
- 02 - M2 MILENIO, <DIA>, <FECHA> DE <MES> <ANIO>

L as cajas de Tiffany no 
se tiran. Se apilan en 
armarios, se guardan 
en cajones. No por-
que sean prácticas o 

necesarias, sino porque contie-
nen algo intangible. Son un re-
cordatorio de momentos que 
se supone debemos conservar: 
compromisos, aniversarios, pe-
queños triunfos. La Blue Box de 
Tiffany es un espacio en blanco 
donde las expectativas se proyec-
tan. No es una coincidencia que 
el simple acto de abrirla se sienta 
como un ritual, como si al hacerlo 
se liberara algo más grande que el 
objeto en su interior.
     Esa misma sensación —el ri-
tual, la promesa, el espacio para 
soñar— es la inspiración detrás 
del Blue Box Café, un proyecto 
liderado por Edo López, chef y 
director creativo. Conocido por 
su capacidad de reimaginar tra-
diciones culinarias y crear expe-
riencias únicas, López encuen-
tra en este espacio una oportu-
nidad para llevar su visión a un 
lugar completamente distinto. 
Más allá de la cocina japonesa 
que lo consagró, el Blue Box Ca-
fé es su incursión en un univer-
so que mezcla arte, diseño y gas-
tronomía, bajo el legado de una 
de las marcas más icónicas del 
mundo.
     Ubicado en la tienda insignia 
de Tiffany & Co. en Masaryk, el 
café es una extensión física de lo 
que la Blue Box representa. Pa-
ra el chef, el reto fue traducir la 
esencia de la marca —lujo, sim-
plicidad y emoción— en un me-
nú que fusiona influencias ame-
ricanas, francesas y mexicanas, 
con una estética tan cuidada co-
mo cada detalle del espacio. En 
esta conversación, habla sobre 
el proceso creativo detrás del 
diseño del menú, y sobre la im-
portancia del arte y el diseño en 
sus proyectos.

Tu trayectoria ha revolucio-
nado la percepción de la coci-
na japonesa en México. ¿Qué 
legado te gustaría dejar en la 
industria gastronómica?
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Creo que el legado está en cons-
tante construcción. En mi caso, 
he tenido el privilegio de for-
mar parte de una tradición que 
ya tenía mucha riqueza, y lo que 
he intentado hacer es aportar 
mi visión sin perder de vista las 
raíces. Mi objetivo no es tanto 
dejar una huella personal, sino 
más bien ser una pieza más en el 
rompecabezas que sigue evolu-
cionando e inspirando.

¿Qué elementos consideras 
esenciales para que un con-
cepto gastronómico trascien-
da y se convierta en un refe-
rente?
Sin duda, uno de los elementos 
más importantes es el servicio. 
Un equipo bien capacitado y 
comprometido con la experien-
cia del cliente es tan crucial co-
mo la propia cocina para crear 
una experiencia memorable.

¿De qué proyecto o momento 
en tu carrera te sientes más 
orgulloso hasta ahora?
La apertura de Hiyoko. No solo 
porque representó un reto pro-
fesional y personal, sino porque 
es un concepto que realmen-
te refleja quién soy y cómo me 
gusta comer todos los días. Hi-
yoko es la combinación perfec-
ta de mis influencias, mis apren-
dizajes y mi amor por la cocina 
japonesa.

¿Cómo influyen el arte y el di-
seño en la creación de tus es-
pacios gastronómicos?
Siempre busco que el diseño se 
adapte al espacio de manera or-
gánica, como si el propio lugar 
“me hablara” y me guiara hacia 
lo que necesita. Quiero hacer 
siempre lo mejor con los recur-
sos disponibles y, por supuesto, 
la esencia del espacio mismo 
siempre termina siendo la guía. 
Creo que el diseño no es solo 
una cuestión estética, sino fun-
cional; el espacio tiene que invi-
tarte a vivir una experiencia. Sin 
importar su tamaño, el objetivo 
es que cada elemento aporte a 
esa atmósfera única que el res-
taurante busca crear.

Cuéntanos sobre la colabora-
ción que se gestó con Tiffany & 
Co. para abrir el Blue Box Café 
en Ciudad de México.

La colaboración con Tiffany & 
Co. fue inesperada y ha sido un 
honor ser parte de un proyec-
to con una marca tan icónica. 
Aunque al principio no enten-
día bien cómo se materializaría, 
el Blue Box Café me ha permi-
tido explorar nuevas formas de 
expresión y fusionar la creativi-
dad y la estética de la Casa con 
mi trabajo. Ha sido una expe-
riencia única que me ha ayuda-
do a ampliar mis horizontes en 
cuanto a diseño de menú, servi-
cio y dirección creativa. El menú 
del Blue Box Café está basado en 
la cocina americana y francesa, 
pero siempre con un toque dis-
tintivo mexicano que lo enri-
quece y lo hace único.

¿Cuál es tu platillo favorito 
dentro del menú del Blue Box 
Café?
Me encantan los huevos bene-
dictinos con caviar para desa-
yunar y, por supuesto, no podía 
faltar el tradicional croissant. 
La hamburguesa con papas 
también es un clásico que siem-
pre disfruto. 

¿Qué consejo le darías a quie-
nes buscan dejar una huella 
significativa en la industria 
creativa?
Mi consejo sería: infórmate, es-
tudia y experimenta. A veces de-
searía haber estudiado más for-
malmente, pero lo importante 
es no dejar de aprender. Ade-

más, no tengas miedo de pro-
bar cosas nuevas: come, viaja, 
experimenta con lo que tengas 
a tu alcance. Descubrir y explo-
rar constantemente es lo más 
enriquecedor. Al final, lo bonito 
de esta industria es que siempre 
hay algo nuevo que aprender y 
compartir._
mrevistademilenio.com

Table talk 
 con Edo López

Bajo la visión del chef Edo López, el Blue Box 
Café reinterpreta el lujo con arte, diseño y 

gastronomía.
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