Produccidon de alimentos identitarios de

Los Altos Sur de Jalisco

Candido Gonzalez Pérez |

Produccion de alimentos
identitarios de
Los Altos Sur de Jalisco

Candido Gonzalez Pérez

Compilador




Produccion de alimentos identitarios
de Los Altos Sur de Jalisco






Produccion de alimentos identitarios
de Los Altos Sur de Jalisco

Candido Gonzalez Pérez

Compilador




Primera edicién, 2020

D.R. © 2020,

ISBN: 978-84-18312-99-1
Hecho en México

Made in Mexico



Contenido

Introduccion

1.

10.

Birria y birrieros de mi terruio
Ana Luz Martinez Gonzalez

La tradicion culinaria que nacidé en
un tianguis: Botanas Villasenor
Cinthya Gémez

Calabaza en dulce

Norberto Servin Gonzélez

Historia y produccidon del chile de arbol Yahualica

Lorenzo Rodriguez Ramirez

Chiras panaderia
Maria Guadalupe Medina Gonzalez

Una dulce tradicion
Martha Munoz Duran y Rosa Elena Legaspi Barajas

El “Chamorro de El Mirador Espanita”
Francisco Partida Hoy

Las gorditas del mercado, una tradicion familiar
Martha del Carmen y Gonzalez Palacios

La nieve de las Mayoral
Candido Gonzéalez Pérez

“Loncheria Villa" de San Juan de los Lagos.
O a falta de amor, unos buenos lonches, por favor
Hugo Medrano Herndndez y Rutilo Tomés Rea Becerra

17

33

41

53

85

93

105

13

125

143



.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

Lonches, tortas, tiras de pan de agua.
iUna delicia en Acatic!
Ana Luz Martinez Gonzalez

Las carnitas de Los Gordos
Ana Gabriela Gonzalez Anaya y Mario Ruiz Ortega

Restaurante Los Jauregui

Luis Enrique Romo Gonzalez

Una historia de amor al trabajo. “Mariscos Campedn”
Guillermo José Navarro del Toro

Pan de agua. (Tradicién o hechizo
de “Dulces Meneos™?
Ana Rosa Gonzélez Pérez

Conservando el sabor con tradicion.
Panificadora La Altefa

Elia Margarita Rodriguez Chavez e Imelda Sanchez Garcia

El pescado en penca, alimento identitario
de |la barranca del rio Verde

Rosalio Lopez Gutiérrez

El pozole de Senorina
Elba Gomez

Las tortas de don Meregildo
Martha Munoz Duran

La venta de hierba blanca y verde:
los taqueros de Santiaguito de Velazquez
Imelda Sanchez Garcia y Martha Mufioz Duran

Alimentos identitarios del tunal de
la frontera norte de la Nueva Galicia
Georgina Diaz de Le6n Delgadillo

161

175

189

197

207

223

23]

247

257

269

279



Introduccion

La cultura de los pueblos se constituye de ele-
mentos palpables y de imaginarios. Los grupos
humanos se distinguen unos de otros por las
cosas que hacen y las formas con que las hacen,
y de entre el caimulo de caracteristicas que tie-
nen las personas que habitan las comunidades,
las comidas son un rasgo de los méas conocidos.
Las formas en que se alimentan las personas
representan uno de los aspectos identitarios
mas reconocibles y esta obra tiene por obje-
tivo exponer una serie de comidas que se han
hecho tradicionales en los Altos sur de Jalisco.
El proceso por el cual la produccion de alimen-
tos se convierte en un factor identitario, pasa
por un fenémeno que en las ciencias sociales
se le denomina patrimonializacion, es decir, se
convierte en propiedad, pero es una especie de
propiedad social nada comun porque lo que en
economia significa pertenencia, siempre esta
relacionada con las cosas fisicas (dinero, mer-
cancias, casas, autos); en sociologia hay propie-
dades intelectuales o patrimonio inmaterial.
Los alimentos son elementos identitarios que
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provienen de esta tradicién que los pueblos hacen suyos y se
convierten en parte del inventario social.

Esta patrimonializacion pasa por cuatro etapas. La primera
tiene que ver con la historia de cada pueblo; la de los Altos de
Jalisco tiene el origen en las tradiciones que los espanoles tra-
jeron desde mediados del siglo xvi cuando se fundaron los pri-
meros grupos ibéricos que se fundieron con los indigenas, pero
los conquistaron con las armas y la evangelizacion.

La segunda consiste en la socializacién de los saberes que se
va internalizando a través de la vida cotidiana y en particular por
medio de la utilizacién de los recursos locales y la reproduccion
de tradiciones. La produccién de alimentos se va combinando de
los saberes traidos de otros lugares con la transformacién de los
productos locales. Tiene como caracteristica que no es fija, esta
en constante transformaciéon. Es comtin observar que hay tiem-
pos y lugares para utilizar con mayor frecuencia los alimentos;
por ejemplo, en las fiestas patronales de cada pueblo se utilizan
como factor de convergencia de mayores contingentes. En las
fiestas de Yahualica se distribuye profusamente el chile en sus
diferentes formas, los migrantes que regresan de Estados Unidos
lo buscan para comerlo y para llevarlo al vecino pais cuando
terminen las celebraciones. Forma parte de sus recuerdos de
infancia y lo llevan para consumirlo en los convivios sociales con
paisanosy en muchos casos llevan semillas para cultivarlo en sus
pequenos jardines de sus viviendas en las grandes ciudades. Es
una parte de su historia, su tradicion y su convivencia familiar.
Es comun que los recursos alimenticios se combinen con otras
formas de su cultura, en este caso de sus creencias religiosas,
es inseparable la algarabia de los festejos sociales amenizados
con ingredientes alimenticios familiares, con devocion religiosa.

La tercera tiene lugar en que obligadamente tiene que pasar
por el reconocimiento social, de lo contrario no puede conver-
tirse en factor identitario de una poblacién. Un alimento que



Introduccion

utiliza recursos locales aun y cuando puedan ser los mismos que
se producen en otras regiones, deben pasar por el crisol de la
comunidad, por pequena que fuere. Existen casos como las pale-
tas de Mexticacan o de Capilla de Guadalupe, donde los insumos
no se producen en esas poblaciones pero la tradicion les atribuye
una especie de denominacién de origen. Los famosos dulces de
San Juan de los Lagos que consumen millones de visitantes reli-
giosos, no se producen ahi, se adquieren en Guadalajara, Gua-
najuato y otros lugares. Otra caracteristica del reconocimiento
social que tienen los alimentos identitarios es que pasan por un
recambio generacional, algunos de ellos tienen tradicion cente-
naria aun y cuando se trate de productos simples como son los
casos del pan de agua y de la birria de Acatic. Generalmente el
prestigio recae en una familia, aunque no son pocos los casos en
que otros actores de la misma poblacion, aprovechandose de la
fama crean su propia version y compiten por el mercado. Es el
caso de los negocios de carnitas en Tepatitlan y de las cenadu-
rias en muchas poblaciones. El caso de las tostadas raspadas de
Zapotlanejo, son varias personas que se disputan la autoria de
ser el primer negocio en ofrecerlas.

