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EL ARTE DEL RONQUEO

NAMA Campestre llevo la gastronomia japonesa a otro nivel con el ronqueo de un atun
aleta azul, una experiencia culinaria que reunié a un grupo de comensales en torno a la
tradicion, la técnica y un exclusivo menu de ocho tiempos
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a cocinajaponesa volvio a conver-
tirse en protagonista en Querétaro
con una experiencia que combiné
tradicion, técnicay alta gastrono-
mia. NAMA Campestre, lamasre-
ciente sucursal de Grupo NAMA,
celebro el ronqueo de un atun ale-
ta azul proveniente de Ensenada,
Baja California, un ritual culinario que per-
mitio a los asistentes conocer de cerca el
proceso de despiece de una de las especies
mas apreciadas de la cocina nipona mien-
tras disfrutaban de un menu disefiado es-
pecialmente para la ocasion.

La ceremoniafue encabezada por el chef
ejecutivo de Grupo NAMA, Oscar Magana,
quien transformo un ejemplar de 92 kilo-
gramos en un recorrido gastronémico de
ocho tiempos. Sashimi, nigiri, tataki, en-
salada de atun y preparaciones con salsas
de inspiracion japonesa formaron parte de
una propuesta que destaco la versatilidad y
frescuradel ingrediente. “Siempre tenemos
sold out en todos estos eventos y creo que
es una experiencia increible donde puedes
ver esta especie de atun, que es un animal
que tiene mucho trabajo detras”, expresd
el chef durante la velada.

Chef Oscar Magaiia.

Ademas del espectaculo culinario, el ron-
queo permitio a los asistentes apreciar el
sonido caracteristico que produce el cuchi-
llo al deslizarse sobre el espinazo del pes-
cado, origen del nombre de esta tradicion
japonesa. El evento reunio a 45 invitados
y agoto sus lugares desde dias antes, con-
solidandose como una experiencia senso-
rial que involucrd vista, oido, olfato y gusto.
De acuerdo con Magafia, un atun de estas
dimensiones puede alimentar hastaa 200
personas.

La experiencia se complemento6 con una
propuesta artistica a cargo de Josiane Al-
meraya, especialista en gyotaku, la técni-
ca japonesa de impresion de peces. Utili-
zando tinta de calamar, la artista realizo
una obra en vivo que reforzé el vinculo en-
tre gastronomia, artey cultura, anadiendo
un elemento visual que enriquecio la velada.

Con apenas unos meses de operacion,
NAMA Campestre se ha consolidado como
uno de los nuevos puntos de encuentro para
quienes buscan una propuesta de cocina
nikkei y japonesa tradicional en Queréta-
ro. Eventos exclusivos como este reflejan la
apuesta del restaurante por ofrecer expe-
riencias gastrondmicas que van mas alla del
servicio en mesa, acercando a sus comen-
sales alas historias, técnicasy tradiciones
que dan vida a cada platillo.

Artista Josiane Almeraya.

6QUE ES EL TATAKI
DE ATUN?

Es unatécnica japonesa donde el
pescado se marina ligeramente y
se sella por fuera a fuego muy vivo,
quedando crudo en el centro.

SQUE ES EL ARTE
GYOTAKU?

Es un método tradicional artistico
japonésy su técnica, consiste en la
impresion natural de un pez.

L

4QUE ES LA COCINA
NIKKEI?

Es un tipo de gastronomia que
combina elementos japoneses con
peruanosy se agrupa dentrode lo
que se conoce como cocina fusion.
Etimologicamente, nikkei es la
palabra que se usa para describir a
los emigrantes de origen japonés en
Perty a su procedencia.

SABADO 18

DE JULIO DE 2026 1 5

WeeKen(d

‘ Ed aldialogomx %

INSTAGRAM FACEBOOK

Alexa Gonzalezy Eiﬁéf_Mondragé .

— e &




INSTAGRAM FACEBOOK

4

‘ EJ aldialogomx % ‘

Maximiliano Ponce y Paz Sulbaran.

NAMA CAMPESTRE

Ubicacion: Boulevard Hacienda del Jacal 599-1, Jardines de la Hacienda
Reservaciones: 442104 8144

Instagram: @namasushimx
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Itzayana Barrera y Myrna Gutiérrez.
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