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CATALINA
GARCIA
VARGAS

“LA COCINA
DE
CATALINA"

Con una ubicacion encantadora a
orillas del pintoresco Lago de
Zirahuén, el restaurante "La Cocina De
Catalina" invita a embarcarse en un
viaje culinario que celebra la
autenticidad y el sabor de la comida
tradicional michoacana. Inspirada por
la riqueza de los recursos locales, los
ingredientes que se utilizan en esta
cocina son los que el lago
proporciona, como el pescado blanco
y los charales, principalmente; sin
contar que utilizamos ingredientes
frescos, de temporada y de la mejor
calidad.




Las técnicas o meétodos  de
preparacion que utilizamos son
herencia de nuestra cultura, que se
han transmitido de generacion en
generacion, utilizando una técnica
diferente con cada ingrediente para
aprovechar al Maximo Sus
propiedades y sabor; Por lo que, entre
los métodos mas utilizados tenemos
el sofrito y martajado; ademas de
cocer los alimentos en utensilios que
han sido herencia de nuestros
ancestros, como el metate, las
cazuelas de barro, el molcajete, entre
otros.

Asimismo, aprovechamos los
productos de la siembra local como
los hongos, maiz, calabazas, frijol,
zanahoria, jitomate y cebolla, que
muchas veces vienen de los huertos
de traspatio de las casas.

Cada platillo que se ofrece al visitante,
es una obra maestra que encapsula la
esencia misma de la region. En "La
Cocina De Catalina", la tradicion y la
pasion culinaria se combinan, para
ofrecer una experiencia auténtica que
deleitara los sentidos y nos conectara
con la rica historia gastronomica de
Michoacan.

Nuestras recetas tradicionales,
profundamente arraigadas en la
cultura de la region, las hace un
simbolo culinario importante, que nos
gusta compartir a nuestros visitantes
y ofrecer en eventos importantes.




COCINERA TRADICIONAL
Y CATERING

REGION

Patzcuaro
TIPO DE COCINA
Cocina Tradicional
TIPO DE SERVICIO
Estacion de alimentos
Servicio de buffet
Menus de tiempos emplatado
SERVICIOS ADICIONALES
Meseros
Equipamiento de mesa
Mobiliario
CAPACIDAD MINIMA
50 personas
CAPACIDAD MAXIMA
200 personas
RESTRICCIONES ALIMENTICIAS
El servicio puede ser ajustado para
restricciones alimenticias y/o alergias




PESCADO BLANCO
REBOZADO

Pieza de 100 g de pescado blanco, cubierto con un rebozado de huevo,
acompanado de arroz y ensalada de verduras frescas, se sirve en evento
como plato fuerte.

El pescado blanco, especie endémica del estado de Michoacan, es
considerado un ingrediente especial en diferentes regiones, debido a la
combinacion de factores sociales, como son la disponibilidad, la tradicion y el
valor cultural.

Los platillos elaborados a base de pescado blanco, son parte de las
costumbres culinarias locales; de manera particular, en dias especiales o
festividades de la comunidad.




PESCADO BLANCO REBOZADO

TIPO DE COCINA
Michoacana

REGION
Patzcuaro

TIEMPO DE PREPARACION
5 horas

PERSONAS QUE INTERVIENEN

EN SU PREPARACION
5 personas

NOTAS
Contiene gluten y carne



POLLO CON MOLE

Pollo cubierto de salsa espesa de chiles secos acompafada con arroz y una
corunda.

El mole se sirve en fiestas y celebraciones en México debido a su rico vy
complejo sabor, que se logra a través de una elaborada combinacion de
variados ingredientes. Ademas, el mole es una parte fundamental de la
cultura culinaria mexicana, con distintas variedades y formas de preparacion
de acuerdo a las diferentes regiones del pais, lo que lo convierte en una
forma de honrar y compartir tradiciones culturales. La disponibilidad de
ingredientes de temporada, la importancia de compartir y celebrar con la
comida, también contribuye a su presencia en festividades, creando un
vinculo especial entre la comida y la comunidad.