Y la cuarta se refiere a la reconstruccién de la memoria colec-
tiva. Este fendmeno, por tratarse de algo inmaterial, se torna mas
dificil su concepcioén. Es la vida cotidiana y la repeticién de los
hechos como se va convirtiendo en una tradicion. La organiza-
cion del trabajo al interior de cada familia es el principal medio
como se va insertando hasta formar parte del paisaje social, por
eso se le denomina patrimonializacién, porque las poblaciones
lo van haciendo suyo y no se puede concebir la vida de los pue-
blos sin la existencia de los espacios, los sabores, los olores y el
quehacer social sin los alimentos que se van convirtiendo como
identitarios de cada rincén de los Altos sur de Jalisco. Los sabo-
res, finalmente, se confunden con el territorio, la comunidad y
la historia de los pueblos.
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El libro que tiene usted en sus manos expone ejemplos de
alimentos identitarios en diferentes poblaciones, donde cada
uno describe un tipo de comida que forma parte de la cultura
altena. El primero corresponde a la birria de Docha, la sefiora
Eudocia aprendi6 de sus padres la preparacién, ellos eran ori-
ginarios de Zapotlanejo (entonces la famosa birria de Acatic, es
de Zapotlanejo); por lo menos cuatro generaciones han conti-
nuado con la tradicién y es uno de los platillos mas degustados
en la poblacion. La botanas Villasefior toman asi el nombre pero
siendo realistas, deberian ser Rodriguez Villasefior porque son
los originarios; ellos vendian ropa, herramienta y juguetes en
el tianguis de Tepatitlan, no les iba muy bien y cambiaron a la
venta de fruta, tampoco fue redituable y entre buscar una y otra
cosa, emprendieron con las botanas, primero los tres famosos
ingredientes: pepino, cueritos y salchichas, luego fue creciendo
el negocio y actualmente el menu esta constituido de 21 botanas
distintas, ése es el origen de las botanas Villasefior. Las calabazas
en dulce son expuestas por Norberto Servin, quien explica que
no se trata de cualquier calabaza sino que debe ser la amarilla,
la tamalayotli que tiene 10 mil anos de conocerse y de la que
anteriormente se le buscaba para alimentarse de las pepitas,
mas que de la misma calabaza; en el medio mexicano es muy
conocida porque se utiliza en los festejos del Dia de Muertos. El
famoso chile de arbol de Yahualica es tal vez uno de los alimen-
tos méas conocidos de la region de los Altos de Jalisco, su cultivo
con fines comerciales data apenas de la mitad del siglo pasado,
cuando se estaba trabajando en la construccién de la carretera
Tepatitlan-Yahualica, cuando el licenciado Jestis Gonzalez Gallo,
siendo gobernador del estado dio un espaldarazo al desarrollo
de su pueblo natal, conectandolo con la capital; actualmente los
chiles aparecen en cualquier tipo de celebraciones y es consi-
derado como uno de los mayores simbolos de identidad altena.
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Maria Guadalupe Medina escribe sobre las piezas de pan
que se elaboran en el local conocido como “Chiras”; de manera
similar a la birria de Acatic que proviene de Zapotlanejo, el pan
de Tepatitlan que elabora don Gabino Plascencia, nieto del pri-
mer productor: don Gabino Plascencia, proviene de Cuquio; se
utiliza la misma receta que hace 85 anos: harina, piloncillo y
carbonato.

Los dulces de Mexticacan se preparan con leche de vaca sin
pasteurizary desde un siglo no han cambiado significativamente
los procesos para preparar los garapinados de cacahuate y azu-
car, asi como las obleas con nuez, los jamoncillos y el dulce que-
mado; obtienen la leche directamente en el establo y la mezclan
con azucar, coco rallado a mano y se cocinan en el fogoén con
lenay en cazo de cobre usando una pala de madera de mezquite
para el meneado; los actuales productores representan la quinta
generacion.

El chamorro del Mirador es descrito por Francisco Partida y
como este platillo es el resultado del mestizaje que nos caracte-
riza a los mexicanos; hace una lejana referencia cuando Hernan
Cortés comid carne de cerdo que habian traido de Cuba y el
vino de Castilla; el autor de este capitulo conoci6 al propietario
del restaurante cuando estaba degustando ese platillo y ahi se
enterd que el negocio lo inici6 en 1964 y que la amabilidad y la
calidad de los platillos es lo que le ha atraido clientes desde su
fundacion.

Las gorditas del mercado se venden en la parte alta de donde
se expenden los famosos chocomiles y tienen como historia que
un 10 de octubre de 1978 don Gerardo Loza y su esposa Maria
Concepcion empezaron a vender carnes asadas, pero pronto
se hicieron mas famosas las gorditas; es un negocio totalmente
familiar porque los hermanos tanto de don Gerardo como de
dona Concepcion participaban en la preparacion de las salsas,
tortillas y la atencién a los clientes; para tener una idea de la
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cantidad de gorditas que se preparan, entre semana se elaboran
alrededor de 60 kilos de masa y los domingos el doble.

Las nieves de las Mayoral en Acatic tienen casi 50 afios
de historia; las hijas de don Elias Mayoral y de Carmen de la
Torre obtuvieron el conocimiento de la preparaciéon por parte
del padrino de Lolita: don Guadalupe de Ledn; a mediados del
siglo pasado el sefior cura Ramos lider6 los trabajos necesarios
para llevar agua entubada a la poblacién y en las primeras reu-
niones en que se convocaba a los habitantes, don Guadalupe de
Leo6n preparaba nieve para regalarles a los trabajadores, desde
entonces ganaron fama y él inicid con ese negocio en contra-es-
quina del templo principal, después él pasé el conocimiento a
la ahijada, quien junto con dos de sus hermanos iniciaron por
cuenta propia a principios de los anos setenta y desde entonces
se ofrecen las muy famosas nieves de las Mayoral.

Las famosas carnitas de Tepa fueron puestas en escena
por parte de dos productores: Antonio y José Gutiérrez Villa-
rroel (conocidos entre la poblacion desde mediados del siglo
pasado como Pepe y Tofo); a través del trabajo que realizaron
Ana Gabriela Gonzalez y Mario Ruiz, pudimos conocer que el
negocio de Los Gordos recibi6 el titulo porque los propietarios
rebasaban los cien kilogramos de peso; la venta de su mercancia
floreci6é cuando los autobuses que iban de Guadalajara hacia
la ciudad de México, Leén en Guanajuato, Zacatecas, Laredo o
Monterrey, tenian que parar en la plaza principal de Tepatitlan,
ahi los vendedores se acercaban a las ventanillas y les ofrecian
en charolas las carnitas en lonches o con sus tortillas aparte.

La loncheria Villa de San Juan de los Lagos son degustados
por muchos de entre los dos millones que recibe de visita la Vir-
gen en las cuatro fiestas patronales durante el ano; el puesto de
este negocio comparte y compite con varios que ofrecen exacta-
mente los mismos productos: lonches, sandwiches y tostadas; los
ingredientes también son los mismos, quién sabe por qué com-

12
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piten con la misma mercancia: cebolla, aguacate, chile, quesoy
nopales en vinagre; este negocio cuenta con tres generaciones.

Las tortas de don Meregildo ya tienen ofreciéndose en Tepa-
titlan desde hace casi un siglo, su iniciador y de quien proviene
el nombre del negocio, es don Hermenegildo Martin del Campo
Franco, quien naciéd el afio de 1900; se dice que este negocio
encaja perfectamente con la dieta del mexicano, que es la vita-
mina “T”: tortas, tacos y tamales; don Meregildo vio crecer su
negocio desde cuando se construyo¢ la carretera de Zapotlanejo
que paso6 por Tepatitlan porque el afluente de visitantes era
muy alto; su preparacion ha variado muy poco desde aquellas
fechas: virote dulce con cajeta y el salado con crema, jamon,
queso, zanahorias, cebollas y chiles encurtidos; el local se ubica
en el Mercado el Centenario pero ahi estaba desde antes de que
se construyeray era en la Plaza Progreso, antes de ella era la Plaza
de las Canas donde era posible comprar carne, manteca, comida
preparada, huaraches, zapatos; don Meregildo ahi vendia canas
antes de las tortas, cuando la mencionada Plaza se lleg6 a utilizar
para corridas de toros.

Las tiras de pan de agua de Acatic se han hecho famosas
por las sefioritas Orozco en la esquina “El puerto de Acapulco”,
llamado asi porque se estancaba el agua, no tenia salida y se
acumulaba el lodo por la calle de la entrada, la General Pablo
Rodriguez.

El restaurante de los Jauregui, que esta ubicado frente a la
plaza principal de Tepatitlan abrid sus puertas en 1954 y tenia
como principal objetivo atraer a los clientes que llegaban a altas
horas de la noche, porque los autobuses foraneos entraban y
se estacionaban forzosamente a unos pasos de la Presidencia
Municipal; el mend, con pocas variaciones desde entonces, es el
clasico de negocio pueblerino: comidas corridas, pozole, enchi-
ladas, tostadas; dicen los propietarios haber recibido clientes de
muchos paises y una de las cosas buenas que perciben es que la

13
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gente los encuentra en la calle y les saluda porque los conocieron
en el negocio; lo inico que detestan es tener que trabajar los 365
dias del ano, ahi no hay descansos.

Los mariscos el Campedn cuentan con 40 anos de edad, don
José Cortés fue su iniciador y para hacer sentir importantes a los
clientes siempre los recibia con un ;qué le servimos campeon, le
hace falta algo campeén, quiere la cuenta campedn? Por eso el
negocio recibi ese bautizo; aunque inici6 con la venta de coc-
teles en exclusivo, pronto se fueron especializando en pescado
zarandeado, luego en tacos capeados y empanadas de marlin,
camaron o huevada, botanas de nachos marinos, chicharrén de
pescado y 6rdenes de aguachile.

El pan de agua llegd a Acatic a finales del siglo x1x prove-
niente de Zapotlanejo, de donde vinieron sus creadores de ape-
llido Casillas; el producto lleva harina, sal, aztcar, levadura y
agua (no lleva leche, por eso se le llama “de agua”), si bien los
panaderos preparan otros 10 productos, el mas conocido es el
que no lleva agua; el primer panadero de que se tiene memoria
fue Eusebio Garcia en 1870 y aun cuando el niimero conocido es
a la fecha de una veintena, la mayoria son Casillas.

