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En su busqueda por ofrecer una tortilla de calidad, Frida Chilaquiles se dio a la tarea de buscar maices criollos para
poder nixtamalizar in situ y sorprender a sus comensales.

ce 400
©0,0%000% %%
:-\n:.'oo

Los chilaquiles son uno de los platillos mas entrafables de la cocina mexicana y esa es la especialidad de Frida
Chilaquiles, un restaurante en Monterrey especializado en esta delicia elaborada con totopos y salsa.

“Nuestro platillo base son los chilaquiles y para poder brindar un mejor servicio y experiencia a nuestros clientes,
optamos por controlar nosotros el color, sabor, tamafo y calidad de los totopos y tortillas”, explica Manuel Reyes, jefe
de innovacién gastrondémica y calidad de Frida Chilaquiles.

Pero para llegar al punto de nixtamalizar maiz criollo in situ, y molerlo para hacer sus propios totopos vy tortillas se tuvo
que recorrer un camino largo; encontrar maiz criollo o buenas tortillas nixtamalizadas no es tarea facil en la Sultana del
Norte: son pocos los molinos que nixtamalizan y muelen en la ciudad.

En un principio, los especialistas en chilaquiles compraban sus tortillas, las procesaban, las freian y horneaban pero
desconocian en su totalidad todo el proceso que se le tiene dar a la tortilla y de qué manera controlarlo para obtener
una mejor calidad.
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“Después de cinco afios de trabajar con tortillerias locales quisimos profundizar en el asunto. Nos dimos a la tarea de



https://fundaciontortilla.org/articulo/las_tortillerias_bastiones_del_maiz_y_la_soberania_alimentaria

hacer investigacién para saber si se encontraban productores de maiz dentro del estado. Nos documentamos a través
de paginas web, revistas, periddicos y documentales hasta que dimos con Fundacién Tortilla de Maiz Mexicana y
contactamos a Rafa Mier”, cuenta Manuel.

Manuel explica que, desafortunadamente, en Monterrey la gente se estd acostumbrando a consumir tortillas y totopos
de mala calidad -llenos de aditivos- que se compran en tiendas de conveniencia y en supermercados, no en las
tradicionales tortillerias: por eso uno de los objetivos de Frida Chilaquiles es acercar a los comensales a una auténtica
tortilla de maiz nixtamalizado.

“Después de platicar con Rafa, la recomendacién fue buscar maiz en Nuevo Ledn para fomentar el consumo local.
Visitamos diferentes localidades en busqueda de maiz criollo pero nos dimos cuenta que el estado esta muy
influenciado por el maiz estadounidense. Por un tema de estar tan cerca de la frontera nuestros productos estan muy
americanizados y no nos convencimos porque nos dimos cuenta que muchos productores compraban la semilla y otros
abandonaron la siembra de maiz criollo porque no le veian ninglin atributo econémico o porque ya se habia perdido la
tradicion”, sefiala Manuel.

BUSQUEDA INTERNA

Sin éxito en la busqueda de maiz criollo neoleonés, el equipo de Frida Chilaquiles tuvo que mirar hacia dentro. Surgio la
idea de preguntar entre sus colaboradores si habia alguno que tuviera un vinculo con algin productor de maiz criollo
en su lugar de origen, ya que muchos de los que trabajan en la compafiia regia no son originarios de Monterrey.

“Cuando les preguntamos resultd que un suegro de uno de los cocineros que trabajaba con nosotros se dedica a la
siembra de maiz en el estado de Hidalgo, en un municipio que se llama Piedra Hincada. Le pedimos una muestra de
maiz para evaluarlo y nos gusté mucho”.

Para el momento en el que encontraron el maiz hidalguense, en Frida Chilaquiles ya habian aprendido a nixtamalizar y a
hacer sus propias tortillas, asi que el maiz -de granos de tonalidades amarillas y naranjas- llegdé en el momento indicado
para satisfacer la calidad que el restaurante queria lograr.

Visitar en youtubehttps://www.youtube.com/watch?v=ny7VHHe8QdO

Actualmente Frida chilaquiles nixtamaliza maices de otros estados con la firme conviccién de promover el maiz
mexicano con su publico neoleonés.

“En nuestro menu tenemos tortillas de maiz amarilo, blanco azul y una roja que se hace con harina de betabel. Ha
funcionado muy bien, la gente se sorprende mucho con la tortilla azul, los nifilos que vienen a comer con nosotros ya les
piden a sus papas tortillas de Frida Chilaquiles porque les gustan mas.

También hemos montado talleres para vender masa de tamales con las hojas y los guisos o talleres de elaboracién de
tortillas que pueden llevar a casa o comer ahi mismo con una barra de guisos. Tenemos paquetes de barbacoa donde el
mayor diferenciador es la tortilla de calidad. Queremos difundir la costumbre de consumir una buena tortilla”, concluye.


https://fundaciontortilla.org/articulo/buscas_semillas_de_maiz
https://fundaciontortilla.org/?view=resultados&b=nixtamalizaci%C3%B3n

Te invitamos a visitar este proyecto en sus sucursales ubicadas en:

Sucursal Valle

Rio de La Plata 258

(81) 8335-1068

(81) 2861-8871

WhatsApp: (81) 2209-4474

Sucursal Contry

Paseo Tec 2

(81) 2169-2201

(81) 2861-9846
WhatsApp: (81) 2208-5664

Sucursal Cumbres

Plaza Via Puerta de Hierro
(81) 2472-6153

(81) 1910-7497
WhatsApp: (81) 2208-6286

Sucursal Main Entrance
Plaza Fiesta San Agustin
WhatsApp: (81) 3115-3353

Encuentra este proyecto en redes sociales, buscalos en |G @fridachilaquiles como o FB como Frida Chilaquiles.

Este texto es propiedad de su autor y forma parte del acervo editorial de Tortilla de Maiz Mexicana, A. C. una
organizacion mexicana sin fines de lucro. Consulta mas informacion en www.fundaciontortilla.org


https://www.instagram.com/fridachilaquiles/
https://www.facebook.com/FridaChilaquiles

