen-
tro Historico de Mazatldn. Serd un lugar donde se ofrezca
lo mejor de 1a comida de México, mediante un menu es-
tacional y festivales gastrondmicos de todo el pafs.

Ocupard las instalaciones de una vieja casona resca-
tada, con mas de 200 afios de antigiiedad, con tres res-
taurantes, una terraza bar, una dulcerfa y tienda de arte-
sanias tradicionales, mds una panaderia artesanal. Todo
dentro en el mismo lugar.

Con este tipo de propuestas se asegura el futuro de la
gastronomia mazatleca y se intenta poner al puerto en
bocade todos.

COCADAS
=z

+ RESTAURANTES

La Cordeliere

www.pueblobonito.com

Avenida Ernesto Coppel Compana S/N,
Zona Nuevo Mazatlan.

UBICADO DENTRO del Hotel Pue-
blo Bonito Emerald Bay, cuenta con
una espectacular vista al mar en un
ambiente elegante-casual, asi como
conuna terraza al aire libre. Ofrece
desayunos bufet y cenas con un tema
distinto.

Diego’s Beach House

Calle Florida 100, Zona Dorada, Mazatlan.
Tel: (01669) 986-1816

OFRECE DESDE BARBACOA, hasta
cocina californiana. Cuenta conun
impresionante frente de playa y una
pequefia pileta para los menores. Por
las noches, su variedad de musica en
vivo lo hacen un lugar ideal también
parael precopeo.

La Mona Pizzeria

Nifos Héroes 1508, colonia Centro
Historico; Mazatlan.

Tel. (01669) 981-5610

UNA INTERESANTE PROPUESTA
de pizzas alalefia, donde se pude
disfrutar también de un apetecible
menu de ensaladas y pastas.

Cuchupetas

Jests Carranza 301, Pueblo de Villa Union,
aunos minutos del aeropuerto.

Tel: (01669) 967-0460

UNA DE LAS MARISQUERTAS mis
tradicionales del puerto, aunque no
se encuentre precisamente en Ma-
zatldn. Visitada por destacados per-
sonajes de la politica y 1a farandula.

Los Arcos

WWw.|osarcos.com.mx

Camarén Sabalo 1019; Mazatlan.

Tel: (01669) 914- 0999

UNO DE LOS EMBAJADORES de la
gastronomia mazatleca en el pais,
con sucursales en el DF. Ofrece una
variedad de platillos tipicos del mar,
entre ellos el aguachile.

+»HOSPEDAIJE

Hotel Las Flores
www.lasflores.com.mx

Avenida Playa Caviotas 212; Zona Dorada
Tel: (01669) 913-5100

RamadaResort Mazatlan
www.ramada.com

Avenida Playa Caviotas 100, Zona
Dorada, Mazatlan.

Tel: (01669) 983-5333
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