La Panificadora Altenia, de quien su creador murié hace
pocos dias, fue inaugurada el 19 de agosto de 1999 y tiene como
antecedente que su dueno trabajaba y ganaba muy bien en Esta-
dos Unidos, producian él y un socio maquinaria para hacer tor-
tillas de maiz y hornos para pan, en algtin tiempo les fue mal y
tuvieron que cerrar; don José ya no quiso seguir experimentando
all4, regresé a México y empezd con una panaderia en Tepatit-
lan, queria regalar el pan durante tres dias seguidos para hacerse
de clientes pero desde el segundo dia la gente ya le pedia masy
le ofrecian pago, entonces se vio en la necesidad de instalarse en
forma y contar, como lo hacen ahora sus herederos: con sucur-
salesy diversos puntos de venta en fechas especiales, como lo es
cuando se expenden las roscas de Reyes.

14



Introduccion

El pescado en penca es famoso en Temacapulin, Cafiadas de
Obregon, Los Yugos, Yahualica, Mexticacan, Mezcala y Acasico;
se pesca en el rio Verde, se abren pencas de nopal, se junta un
poco de raja (excremento de vaca) como material combustible y
se cuece sobre el carbén, aunque hay quienes prefieren envol-
verlos en papel aluminio y meterlos en una cazuela de barro
para que el jugo que se obtenga al calentar el alimento se separe
y se consuma como consomeé; los componentes infaltables son
el pescado bagre, jitomate, cebolla, orégano, chile de arbol y sal.

Elba Gémez hace un recorrido historico desde la llegada de
los espanoles para explicar el origen del pozole, que es uno de
los productos que ha hecho famosos dofia Senorina, una anciana
nacida en 1925 que desde hace muchos afos se ha dedicado a la
venta de cena; el negocio inici6 de manera muy humilde: saca-
ban una mesa y la instalaban en la calle, adentro se cocinaba
pero se vendia fuera; el pozole que venden es igual al que se
comercializa en otras cenadurias, lo inico que tiene diferente es
“lamano”, porque le ponen lo mismo: ajo, sal, chile, maiz prieto
en seco (luego se hace nixtamal) y la carne.

La venta de hierbas blanca y verde como le dicen sus pro-
pietarios, se refiere a los tacos de cabeza que se empezaron a
vender en la ciudad de México por migrantes del poblado de
Santiaguito de Velazquez; cuando la época de la Guerra Cristera,
muchas personas se vieron obligadas a dejar sus terrunos, como
lo hicieron don Jesus Rizo y José de Jesus Hernandez, quienes se
instalaron en la capital y en un principio comercializaban frutas,
pero en una ocasion les cay6 del cielo vender huesos de cabeza
de vacas, en forma experimental las cocieron para retirar mas
facilmente la carne y de ahi surgio la idea de vender tacos de
cabeza; pocas cosas han traspasado las fronteras de México para
la venta de alimentos como lo son las famosas taquerias de Aran-
das (Santiaguito de Velazquez es delegacion de ese municipio).
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Las tunas y la melcocha que se obtiene de los nopales para
elaborar el famoso queso tienen un historial largo; Georgina
Diaz nos explica que en 1748 nacié dofia Maria del Sacramento
Davila Diaz de Ledn, a quien se le atribuye preparar ese alimento.



Birria y birrieros de mi terruno

ANA LUZ MARTINEZ GONZALEZ

A la llegada de los esparioles al Nuevo Mundo
en los albores del siglo xv1, trajeron entre otras
cosas, animales y especias; animales domesti-
cados como caballos, bovinos, ovinos y cerdos;
algunos fueron bien aceptados como la vaca, el
asno, el cerdo, que pronto se vio y se cri6 en los
corrales de indios y mestizos; el caballo estaba
prohibido para ellos; pero no todos gozaron
de la misma aceptacion, como fue el caso de
las cabras y chivos, por su facil adaptacion al
clima semiarido, los caprinos ocuparon varios
territorios tales como Oaxaca, Guerrero, Puebla,
Hidalgo, San Luis Potosi, Jalisco y el norte del
pais, llegaron a convertirse en una verdadera
plaga, pues su reproduccién acelerada, en cier-
tas regiones, hizo que causaran un serio pro-
blema. Manadas sin duefio arrasaban con todo a
su paso, incluyendo los sembradios y semilleros
de los pueblos indigenas que, debido a que no
existia la propiedad privada, no contaban con
vallas, cercas o proteccién de ningun tipo.



Ana Luz Martinez Gonzalez

Birria de Docha.

Cuenta la tradicion oral que debido a una importante sobre-
poblacién de chivos en la provincia de Avalos, cuya capital era
Sayula y pertenecia al Reino de Nueva Galicia, los espafoles
optaron por regalar chivos a los nativos, tal vez con la idea de
que esa carne dura y olorosa les resultaria de mala digestion.
Grande fue su sorpresa cuando la probaron adobada y horneada
bajo tierra, muy a la usanza indigena; su sabor era excelso y el
aroma apetitoso. A este platillo de origen indigena le llamaron
birria, y a quien la preparaba, birriero.

Conforme han pasado los anos, la birria se ha convertido en
uno de los platillos mas populares de la cocina jalisciense que,
aunque no se sabe a ciencia cierta en qué municipio del estado
tuvo su origen, si sabemos que desde los primeros afios del siglo
XIX ya se consumia.

Es tan importante en nuestra gastronomia, que hasta Pepe
Guizar la menciona en su cancion dedicada a Guadalajara:

Ay! Tlaquepaque pueblito
tus olorosos jarritos
hacen mas fresco el dulce tepache
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para la birria, junto al mariachi
que en los parianes y alfarerias
suenan con triste melancolia.

Las diferentes regiones le han impreso su propio sello, lo que ha
dado como resultado diversidad de recetas tanto de ingredientes
como en la preparacion; en algunos lugares las preparan con
carne de chivo, borrego, res, cerdo o conejo. Cada uno de los
126 municipios del estado de Jalisco tiene su propia versiéon de
este platillo; sin embargo, destacan la de chivo de Ameca y la
de cabeza de res de Mascota, asi como las de San Martin de
Hidalgo, Sayula, Zacoalco, San Pedro Tlaquepaque y, ni qué
decir, las de Guadalajara. La birria de esta region es diferente
porque va cocida en su propio jugoy se le unta un especial adobo
de especias que se cuece a vapor.

En Tlaxcala e Hidalgo es mas conocida como barbacoa; la
diferencia es que se hornea en un hoyo bajo la tierra envuelta
en pencas de maguey.

En la gastronomia mexicana la palabra birria significa: “pla-
tillo de exquisita sabrosura, tradicion y cultura”.

También existe otra historia que dice que la senora Felicitas
de Romero y Orendain, entre los anos de 1818 a 1828 llevé a cabo
un compendio de cocina mexicana de origen mestizo y alli ya
aparecia esta receta.

Receta de la birria para seis personas

Ingredientes:

m 15 kilo de carne de puerco partida en cuadros medianos.
= 15 kilo de carne de res partida en cuadros medianos.

= 5 pimientas enteras.

= 2 dientes de ajo.
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= 1 trocito de chocolate de mesa.

= 13 cebolla.

® 1 cucharadita de orégano.

= 2 clavos.

m 4 cucharadas de vinagre.

= 13 cucharadita de tomillo.

®  1trozo de 5 cm aproximadamente de canela.

® [ pizca de cominos.

® 2jitomates grandes.

= 1trocito de 1/2 cm de jengibre.

m 2 chiles anchos desvenados y dorados en aceite.
m 6 chiles chilacates desvenados y dorados en aceite.
» 2 hojas de laurel.

= 13 cebolla cruda picada en cuadritos.

= Sal al gusto.

m  Aceite para freir.

= Agua para cocer la carne.

= Tortillas de maiz que serviran para acompanar.

Paso a paso

En primer lugar dejaremos la carne en remojo con agua durante
unos 30 minutos para que suelte lo rojo que lleva la carne. Pos-
teriormente tiramos el agua y se estila.

Pasamos a moler todos los ingredientes restantes con excep-
cion del laurel. También dejamos aparte la cebolla. Colamos la
mezcla.

Freimos la carne en una olla con un poco de aceite. Vamos
anadiendo la mezcla que hemos preparado y anhadimos las hojas
de laurel. A continuacién anadimos una taza y media de agua
para después dejarlo cociendo.
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Cuando ya esté cocido abrimos la olla y miramos que tal
esta de sal. Si lo vemos muy aguado lo dejamos mas tiempo. Ya
una vez terminando lo servimos sobre las tortillas de maiz y lo
decoramos por encima con la cebolla picada al gusto.