POLLO CON MOLE

TIPO DE COCINA
Michoacana

REGION
Patzcuaro

TIEMPO DE PREPARACION
8 horas

PERSONAS QUE INTERVIENEN
EN SU PREPARACION
5 personas

NOTAS
Contiene nueces, cacahuatesy
carne



SOPA TARASCA

Caldo de frijol sazonado con hierbas de olor, acompanado de tortilla dorada,
jocoque, queso y chile negro (chile pasilla).

La sopa tarasca, un plato tradicional de Michoacan, se sirve en dias festivos
debido a su profunda conexidn con la cultura local y su historia ancestral. Los
ingredientes frescos y de temporada, como jitomates y chiles, alcanzan su
mejor sabor durante ciertas épocas del ano, lo que los convierte en una
eleccion ideal para celebraciones. Ademas, esta sopa fomenta la convivencia
y la union comunitaria, ya que la comida desempena un papel fundamental
en la vida social de México. Su sabor complejo y su valor culinario la hacen
apreciada en festividades, destacandola como un platillo especial en
momentos de celebracion y conexion.




SOPA TARASCA

TIPO DE COCINA
Michoacana

REGION
Patzcuaro

TIEMPO DE PREPARACION
5 horas

PERSONAS QUE INTERVIENEN
EN SU PREPARACION
2 personas

NOTAS
Contiene lacteos




CHARALES
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Pescado chico, desviscerado, frito, acompahado de una fresca ensalada a
base de jitomate, cebolla, aguacate y salsa de molcajete de chile perén con
jitomate.

Se sirven en dias festivos por varias razones. En primer lugar, su preparacion y
consumo suelen estar ligados a la region, lo que les otorga un valor cultural
especial en festividades locales. En segundo lugar, los charales frescos
pueden ser mas abundantes en ciertas épocas del ano, o que los convierte
en una eleccion l6gica para celebrar la temporada de pesca. Su singularidad
y sabor crujiente también los hacen un bocadillo apreciado en ocasiones
especiales, y compartirlos puede fortalecer a la comunidad y la camaraderia
en eventos festivos.




CHARALES

TIPO DE COCINA
Michoacana

REGION
Patzcuaro

TIEMPO DE PREPARACION
5 horas

PERSONAS QUE INTERVIENEN
EN SU PREPARACION
4 personas

NOTAS
Contiene gluten y carne



CHURIPO

Caldo rojo de chile guajillo con verduras, proteina de carne de res,
acompanado con corundas.

El churipo es una receta tradicional profundamente arraigada en la cultura
de la region, lo que lo hace un simbolo culinario importante. Su preparacion
requiere de ingredientes frescos y de calidad, como carne de res y jitomates,
gue pueden estar en su mejor momento durante ciertas épocas del ano,
aumentando su sabor y calidad en festividades. El proceso de cocinarlo
lentamente, a fuego bajo, resalta su valor culinario, lo que lo convierte en una
eleccion adecuada para momentos especiales que merecen un platillo
sabroso y reconfortante. La comida, incluyendo el churipo, tiene un papel
significativo en la construccion de la comunidad y la celebracion de la cultura
en Michoacan, por lo que compartirlo en dias festivos, refuerza los lazos
familiares y comunitarios.




CHURIPO

PERSONAS QUE INTERVIENEN
EN SU PREPARACION
4 personas

NOTAS
Contiene carne

TIPO DE COCINA
Michoacana

REGION
Patzcuaro

TIEMPO DE PREPARACION
5 horas




CHILE RELLENO DE -

UCHEPO
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Chile poblano tatemado relleno de uchepo en una salsa de jocoque.

Es un platillo especial gue combina elementos tradicionales de la cocina mexicana y
regional de Michoacan. Se sirve en dias festivos y en ocasiones especiales debido a
su compleja elaboracion y su sabor distintivo.

La preparacion involucra la creacion de uchepos, tamales de maiz tierno que a
menudo se hacen en temporada de cosecha de maiz para garantizar su frescura y
sabor optimos.

