n NEGOCIOS

El Financiero

Miércoles 14 de febrero de 2007

@ JERES EXITOSAS "

Carmen Titita Ramirez Degollado

madre de cinco hijos, Carmen T-
fita Ramirez Degollado a sus 68
arios de edad es considerada en-
tre el drculo gostrondmico mexi-
cano como la embajadora de la
(ocina mexicana.

-A pesar de no ostentar un fitulo
de chef profesional, Titita, como
la [faman carifiosamente propios
y extrafios, ha vigjado en molti-
ples ocasiones a diferentes partes
del mundo para dar cursos y
muestras gastronomicas.

Ha fenido la oportunidad de

mostrar a estudiantes de lo

Escuela Culinaria de Napa Vo-

Iley, asi como a chefs del hotel W

Marriot de Kuala-Lumpur, Mala-,
sig, como se elaboran desde gor-
ditas infladas y tomales

envuelfos de hojos de acuyo has-

ta mole pipidn y de olla.

Recientemente durante la 21 edi-

ci6n de Abastur dofia Carmen reci-

bi6 el galardon Lo Llave del

Progreso, en la categoria de

Empresario Restaurantero, que

0fio con afio se entrego o ejecufi-

vos y propietarios de la industria
hotelera y restaurantera mexicana

Fotos:
Ulises Ramirez.

- men tuvo bajo su responsabili-

ace 35 anos, dona
Carmen, viuda de
Ramirez, nunca

* imagino que el lugar en

|

donde su esposo Raul servia | convertiria en la matriz de

sus camnitas estilo Michoacan | una cadena de restaurantes

| —elaboradas por expertos célebres no sélo en México,

| de Tacambaro—, se f sino en el mundo.

Extiende El Bajio su sabor

O El restaurante creado hace 35 anos se convertira en cadena

Claudia Alcantara
Ho_\ el grupo de restaurantes conocido

como El Bajio, especialista en cautivar a
sus Cllt‘nﬂl& Ccon aromas d(: lJ ﬂl”t:‘ﬂ“(fl gﬂ&r[()'
nomia regional de Veracruz, Oaxaca, Puebla,
Michoacin y Yucatan, se prepara para abrir
su quinta unidad en la ciudad
de México, a mitad de ano.

La fundadora del restau-
rante El Bajio, Carmen Rami-
rez Degollado, explicé que
igual que en las otras tres su-
cursales, excepto la matriz de
Cuitlahuac, la compania fun-
gird como socio operador, y
los recursos provendran en su
totalidad del grupo de inver-
sionistas  provenientes  de
Espaiia.

Sefial6 que la divisién en
Meéxico de la compaiia galle-
ga Hijos de Rivera —produc-
tora de la cerveza Estrella de
Galicia— tiene considerado
en los siguientes cinco afos
continuar con la expansién
del concepto netamente me-
xicano, en el interior de la Re-
piblica y posiblemente en el
extranjero, tanto en centros
comerciales como en locales
independientes.

En el dltimo ano dona Car-

dad el abrir las unidades en Par-
que Delta, Parque Lindavista y
Polanco, en donde existian las
cervecerias-restaurantes Estrella
de Galicia, pero consider6 que
en los siguientes afios el credi-
miento sera a un ritmo menor.
La empresaria manifesté
que uno de los grandes obs-
taculos que no les permitiria
crecer rapidamente, es el po-
der capacitar al personal, lite-
ralmente “a su modo”, ya que
su intencién es continuar con-
servando el sabor tradicional
de nuestra _gastronomia. Y
consider6 que una de las es-
trategias infalibles es “resca-
tar” a las cocineras y gente de
las provincias, y prepararlas.

Descarta franquicias
En entrevista, dijo que analiza la posibilidad de
conformar un comisariato, principalmente para
elaborar y enviar desde ahi platillos que exigen
mucho cuidado y horas de elaboraci6n, como
ciertos moles; pero aun asi detalles importantes
como las noniljp:sry la salsa, por ejemplo, segui-
ran haciéndose en cada unidad.

“Un pipi4n no puede ser de comisaria-
to, se debe hacer en cada lugar, hay mu-
chas creencias, soy muy apegada a ellas.

Mi nana me decia: ‘No metas mano por-
que se me corta el mole’, lo cuchareaba y
se cortaba; asi como los tamales cuando
estaba embarazada si metia la mano en la
masa, se cocia la mitad y la otra mitad no,
se pintaban los tamales.”

Aunque la estructura operativa que hoy
posee le permitiria a la directiva conformar
una red de franquicias, indic6 que han descar-
tado la posibilidad, debido a que prefieren vi
gilar de cerca cada restaurante y conservar un
alto estindar en el servicio y en los alimentos.

Relaté que el aroma a hier
bas que siempre inundo el
biente de su hogar desde que
vivia en su natal Xalapa, Vera-
cruz, gracias a que tanto su ma-
M4 cOmMO su nana eran expertas
cocineras, ha sido el motor que
le ha permitido llegar lejos.

Y es que cuando asumi6 la
responsabilidad de El Bajio,
luego de la muerte de su espo-
so hace 28 afnos, Carmen Ra-
mirez pensé en transformar el
negocio en un lugar donde la
gente llegara a comer “muy
sabroso”, como si todos fue-
ran invitados a su casa.

Si bien en aquel entonces
pefsaba dedicarse a la gastro-
nomia en el plano profesio-
nal, hoy es reconocida como
una gran chef. Ha recorrido
México y el mundo, para dar
a conocer las delicias de la co-
cina mexicana tradicional.

Para ella, el maiz, el frijol y
el chile son la base de nuestra
cultura culinaria, y los elemen-
tos que dan el sabor de los pla-
tillos tipicos, como el pato en
mole de la abuela, el pipian, los
huazontles en pasilla y hasta las
picaditas de masa.

n-

Ocupacion récord

Dofia Carmen sefial6 que en el
ambito culinario la consideran
como “la roméntica de la gas-
tronomia”, y no sélo por ser
enemiga de la comida fusién, si-
no por conservar los mismos
precios de sus platillos tanto en
Cuitldhuac como en Polanco, e
incluso, en resistirse a aumentar
el costo de las tortillas y los pro-
ductos hechos de masa que sir-
ve, luego del aumento del pre-
cio del maiz.

La manera de llevar su ne-
gocio le ha redituado en un alto aprecio en-
tre sus clientes cautivos, y en el aforo que lle-
gan a alcanzar sus sucursales.

En Parque Delta, por ejemplo, dijo, los fi-
nes de semana llega a recibir como miximo
hasta 600 personas los sabados y un tanto
igual los domingos, y como minimo 250 a
300 en el restaurante de Polanco, en donde
principalmente recibe a hombres de nego-
cios y turistas que se hospedan en la zona de
hoteles. Y en ambos casos, el pago promedio
por persona —sin considerar bebidas al-
cohélicas— es de 230 pesos. B

Hijos de Rivera, un
grupo de inversionistas
espaiioles, contribuird
en lo expansién
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