La birria puede hornearse bajo tierra, en horno de adobe con
lena, en olla sobre la estufa, o en horno de gas. Cuando se hornea
el chivo completo, el acomodo de éste en la tina es importante: al
centro se acomoda la cabeza, las piernas a su alrededor y encima
el espinazo, los higados, las espaldillas, los machitos y los costi-
llares. La birria esta en su punto cuando el hueso se desprende
facilmente de la carne.

En el estado de Jalisco se considera que la edad ideal del animal
con el que se prepara una birria casera debe ser entre unoy dos
meses de edad. En cambio, para una birria comercial el animal
debe pesar entre 25y 35 kilos.

Birria estilo El Grullo

Se prepara un adobo hecho con chiles secos y jitomate que va a
marinar la carne, también se prepara lo que se llama consomé,
que es con lo que se bafa la carne.

Ingredientes:

m 2 kilogramos de carne de res.

= Unrefractario grande.

m 2 litros de caldo o agua.

® 2 cucharadas de aceite.

m  Parael adobo:

m 750 gramos de tomate cocido, 6 chiles secos (mirasol, ancho,
pasilla).

® 5 clavos de olor.
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I pizca de comino molido.

® 5 pimientas enteras.

= | pedazo pequenito de jengibre seco.
= 2 hojas de laurel.

m | pizca de orégano seco.

= 3 dientes de ajo.

m 2 cucharadas de vinagre blanco.

= 13 cebolla.

= Sal

= Consomé en polvo.

Para acompanar: salsa de chile, cebolla, cilantro, limén y tortillas.

Procedimiento

Licuamos muy bien todos los ingredientes para el adobo, salpi-
mentamos la carne y la untamos con la mitad de nuestro adobo,
dejamos reposar por un dia (si no es posible, aunque sea unas
horas). Una vez transcurrido ese tiempo precalentamos el horno
a 350° y ahi horneamos la carne adobada por una hora o hasta
que la carne esté blanda y doradita de encima. Mientras hace-
mos el consomé, en una olla honda agregamos dos cucharadas
de aceite y ahi freimos por cinco minutos el adobo que reserva-
mos, después agregamos el caldo, sazonamos y dejamos hervir
por 15 6 20 minutos; reservamos.

Servimos la carne horneaday partida con sopa de arrozy el
consomé bien caliente con limoén, chile y cebolla.
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Birria estilo Union de Tula

Ingredientes:

® 3 cucharadas de aceite.

= 2 dientes de ajo.

= 13 cebolla cortada en trozos.

= 100 gramos de chile cascabel sin semillas.
m 50 gramos de chile ancho sin semillas.

® 2 tazas de agua (480 ml).

m 4 cubos de Maggi Tomate.

® 3 cucharadas de cominos.

® 12 tazas de agua (2.880 litros).

® 2 cubos de Maggi Tomate.

= 13 chivo cortado en trozos (aprox. 2¥2 kg).

Procedimiento

Calienta el aceite y frie el ajo, la cebolla y los chiles. Agrega el
agua, el Maggi Tomate y los cominos. Deja que hierva, licua y
cuela esta salsa. Regrésala a lalumbre y agrega el agua, el Maggi
Tomate y la carne. Cuece hasta que la carne esté suave. Sirve bien
caliente con cebolla, orégano y limén.

Birria estilo Acatlan de Juarez

Ingredientes:

m 75 gramos de chile ancho o chilacate, cocido y escurrido.
= 2 dientes de ajo.

® [ pizca de mejorana.

® | pizca de cominos.

® |5 pimientas.

= 3clavos.
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1 trocito de jengibre.

I pizca de tomillo.

1 taza de vinagre, de preferencia casero.
2 kilos de carne de chivo.

Salsa de jitomate:

1 kilo de jitomate.

3 pimientas.

I pizca de mejorana.
2 dientes de ajo.

2 clavos de olor.

I pizca de tomillo.

I pizca de cominos.

Salsa picante:

30 chiles de arbol.

1 diente de ajo.

10 pimientas.

1/4 de taza de vinagre.

Sal al gusto.

2 cebollas, picadas (para servir).

Modo de preparacion

45 minutos. Tiempo de coccidn: tres horas 30 minutos. Tiempo
extra: ocho horas, marinando birria; licua los chiles con los
siguientes ocho ingredientes, desde el ajo hasta el vinagre.
Vierte sobre la carne y deja marinar dentro del refrigerador
durante toda la noche. Al siguiente dia precalienta el horno a
fuego medio, 180° coloca la carne macerada en una cazuela de
barro, tapa bien con papel aluminio y hornea a fuego medio
durante aproximadamente 3.5 horas. Destapa y cocina durante
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unos minutos mas para que se dore. Retira todo el jugo que solt6

la carne y reserva.

m  Salsa. Para prepararla, cuece los jitomates en un litro de agua
y licualos con las pimientas, mejorana, ajos, clavos, tomillos,
cominos y el jugo de la carne reservado. Sazonar con sal y
hervir a fuego suave hasta el momento de servir.

»  Salsa picante. Para preparar la salsa picante, hervir los chiles
hasta que se hayan suavizado, esctirrelos y licualos con el ajo,
pimientas y vinagre. Cuela y sazona con sal. Sirve la carne en
el plato, baiia con una cantidad generosa de salsa de jitomate,
agrega salsa picante al gusto y cebolla picada.

Receta de birria jalisciense al estilo del chef Yuri
de Gortari

® 30 porciones.

m 6 kilos de carne de chivo.

m 4 chiles anchos asados, desvenados y hervidos.
m 6 chiles guajillos asados, desvenados y hervidos.
m 5 chiles moritas asados, desvenados y hervidos.
= 1 litro de pulque.

® 5 pimientas negras.

= 8 dientes de ajo asados y machacados.

® [cucharadita de orégano.

m  1kilo dejitomates asados.

m 13 taza de vinagre.

®  [rajita de canela.

m 2 trocitos de jengibre seco.

= 15 tablilla de chocolate.

® 2 cucharadas de ajonjoli tostado.

m 1 cucharadita de cominos.

m  Sal gruesaal gusto.
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® 5 hojitas de laurel.
= Cebolla finamente picada.

Preparacion

Moler el chile ancho, guajillo, morita, pulque, pimientas negras,
ajo, orégano, jitomate, vinagre, canela, jengibre, chocolate, ajon-
joli, cominos y sal al gusto. Vaciar la carne con la mezcla ante-
rior y dejarla marinar toda una noche. Ponerla a hervir por tres
horas, agregando el laurel. Servir caliente y con la cebolla.

La birria es uno de los platillos ideales para acompanar las fiestas
o curar los estragos de quienes se pasaron de copas.

También existe la version zacatecana, que se prepara con
carne de carnero, acompanada de salsa de jitomate, chile picante,
cebolla, cilantro y otras especias.'

¢La famosa birria de Acatic, tendra sus origenes
en Zapotlanejo?

Entrevista a Cuca Gonzalez Casillas.?

Corria el ano de 1876, finalizando el siglo x1X, naci6 un nifio en el

vecino municipio de Zapotlanejo del matrimonio formado por
Francisco Casillas y Juana Vazquez, le pusieron por nombre Cata-

I http://www.asiesjalisco.com/historia-birria.php

Gabriela Acostao8/09/2013 12:00 am

http://www.milenio.com/jalisco/birria-sabor-tradicion-cultura_o_149985020.

http://www.animalgourmet.com/2017/06/20/popular-jalisco-la-birria/

http://visita.jalisco.gob.mx/sobre-jalisco/tradiciones/gastronomia

http://www.informador.com.mx/suplementos/2014/548270/6/birria-sabor-tapatio-para-este-mes-
patrio.htm

2 Varias entrevistas hechas a Cuca Gonzalez Casillas. Acatic, Jalisco, octubre 5 de 2018,
noviembre 10 de 2018, enero 6 de 2019.
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L N e

José Guadalupe, hijo de Docha.

rino (hermano de José el Viejo y Heliodoro, pilares de la panaderia
y del famoso “pan de agua)”; se casé aproximadamente en 1898
con Rogaciana de Rosas y el dia 9 de marzo de 1899 nacid su tinica
hija, a quien le pusieron por nombre Maria Eudoxia.

Coémo era entonces Acatic?

Las mujeres confeccionaban la ropa de la familia, incluyendo
la de los hombres; los nifios vestian calzon de manta a media
piernay huaraches de correas; las ninas vestidos largos de cam-
baya, plegaditos en la cintura, manga suelta, no debia vérseles
el codo, el cuello no se usaba escotado.