Los uchepos se utilizan como relleno de los chiles poblanos, creando un platillo
Unico. La salsa de jocogue, que es una preparacion lactea con un toque acido,
agrega una dimension adicional al plato. El chile relleno de uchepo en salsa de
jocoque se considera singular, debido a la combinacion de sabores y la atencion al
detalle en su elaboracion, haciéndolo ideal para ocasiones festivas y momentos en
los que se busca una experiencia gastrondomica peculiar. Su sabor y presentacion,
hacen que sea un plato destacado en celebraciones y reuniones especiales.




CHILE RELLENO DE UCHEPO

TIPO DE COCINA
Michoacana

REGION
Patzcuaro

TIEMPO DE PREPARACION
4 horas

PERSONAS QUE INTERVIENEN

EN SU PREPARACION
4 personas

NOTAS
Contiene lacteos




PRACTICAS

INCLUSION
Nuestro restaurante de comida michoacana celebra la inclusion en
todos los aspectos. Trabajamos de la mano con pescadores locales y
proveedores de verduras de Zirahuén, para ofrecer autenticidad en
cada platillo. Utilizamos un molino de nixtamal para mantener las
tradiciones vivas y apoyar a los productores de maiz. Generamos
empleo para alrededor de diez miembros de la comunidad,
peneficiando a sus familias y a la nuestra. Mas que un restaurante,
somos un vinculo entre sabores auténticos, la comunidad y un
futuro sostenible.

SOSTENIBILIDAD
Nuestra cocina es sostenible en todos los aspectos. Socialmente,
generamos empleo local y fortalecemos a la comunidad.
Ambientalmente, usamos ingredientes locales, reduciendo Ia
huella de carbono, y mantenemos practicas tradicionales vy
respetuosas con el medio ambiente. Econdmicamente, apoyamos
a pescadores y proveedores locales, impulsando la economia de la
region. En conjunto, creamos un ciclo virtuoso de bienestar social,
conservacion ambiental y prosperidad econémica.




CONTACTO

TELEFONO
434119 7635
CORREO ELECTRONICO
catalina.capr@hotmail.com
REDES SOCIALES
Facebook: La Cocina de Catalina
Instagram: lacocinadecatalina_
DOMICILIO
José Maria Morelos, Muelle General, s/n,
61810, Zirahuén Municipio de Salvador
Escalante, Michoacan.



mailto:catalina.capr@hotmail.com
https://www.facebook.com/profile.php?id=100065364665881
https://www.instagram.com/lacocinadecatalina_/

VICTORIA
GONZALEZ

“LA

TRADICION"

Nuestra gastronomia se basa en las
técnicas ancestrales de preparacion
del estado de Michoacan, en
particular de la region de Apatzingan,
como es el uso del metate, el
molcajete y la cocina de humo e
ingredientes frescos de solares locales.

Trabajamos para preservar Y
Mmantener viva la cultura ancestral que
nombra como patrimonio esta
herencia intangible, transmitida de
generacion en generacion.
Seleccionamos y recolectamos uno a
uno los ingredientes, para que el
sabor de cada comida sea uUnico.

Aqui se pueden encontrar diversos
platillos, tanto tradicionales, como
populares de la gastronomia
michoacana, como son los tacos de
charales, la sopa tarasca, la cecina
dorada, las enchiladas, los uchepos, |la
morisqueta y el aporreadillo, entre
muchos mas.

Estos platillos tradicionales tienen
su origen en las fiestas patronales
de las diferentes comunidades de
Michoacan, los cuales se han
preparado para alimentar a los
visitantes, y se ha seguido Ia
tradicion en celebraciones como
bodas, bautizos, etc. Utilizamos
ingredientes frescos de
productores locales; la
gastronomia de la tierra caliente se
distingue por utilizar una rica
variedad de especies, ademas su
preparacion no requiere de mucho
tiempo.
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COCINERA TRADICIONAL
Y CATERING