Las mujeres grandes usaban falda larga hasta el tobillo y
blusa con cuello redondo, ya fuera con cuello o nada mas resa-
que, con botones, que no se viera el huesito del cuello; segiin sus
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posibilidades era la tela, percal y cambaya para la semana, ves-
tidos domingueros de fular de seda; las personas de muy buena
posicién usaban sedas naturales, encajes franceses muy bonitos.

Por fin se prepara la birria en Acatic

Una receta no tiene alma.
Es el cocinero quien debe darle alma a la receta.

Thomas Keller

Hay diferentes recetas para preparar la birria en Jalisco; sin
embargo, “la birria de Docha” y de sus descendientes tiene un
sabor caracteristico y riquisimo.

Iniciaba el siglo xx; a principios de 1900, Catarino Casillas
(hermano de José el Viejo, Cuca de Candelario de Alba, Victor,
Angel el Tillo) empez6 a preparar birria para vender, hasta el afio
de 1941 cuando fallecié.

Su hija Eudoxia (en documentos posteriores aparece como
Eudocia) y su esposo Bernardino Gonzalez Cervantes (hijo de

Docha haciendo birria.

28



1. Birria y birrieros de mi terrufio

Dochay su hija Maria.

Pedro y Trinidad) continuaron con el negocio. Eudocia, al que-
dar viuda en compania de sus hijos: Pedro el Cucho, Margarita,
Lola, José Guadalupe Piola, José, Pichojo y Cuca, como ayudantes,
sigui6 preparandola.

Eudocia fallecié a la edad de 84 anos, el 20 de octubre de 1981;
su hija Cuca y sus nietos continuaron con la preparacion y venta.

La birria tradicionalmente se preparaba de chivo o borrego,
la colocaban en una olla de barro (que compraban con Grego-
rio, de Rancho Nuevo, este rancho y San Miguel de la Loza, hoy
el Capadero, eran productores de ollas, cantaros y comales de
barro, conocidos y adquiridos por los habitantes de Zapotlanejo
y Tepatitlan por su calidad); para que no se pegue hay que poner
una parrilla primero, como en aquellos anos no habia parrillas
de fierro colocaban una cazuela o plato de barro boca abajo, se
agregan de cuatro a cinco litros de agua para un borrego, luego se
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pone la cabeza del animal que se va a cocer, seguido de piernas,
pescuezo, peinecillos, paletas y costillas.

Los condimentos para la birria, desde hace méas de 100 anos la
familia de Bernardino y Eudocia los preparaban y molian a metate,
hasta el afio de 1968 cuando se electrifico el pueblo. Actualmente
se pueden adquirir en sus domicilios o en tiendas de abarrotes.

Su hija Cuca prepara y comercializa “la sal de la birria” y
los condimentos para la salsa, su marca es “Don Pedro”; todo lo
molia a metate, Chirulin le regal6 su primera licuadora.

Para que no escape el vapor se tapa con un plato o cazuela de
barro y se sella con masa, no se destapa hasta que con el olor del
vapor que sale de la olla huela a cocido; si el animal esta tierno
dura aproximadamente cinco horas, dependiendo de la calidad
de la carne dura hasta ocho horas su cocimiento.

Preparan “el macho” con las visceras: tripas y asadura, menos
el higado, éste se cuece entero; se pica el corazon, rinones, bazo,
pancreas (pajarilla), pulmones (bofe), se le agrega papa, jitomate,
cebolla, un polvito de orégano, una pizca de clavo molido y un
diente de ajo; si se quiere que tenga un sabor picosito se le pican
dos chiles serranos.

Para la carne se muele sal de grano, orégano, clavo, pimienta,
comino y ajos.

Acompanaban la birria con tortillas hechas a mano, con nix-
tamal que habian preparado anteriormente.

Para la salsa: orégano, clavo, pimienta, comino, ajo molido,
ajonjoli, canela, ajengibre. Por cada kilogramo de jitomate hay
que agregar dos chiles de arbol y un chile ancho.

Con estos ingredientes se puede preparar birria de chivo,
borrego, gallina, conejo, res, cerdo o cualquier carne.

La birria se sirve de la siguiente manera: la carne sin caldo
se pica, se agrega cebolla, salsa picante al gusto, preparada con
chile de arbol seco, de preferencia de Yahualica que es el que mas
pica. Se puede acompanar de frijoles, arroz, nopales y limén.
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La birria la vendian en la esquina de Manuel Raygoza, “cocu-
rra”, los miércoles, jueves, sabado y domingo.

Los nietos de Docha, hijos de José Pichojo: Martin Gonzalez
Gomez, junto con su esposa Bertha Alicia Gomez Delgadillo y
sus hijas Karla Janeth y Alondra, preparan la birria para fiestas
y su hermano Bernardino y su esposa Rosa Vazquez la venden
por la calle principal, Gral. Pablo Rodriguez niimero 246.

Comercializan “la sal de birria” los bisnietos de Catarino
Casillas y Rogaciana de Rosas, José Paredes Gonzalez, Ignacio
Gonzalez Paredes Canuta, Chayo Gonzalez Gonzalez; en Estados
Unidos, Ofelia Flores Gonzalez preparay vende “la sal de birria”,
y en Acatic, la tataranieta Irma Robledo Gonzalez.

Cuando vamos a tener una celebraciéon jcémo calcular la
cantidad de birria necesaria? Un borrego de 40 kilogramos rinde
para 80 personas, aproximadamente 500 gramos por persona.

La birria tradicionalmente se prepara de chivo o borrego, la
colocaban en una olla de barro (que compraban con Gregorio,
de Rancho Nuevo); para que no se pegue hay que poner una
parrilla primero, como en aquellos afios no habia, colocaban
una cazuela boca abajo; se agregan de cuatro a cinco litros de
agua para un borrego, luego se pone la cabeza del animal que
se va a cocer, piernas, pescuezo, peinecillos, paletas y costillas.

Los condimentos desde hace méas de 100 afios la familia de
Bernardino y Eudocia los preparan.

sQué mas necesitamos? Tortillas siete kg para 30 personas,
sopa y frijoles; el precio por kilogramo de éstos es de $100.00,
limones, cebolla y picante.

Otra forma muy comun en Acatic de utilizar la “sal de birria”
es el conocido “dore”, las mojarras fritas en un disco con aceite,
son condimentadas con sal de birria. jDeliciosas!

FAMILIA CASILLAS DE ROSAS
GONZALEZ CASILLAS
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* Catarino Casillas Vazquez, nacié en Zapotlanejo en 1876.

c. c. Rogaciana de Rosas, aproximadamente 1896. Fallecio el 22 de agosto de
1941 a la edad de 65 afos.

* Eudoxia Casillas de Rosas, nacié en 1897, hija de Catarino Casillas y
Rogaciana de Rosas.

c.c. Bernardino Gonzalez Cervantes, fallecio en Acatic el 20 de octubre de
1981, a la edad de 84 afos.

* Pedro Gonzalez Casillas, nacio el 1° de junio de 1921.

c. c. Maria Paredes Esquivel, fallecid en Guadalajara, Jal, el 24 de febrero de
1992 a la edad de 71 afos.

*Ma. Dolores Gonzalez Casillas.

c. c. Salvador Paredes Esquivel, fallecio en Acatic, 31 de agosto de 2004.
*José Gonzalez Casillas Pichojo, nacio en Acatic el 2 de junio de 1931.

c. c. Maria Guadalupe Gomez Robledo, fallecié en Acatic, 10 de mayo de
1980, a la edad de 49 anos.

*José Guadalupe Gonzalez Casillas Piola, gemelo del anterior.

c. c. Ma. Refugio Gonzalez Martinez, fallecid en Acatic el 22 de noviembre de
1973, a la edad de 42 anos.

* Margarita Gonzalez Casillas, nacié en 1921.

c. c. Francisco Gonzéalez Camarena, fallecio en Acatic el 10 de agosto de 1979,
a la edad de 58 anos.

* Ma. Refugio Gonzalez Casillas, nacid en Acatic el 5 de febrero de 1936.

c. c. Marcelino (conocido como Pedro) Flores Gutiérrez.
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La tradicion culinaria que
nacié en un tianguis: Botanas
Villasenor

CINTHYA GOMEZ

Para comenzar, jhay que darle gracias al pepino,
a la salchicha y al cuerito!

La economia familiar de los Rodriguez
Villasefior y una de las tradiciones alimenticias
mas arraigadas en Tepa entre quienes acudian
al tianguis a mediados de los noventa, nacio gra-
cias a estos tres simples ingredientes.

En una época en la que en el tianguis de la
Plaza Hidalgo tenia puestos que vendian ropa,
herramientas, juguetes, trastes, plantitas, y case-
tes con los éxitos musicales mas sonados de los
noventa, y tostadas de ceviche, los Rodriguez
Villasefior comenzaron a vender tamales y fruta
picada, junto con ropa de segunda.

Pero de poco en poco, tanto por necesidad y
mas por aventuranza, fueron dejando la venta de
ropa a un lado para dedicarse de lleno a los ali-
mentos. Y no pudieron haber hecho algo mejor.

Un dia decidieron preparar una ensalada
simple que gustd a propios y a extrafnos: pepino
con salchichas y cueritos.
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Se servia en tostadas embadurnadas de mayonesa, que se
podian acompanar con una picosa salsa de chiles de arbol moli-
dos, para quien quisiera. Limon y sal. Punto. La botana perfecta
para las horas de antojo, antes de la comida.

Ah, jqué buena idea!

La recomendacion de las botanitas paso de voz en voz, y los
Rodriguez Villasenor no tuvieron de otra.

Aqui en el tianguis mi mama empez6 vendiendo ropa de segunda.
Cuando nosotros vimos que la ropa de segunda no era ya un gran nego-
cio, como mi papa era comerciante en sus ayeres, dijo, “pues calémosle
con la fruta”. Y como la fruta nos funciond, ya estando involucrados, mi
mama dijo “bueno, yo le voy a calar con los tamales”, y como ha tenido
buen sazén toda su vida, le funciond. De ahi nos impulsé a hacer una
ensalada, y luego otra, y otra. Luego hicimos la de salchicha con crema,
luego ella misma dijo “vamos a vender taquitos”. Y asi empezamos a

crecer, porque a la gente le gusto.

Detalla lo anterior Gerardo Rodriguez, vendedor, hijo y mano
derecha de la creadora de Botanas Villasefior.

Fue la imaginacion y la necesidad de trabajar lo que llevo a
los Rodriguez Villasefior a inventar una nueva receta de ensa-
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ladas, y otra, y otra, y otra, y otra. Al punto de que al dia de hoy
su “catalogo” de ensaladas la componen 21 preparados distintos.

Y asi comenzé todo. ;A quién no se le hace agua la boca?

Sobre la larga mesa que instalan desde tempranito los jueves
y domingos, hay servidas sendas vasijas de aluminio rebosantes
de embutidos y verduras picadas. Un desfile de una veintena de
colores, olores y antojos, que comienza casi siempre con una
montana de taquitos dorados de papay frijoles dentro de bolsas
transparentes. Luego una pila de tostadas y la procesion de reci-
pientes con ensaladas se alterna con cubetas de lechuga y roja
salsa de jitomate; asi, hasta completar mas de 10 metros ininte-
rrumpidos de deliciosas y diversas preparaciones.

La lista comienza con la de puros chicharos con papa y zana-
horia y crema; le sigue la de pollo, coditos y mayonesa; luego la
mera mera, la de pepinos, cueritos y salchichas. Las hay exéticas
de habanero, cilantro, lengua y cebolla; cebolla encurtida con
jamoén; o la tradicional “no me chingues” que lleva salsa del pato,
catsup, chipotle, cueritos, salchichas y cebollas. Puro antojo.

Aunque el ingenio Villasefior es el autor intelectual de la
mayoria de las recetas de ensaladas que venden cada jueves y
domingo, el antojo de los clientes también fue factor importante
para el descubrimiento de nuevas mezclas. Sin embargo, como
toda la cocina, también se trata de un sofisticado ejercicio de
pruebay error.

Ellos nos decian de alguna receta, luego nosotros haciamos las pruebas
y ya si nos gustaba, pues deciamos “Orale hay que calarle”. Primero la
calamos en la casa y si a todos nos gusta, la traemos. Asi nos ha funcio-
nado. De estas 21 variedades que aqui tenemos, hemos hecho otras 20
que no han funcionado.

Lo mejor es que cada quién se las sirve como quiere. Es una
especie de alimentacion didactica.
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Servidas sobre tostadas de maiz o taquitos dorados; acom-
panadas de lechuga picadita, salsa de jitomate, de chile serrano
o habanero. Chile, limén y mayonesa. Harta mayonesa. O todo
adentro de una bolsita, aplastando todo para que se emulsionen
los ingredientes y sea mas facil de comerse.

Al principio el negocio era atendido inicamente por la fami-
lia, pero conforme la demanda fue incrementandose, tuvieron
que involucrar a toda la familia y contratar a mas personas. Hoy
en dia el negocio de los Villasefior ha prosperado al punto en
que dan empleo a 22 personas.

“En aquel entonces nada més éramos mi mama, mi papay
yo. Cuando comenz6 a surgir la idea de la ensalada. Se fue con-
tratando trabajadores, pero se fue involucrando un poco mas la
familia, poco a poco.”

El negocio sdlo vende jueves y domingos en el tianguis que
esta ubicado en la Plaza Hidalgo y aun asi no se dan abasto.

El éxito de las Botanas Villasenor radica quiza en que paso,
precisamente de ser una botana para matar el antojo de un rato,
a consumirse como si del alimento fuerte del dia se tratara.

La gente nos tiene mucha confianza. Ve que hacemos las cosas bien.
Hemos demostrado que tratamos de hacer las cosas bien, porque en rea-
lidad, éstas son carnes frias, que cualquiera las puede hacer; sin embargo

hemos tenido un estilo que a la gente les ha gustado.

600 kilos de antojo y tradicion tepatitlense

Aunque se trata de ingredientes que todos tienen al alcance de
la mano y que cualquiera podria preparar y vender, el secreto
radica en algo méas que los ingredientes.

Sobre los productos que usan en sus ensaladas, todos son
productos locales. El pepino, el jitomate, son de viveros cercanos;
mientras que los embutidos, las salchichas, el jamoén, el queso de
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puerco y la lengua la compran a un fabricante del que siempre
les ha gustado su sabor. En tanto que los cueritos, son prepara-
dos especialmente para ellos.

Es una persona que tiene un estilo especial de hacerlo y nosotros se lo
compramos s6lo a él. El cuerito nos lo hacen especial a nosotros. Y eso
ha sido lo que nos ha funcionado.

Eljitomate, que es lo que consumimos mas, lo compramos en inver-

naderos de aqui de Tepa.

Los Villasefior pueden presumir que por semana llegan a vender
hasta 600 kilos de ensaladas. Todas son transportadas en cubetas
blancas de 19 litros cada una; y son movidas desde el lugar de
preparacion hasta el tianguis en una modesta camioneta pick up
de gran capacidad.

“Vendemos 300 kilos por dia. Una camioneta llena”, com-
parte Gerardo Rodriguez.

Para cada venta se toman como anticipacion dos dias antes,
en un trabajo sincronizado de compra, lavado, refrigerado, pre-
parado, picado, hervido de ingredientes.
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Para la venta del jueves, comenzamos a preparar desde el martes. Los
martes todos tenemos cosas que hacer. Unos van y se surten de la ver-
dura. Otros van y consiguen el cuerito y lo preparan; y otros lavan las

vasijas; y para preparar nos ponemos dos dias antes para alcanzar.

El secreto, segiin dice Gerardo, es que todo va preparado con
dedicacioén, y sin ningtin tipo de procesamiento industrial. Arte-
sanal. Simple.

Esto aunque parezca raro, es artesanal nuestro trabajo, porque tiene
muchas horas de trabajo. Nos levantamos a las 2:30 de la manana. Pero
ya estamos organizados. Quien se levanta a esa hora, le trabaja hasta las
ocho de la manana. Y entonces, siguen los que traemos todo. Comenza-
mos a las 2:30 de la manana y terminamos a las siete de la noche. Por eso
es que es estresante. No aguantan todos. Por eso no podemos trabajar
diario. Esto cualquiera puede hacerlo pero hay que dedicarle mucho.
No es como comprar, picarlo y ya. No, hay que dedicarle, tener el estilo.

Las de los Villasenior son botanas que la gente de Tepa quiere
con mucho carino. Incluso la gente ha comenzado a enlistarlas
como un platillo tradicional de Tepa, tanto que a los extrafios
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que visitan el terruno, se los lleva al tianguis inicamente para
que prueben las famosas “ensaladas”.

Los Rodriguez Villasenior sehalan que personas oriundas de
Argentina, Costa Rica, Estados Unidos, Panamé, Canada y otras
latitudes del continente han degustado sus tipicas creaciones.

“Hace poco vinieron unas personas de Dinamarca, y les gus-
taron. Las probaron y se fueron encantados.”

La tradicion impuesta por los Villasefor llegé al grado de
que todos en el municipio se apropiaron de la receta, preparan-
dola, aunque a su modo.

Quien inicio el negocio, dofia Villasenor, si bien sigue prepa-
rando sus ensaladas, ya no se dedica a venderlas. Ahora son sus
hijos y sus empleados quienes se instalan en el tianguis desde
temprano para acomodar todo y vender.