REGION
Apatzingan, Mich.
TIPO DECOCINA
De Tierra Caliente
TIPO DE SERVICIO
Banqguete tipo coctel
Estacion de alimentos
Servicio de buffet
Menus de tiempos emplatado
Mesas de postres
Bebidas
SERVICIOS ADICIONALES
Meseros
Equipamiento de mesa
Mobiliario
CAPACIDAD MINIMA
1 persona
CAPACIDAD MAXIMA
100 personas
RESTRICCIONES ALIMENTICIAS
El servicio puede ser ajustado para

restricciones alimenticias y/o alergias




Carne deshidratada al natural, guisada con huevo, salsa de jitomate, chile
serrano y especias. Se sirve como plato fuerte acompanado de morisqueta
(arroz blanco sin guisar). Se puede acompanar también con arroz rojo o se
puede servir en tacos, de acuerdo al gusto de los comensales. Es un platillo
de facil preparacion y facil de servir, motivo por el cual los comensales lo
piden para los eventos.




APORREADILLO

PERSONAS QUE INTERVIENEN
EN SU PREPARACION
3 personas

NOTAS
Contiene carne

TIPO DE COCINA
Michoacana

REGION
Apatzingan

TIEMPO DE PREPARACION

Para la carne se requiere de un
dia, mientras que para |la
preparacion del platillo son dos
horas.




Carne de res deshidratada de forma natural al sol y dorada en grasa. Se
sirve como plato de entrada acompanada con guacamole y frijoles, o
también puede servirse sola con salsa.

Se puede ofrecer en los eventos o celebraciones especiales por su rico
sabor y por ser de facil preparacion.




CECINA DORADA

Michoacana

Apatzingan

Carne:1dia
Platillo: 5 minutos

2 personas

Contiene carne




SOPA TARASCA

Es una sopa oriunda de la region de Patzcuaro, representativa de la
gastronomia michoacana. Inspirada en la sopa de tortilla, con una variedad
de ingredientes, se espesa con jitomate, se le agrega chile negro dorado
(cultivado en Michoacan), queso y crema. Es un platillo de facil preparacion
que, ademas de ser rendidor, puede servirse en eventos.




SOPA TARASCA
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TIPO DE COCINA
Purépecha

? REGION
) Patzcuaro

TIEMPO DE PREPARACION
2 horas

PERSONAS QUE INTERVIENEN
EN SU PREPARACION
2 personas

NOTAS
Contiene lacteos y gluten



Tortillas doradas rellenas de cebolla y queso, banadas con una salsa de chile
guajillo. Se acompanan de verduras envinagradas, repollo, salsa dulce y
gueso. Puede ir con carne, pollo o adobera frita.

Se sirve como platillo principal en eventos con tematica michoacana o
mexicana, ya que es un plato muy solicitado por la variedad de
acompanamientos que se le puede dar, ademas puede servirse con o sin
carne, de acuerdo a las preferencias del comensal.




ENCHILADAS

TIPO DE COCINA
Popular de Michoacan

REGION
Apatzingan

TIEMPO DE PREPARACION
Produccién: 3 horas
Preparacion del platillo: 10
minutos

PERSONAS QUE INTERVIENEN

EN SU PREPARACION
4 0 5 personas

NOTAS
Contiene lacteos y carne



Tacos de pequenos pescaditos endémicos del lago de Zirahuén vy
Patzcuaro. Se doran los charales y se sirven en tacos, acompanados de
lechuga, jitomate, cebolla, limdn y salsa.

Los charales de los lagos michoacanos son muy pedidos en los eventos, ya
que se pueden servir como acompanNamiento o como platos de entrada.




TACOS DE CHARALES

TIPO DE COCINA
Ancestral

REGION
Patzcuaro

TIEMPO DE PREPARACION
En la pesca:1dia

Preparacion: Dependiendo de la
cantidad de charales

s . T

PERSONAS QUE INTERVIENEN
EN SU PREPARACION
2 0 3 personas

NOTAS
Contiene carne



Tamalitos de elote tierno. Para su preparacion primero se muelen los elotes y
se les agrega sal o azucar, de acuerdo con los requerimientos del cliente; se
sirven como entrada acompanados con crema, salsa y queso. También se
pueden colocar como platillo principal, dependiendo de la cantidad que se
solicite.