Una tradicién con éxito inesperado

Sin pensarlo, un dia esto se hizo del gusto de todo el pueblo.

La costumbre de ir al tianguis por las botanas, que comenz6
hace 23 anos, hoy ya es toda una tradicién, pero los Villasehor
suefan que lo sea mas.
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La diversidad de preparados fue un punto que sin duda
influy6 en el éxito de las Botanas Villasenor. El tener algo para
todos los gustos.

Desde aquellos que aman las carnes frias, hasta quienes
aman el picante, para los vegetarianos, los gluten free, y hasta
los clasicos, que no les gusta experimentar y siempre piden la
de pollo, verduras, sopa de coditos y crema.

Siempre teniamos variedad. Nunca nos hemos enfocado en una sola
cosa. Pero nunca creimos que creariamos esto. Hasta ahorita ha sido
muy gratificante para la familia. Nuestros alimentos si le dan identidad

alimenticia a nuestra ciudad. Han habido personas que dicen: “si ustedes

trabajaran diario, nosotros les comprariamos diario”.

Sien Tepa hubiera una esquina de “Los agachados”, como la de la
cancion de Tin-Tan, seria sin duda la que jueves y viernes se ins-
tala bajo los toldos que se ponen en los cruces de las calles Nifios
Héroes y Morelos. Pero no precisamente por quienes agachan la
cabeza para entrarle a comer pancita. Sino para morderle duro
a las tostadas de ensaladas de con los Villasenor.
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Calabaza amarilla “tamalayotii”
NORBERTO SERVIN GONZALEZ

La gran mayoria de las calabazas que se con-
sumen en el mundo tienen su origen en espe-
cies que fueron domesticadas en México, todas
ellas pertenecientes al género Cucurbita. De
hecho se trata de la primera planta cultivada
en Mesoamérica, la fecha mas antigua que se
conoce es de hace unos 10,000 anos. Desde
entonces la calabaza es parte fundamental de
la dieta nacional —es una planta de la que se
aprovecha no sdlo el fruto sino sus flores y sus
tallos—, y desde que a raiz de la conquista espa-
nola se dispersé por el mundo es un producto
consumido ampliamente.

Las plantas del género Cucurbita, que pro-
ducen frutos que pueden alcanzar un tamano
considerable y poseen una pulpa bastante
carnosa, fueron apreciadas en la época prehis-
panica sobre todo por sus semillas —ésas que
comunmente llamamos pepitas—, pues son
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relativamente abundantes, representan una fuente eficiente de
proteinasy son susceptibles de almacenarse por lapsos prolon-
gados sin apenas sufrir deterioro. Estas cualidades de las pepitas
ayudan a explicar el proceso que llevo a que la calabaza fuera
una de las plantas que los grupos némadas buscaban constante-
mente para recolectar sus frutos, situacion que paulatinamente
fue modificando las caracteristicas de la planta, haciéndola mas
apta para las necesidades humanasy a la vez dependiente de su
intervencion para su adecuado desarrollo.!

Los cambios mas notables entre la calabaza silvestre y la
domesticada estan en la disminucién del sabor amargo de la
pulpa, el aumento en el tamafio de las partes utilizadas, como
el fruto y las semillas.

La evidencia mas antigua de calabazas domesticadas corres-
ponde a Cucurbita pepo, precisamente una de las variedades
mas utilizadas en la actualidad, y se encontré en la cueva de
Guila Naquitz, en Oaxaca. Se trata de semillas para las que se
obtuvieron fechas de entre 8,300 y 10,000 anos antes del presente
(es decir de entre 6000y 8000 a. C.).!

En las cuevas Romero y Valenzuela, en Tamaulipas, se loca-
lizaron también semillas de Cucurbita pepo, correspondientes
a 2000 a. C. En Tehuacan, Puebla, region de donde proviene
buena parte de la informacion sobre la domesticacion de plan-
tas en Mesoamérica, se localizaron restos correspondientes a
5200 a. C. El hecho de que el resto de las especies de calabaza
fueran domesticadas en épocas posteriores indica que la Cucur-
bita pepo era la mas apta para las condiciones ambientales de
Mesoamérica.’

Haciendo de lado al omnipresente maiz, la calabaza es sin
duda la especie vegetal mas representada en el arte mesoameri-
cano, seguramente porque ademas de sus atributos alimenticios,
se le otorgaban otros simbdlicos. Entre las primeras represen-
taciones se encuentra la de una planta de calabaza en el sitio de
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Chalcatzingo, Morelos, un lugar famoso por relieves de estilo
olmeca que aluden principalmente a ceremonias rituales.'

La calabaza es mencionada, en compania de otros productos
fundamentales como el maiz, en los relatos que aluden a la crea-
cion del mundo y es parte regular de las ofrendas de alimentos
que se hacian a los dioses, e incluso ahora se utiliza en las cere-
monias de los grupos indigenas, y es infaltable en las ofrendas
del Dia de Muertos.'

En la época prehispanica la calabaza era parte esencial de la
dieta basica y se aprovechaban al igual que ahora sus distintas
partes, en especial las pepitas. Estas se podian consumir simple-
mente tostadas o molidas para anadirse a distintos platillos, la
mayor parte de ellos atin en boga, como el sabroso pipian. Es de
llamar la atencién que a pesar de este uso extendido —y que la
pepita se distingue precisamente porque puede almacenarse—,
la calabaza no aparezca entre los productos tributados a la Tri-
ple Alianza. La explicacién de esta ausencia tal vez estd en que
la calabaza es una planta especialmente noble en cuanto a su
reproduccion en condiciones propicias, como las del Altiplano
Central, y entonces la produccion local era suficiente.’

Tras la conquista, la calabaza —como sucedié con muchos
otros productos de estas tierras— se difundié por el mundo y
en varias regiones fue adoptada al grado de convertirse en com-
ponente esencial de su gastronomia. Fue tal la adaptacion, que
lo que aqui llamamos calabacitas, fruto tierno de la Cucurbita
pepo, es también conocida como calabaza italiana o zuchini. Hoy
en dia, México es el mayor productor mundial de calabaza —la
produccion ronda las 560,000 toneladas.!

En los Altos de Jalisco se consume principalmente la cala-
baza de Castilla “Cucurbita moschata”, conocida también con
los siguientes nombres: calabaza de casco, calabaza de pellejo,
calabaza cuaresmena, calabaza caliente, calabaza de pepita
menuda, tamala, calabaza de camote, sequaloa, de tamarfio varia-
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ble y diversas formas, algunos son lisos pero por lo general con
costillas redondeadas.

La calabaza de Castilla presenta una amplia gama de colo-
res. Se le utiliza ampliamente como alimento, en especial la
pulpa para dulces y las pepitas enteras o molidas. Sus distintas
partes —semillas, raices, hojas, flores y fruto— se utilizan en la
medicina tradicional para aliviar distintos padecimientos, como
enfermedades de la piel e infecciones de las vias urinarias.'

En México, las variedades y razas nativas de calabazas se
cultivan practicamente en todas las regiones agricolas, acompa-
nando al maiz y al frijol en el agroecosistema que denominamos
“milpa”. Sus usos alimenticios tienen en nuestro pais sus mas
variadas expresiones: los brotes tiernos se comen como quelites,
en sopas o guisos; las flores en sopas, quesadillas, cremas, relle-
nas; los frutos tiernos como verdura, en guisos, caldos y sopas
(cabellos de angel); la pulpa de frutos maduros como dulce (cala-
baza en tacha), en atoles, aguas frescas y reposteria; las semillas
—asadas, cocidas o hervidas— como botana, en guisos, tamales,
dulces, como adorno y complemento en otras preparaciones.
En algunas regiones el fruto, las semillas y las raices se pueden
utilizar con fines medicinales. Algunas son ttiles como conte-
nedores y se usan también para forraje.2

Beneficios de salud de la calabaza

La tinica diferencia entre 100 gramos de calabaza cruda o cocida
es un incremento de seis calorias en su forma cruda. Entonces
;de donde vienen los nutrientes?

Estan en las vitaminas y minerales, incluyendo grandes can-
tidades de fibray un 100% del valor diario requerido de vitamina
A. Las calabazas también proveen mucha vitamina C, ribofla-
vina, potasio, cobre y manganeso. Menos cantidad pero también
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Calabaza de castilla.

significante de vitamina E (alpha tocoferol), tiamina, niacina,
vitamina Bé, folato, hierro, magnesio y fésforo.

sEso qué significa para nosotros? Su color anaranjado es
muestra de la presencia de un fitonutriente particularmente
benéfico: carotina. Esta se convierte en vitamina A en el cuerpo,
dando una buena inyeccién de antioxidantes con la capacidad de
ayudar a prevenir enfermedades del corazon, cancer y muchos
de los efectos degenerativos del envejecimiento.