El uchepo es un platillo tradicional de Michoacan, muy requerido para
eventos especiales, ademas de que es facil de preparar y de servir, con el
atractivo de que puede ser suministrado en la misma hoja del elote, lo cual le
da un emplatado muy atractivo para los comensales.




UCHEPQOS

TIPO DE COCINA
Ancestral

REGION
Apatzingan

TIEMPO DE PREPARACION
3a 4 horas

PERSONAS QUE INTERVIENEN
EN SU PREPARACION
3 personas

NOTAS
Contiene lacteos y gluten




PRACTICAS

INCLUSION
La compra de los insumos para la preparacion de nuestros platillos
la hacemos con productores locales, los cuales nos proporcionan
ingredientes frescos, organicos y de excelente calidad; asi como en
mercados regionales y algunos productos son sembrados vy
cosechados en nuestro huerto.

En nuestro restaurante participamos 10 personas, gracias a esta
fuente de empleo tenemos una opcion digna para mantener a
nuestra familia.

SOSTENIBILIDAD
Apoyamos la conservacion de las recetas de la Tierra Caliente de
Michoacan, dandolas a conocer en los diferentes eventos donde
participamos, nuestros utensilios son los utilizados en nuestra zona.
La mayor parte de los ingredientes los obtenemos en la region de
Tierra Caliente, donde la mayoria de ellos no estan fertilizados.




LLa Tradicion

El Verdadero Sabor de Apatzingan!!!

CONTACTO

TELEFONO
443528 2113
CORREO ELECTRONICO
restaurantelatradicion@live.com.mx
REDES SOCIALES
FB: La Tradicion De Apatzingan
(La Tradicion)

Instagram: latradicionvictoria
Youtube: latradiciondevictoria3c77
DOMICILIO
Allende No. 624, Col. Centro Historico,
58000, Morelia, Michoacan.

El contenido y las fotos publicadas en este documento fueron
proporcionadas por las empresas y proveedores que integran el
presente catdlogo. Todos los contenidos de este documento estan
sujetos a derecho de autor.

ANO DE ELABORACION 2024



mailto:restaurantelatradicion@live.com.mx
http://www.facebook.com/profile.php?%20id=100010130889612
http://www.facebook.com/profile.php?%20id=100010130889612
http://www.facebook.com/profile.php?%20id=100010130889612
https://www.instagram.com/latradicionvictoria/
http://www.youtube.com/@latradiciondevictoria3677
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MEXIco | TURISMO

La edicién, disefio y desarrollo de este catilogo se realizé con el apoyo de:
Secretaria de Turismo del Gobierno de México
Lic. Miguel Torruco Marqués
Secretario de Turismo del Gobierno de México
Mtro. Humberto Hernandez Haddad
Subsecretario de Turismo
Mtro. Mauricio Aarén Reyna Guerrero
Titular de la Unidad de Innovacion y Politica Turistica
Ing. Jorge Vazquez Valdés
Director General de Innovacion del Producto Turistico
Lcda. Paulina Dominguez Aguilar
Directora de Segmentos Especializados y Apoyo a la Comercializacion
pdominguez@sectur.gob.mx
5530026300 Ext 6325
Lcda. Claudia Patricia Giron Ortiz
Subdirectora de Segmentos Especializados
cpgirono@sectur.gob.mx
5530026300 Ext 6308
Lcda. Adriana Aguilar Gallardo
Directora de Desarrollo de Turismo Cultural y de Salud
aaguilar@sectur.gob.mx
5530026300 Ext 6307
Lcda. Mdnica Rebeca Martinez Fuentes
Jefe de Departamento de Turismo Cultural
mrmartinezf@sectur.gob.mx
5530026300 Ext 6318
www.sectur.gob.mx
Secretaria de Turismo del Estado de Michoacan
Roberto Monroy Garcia.
Secretario de Turismo de Michoacan
Juanita Alexandra Montejano Monroy
Jefa del Departamento de Productos Turisticos
[lhmontejano@gmail.com
443 310 8800 ext. 1134
sectur.michoacan.gob.mx
https://visitmichoacan.com.mx/
Destination Wedding Specialist Association
info@dwspecialistassn.com
www.dwspecialistassn.com
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