La vitamina A también es necesaria para una buena visiény
ayuda a prevenir cancer de pulmones y de la boca. Flavonoides
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Calabaza con poco almibar.

como el criptoxanteno, luteina y zeaxantina destruyen radicales
libres dafiinos, y el altimo, en especial, ayuda a proteger la retina
del ojo de degeneracion macular.

Las semillas de la calabaza no s6lo son una botana sabrosa
y facil de transportar, también podriamos decir que son una
fuente concentrada de minerales y vitaminas, con 30 gramos de
proteina, 110% del valor diario en hierro y 559 calorias, pero sin
colesterol, lo cual es excelente para la salud cardiovascular. La
fibra ayuda a mantener una eliminacién regular y a mantener
el colon limpio.

Un extra especial de la semilla de calabaza es el aminoacido
triptéfano, el cual, una vez en el cerebro, se convierte en GABA
—un nutriente que relaja al cuerpo, calma los nervios, mejora
el sueno y transmite sefales entre neuronas.?
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La calabaza de Castilla posee una corteza gruesa, pulpa
ligeramente gruesa de grano fino y semillas en el centro. Varia
mucho en formasy colores. Su pulpa esta protegida por una cor-
teza dura, por lo que la calabaza puede durar almacenada hasta
seis meses. Puede usarse en un sinniimero de preparaciones,
como en sopas, asada, hervida o molida. Las semillas se asan y
se comen como bocadillo y las flores también son comestibles,
como guarnicién o rebosadas y fritas.

Calabaza lista para tranformarla en Taninole.

47



Norberto Servin Gonzalez

Es preferible consumirla horneada o asada, ya que al hervirla
pierde sus niveles de vitamina C. Cocerla en el microondas con
poca agua es otra buena opcion, los carotenoides no se pierden
en el liquido en que se cuecen. Otra buena eleccion es la calabaza
enlatada, ya que el proceso de enlatado aumenta la concentracion
de los carotenoides. Agrégala a sopas, guisados y panes.*

En Tepatitlan de Morelos y en la mayoria de los pueblos de
los Altos el consumo de calabaza forma parte de la mesa, princi-
palmente como postre, “calabaza en tacha”, o simplemente cala-
baza dulce, integrandose al ment primordialmente en el otono,
cuando se recoge la cosecha, e incluso en el verano durante la
Cuaresma; la preparacion es simple y se requieren pocos ingre-
dientes:
= Tres tazas de agua.

»  Una calabaza chica.
= Dos piezas de piloncillo.
= Cuatro ramas de canela.

Instrucciones

1. Hierve el agua con el piloncillo, agrega la calabaza en trozos y
la canela. Cocina a fuego bajo hasta que la calabaza esta suave, y
lista para su consumo; ademas de la calabaza dulce, esta la opcién
de preparar un plato de “taninole”, calabaza revuelta con leche.

La receta arriba citada es la manera en que la cocina actual
la realiza, mas la pregunta es como la cocinaban los ancestros,
principalmente en la regién de los Altos. Para conocer, se soli-
cit6 el apoyo de la sefiora Cristina, una tepatitlense que goza de
saborear los platillos de la cocina tradicional que atin prepara
su senora madre, dona Ramona, quien heredé el conocimiento
de la cocina ancestral, asi como del uso de plantas medicina-
les. Dofia Ramona compartié la receta para la preparacion de
la calabaza de dulce:
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En la comunidad de Ojo de Agua de Aceves, localidad del municipio
de Tepatitlan de Morelos, en donde viviamos cuando nifios, comenta la
senora Cristina, en la casa de donia Ramona, mi sefiora madre, se pre-
paraba un delicioso postre especialmente ya llegdndose el fin de afo.

Este suculento postre mexicano eray sigue siendo un manjar en la
comunidad donde viviamos; ahora que desde hace varios afnos vivimos
en la ciudad (Tepatitlan), mi madre lo prepara y lo comparte, no sélo con
los familiares, sino en muchos casos con los vecinos y amigos.

En Ojo de Agua regularmente la comiamos en el almuerzo y la
acompanabamos con leche bronca recién ordefiada por mi padre; a esta
calabaza con leche le conoci desde nina con el nombre de taninole.

La receta es muy sencilla, mis 15 hermanas y yo la aprendimos de
memoriay la hacemos seguido.

El procedimiento es el siguiente:

— Una calabaza grande en trozos sin quitarle las semillas.

—Una taza de agua; en caso de que se quiera més caldosa, agregarle
la que se considere.

— Una rajita de canela pequena.

—Dos cucharadas de cal.

— Una piedra dentro de la olla (para que no quede biscoza).

— Ocho trozos de piloncillo obscuro (segiin lo dulce que cada quien
lo quiera).

Cuando se tenian unos centavos extras le agregabamos tejocotes y
pasas.

Se coloca el agua, el piloncillo y la canela en el fogbén en una olla de
barro profunda para que quepa toda la calabaza y después se deja en el
fuego hasta que esté cocida.

Una vez lista la calabaza, estibamos preparadas para devorarla; la
calabaza dulce por sisola era deliciosa, sin embargo algunas de mis her-
manas la comian sola, como salia de la olla, otras le agregaban leche para
hacerla taninole, y mi padre le ponia queso, una delicia en cualquiera
de sus formas.

En casa de dona Ramona se preparaban recetas de antano y se sabia
aprovechar la materia prima, sacindole el mayor rendimiento.

Elnombre de calabaza en tacha viene del nombre del recipiente que
se usaba para la fabricacion del azticar, se le llama “Tacho”.®
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La calabaza en tacha se confitaba en las calderas en que se fabri-
caba el azuicar.
Otra receta tradicional se describe a continuacion.
Ingredientes:
400 gramos de calabaza.
180 g de azucar.
50 g de canela en rama.
200 g de piloncillo.
30 g de anis estrella.
300 mililitros de agua.

Preparacion

Elabora el almibar poniendo en una olla el azticar, el piloncillo,
la canela y el anis.

Déjalo cocer hasta que tenga la consistencia de la miel. Corta
la calabaza en cuadros, coldcalos en una charola ligeramente

Calabaza con almibar.
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honda, bana los trozos de calabaza con el almibar, hornea a 180
grados centigrados durante dos horas, bafiando constantemente
con el almibar, y déjala en el horno hasta que la calabaza se vea
caramelizada.’

Para cocinar la calabaza dulce o en tacha como se le conoce,
existen variadas recetas, la preparacion se realiza de acuerdo con
el conocimiento heredado por los ancestros, y es de esa manera
que aun se cocina; la calabaza dulce o en tacha es uno de los
postres que por generaciones ha estado en la dieta de los altefnos.

Notas

1. Tomado de Enrique Vela. (s/f). Arqueologia mexicana, Especial 36: “La
calabaza, el tomate y el frijol. Catalogo”.

2. https://www.biodiversidad.gob.mx/usos/alimentacion/calabaza.html

3. http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/15514967, Do dietary lycopene
and other carotenoids protect against prostate cancer? Noviembre 2012.
http://www.ncbinlm.nih.gov/pubmed/17651062, Health benefits of
traditional corn, beans, and pumpkin: in vitro studies for hyperglycemia
and hypertension management, noviembre 2012.

4. www.cocinavital.mx La calabaza de castilla y sus propiedades (s/f).

5. https://www.cocinafacil.com.mx/author/carolinalaureles/

6. https://www.profeco.gob.mx

7. https://foodandtravel.mx

Fotografias

Foto 1. Aamazon es Jardin.

Foto 2. Servin G., N, 20I19.

Foto 3. Servin G., N,, 2019.

Foto 4. https://foodandtravel.mx
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Historia y produccion
del chile de arbol Yahualica

LORENZO RODRIGUEZ RAMIREZ

Introduccion

El nombre del fruto denominado como chile
de arbol deriva de la palabra nahuatl cuachilli,
donde cuahuitl significa “arbol” y chilli, “chile”.
Esta definicion esta basada en el hecho de que
los indigenas creian que era un arbol pequerio,
ya que su altura es superior al de otras plantas
de chile. De acuerdo con fray Bernardino de
Sahagtn, los mexicas vendian esta variedad en
los tianguis de Tenochtitlan.

En el caso especifico del chile de arbol en
Yahualica, se puede afirmar que su cultivo con
fines comerciales extendidos comenzé a tener
auge a mediados del siglo xx debido a la tecno-
logizacion agricola, canalizacion de las aguas
antes del temporal, apertura de brechas y la
construccioén de la carretera que interconecta la
cabecera municipal con la ciudad de Tepatitlan
de Morelos, para su transportacién motorizada.
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Almarcigos.

Asi, en los ultimos 50 afios su produccion ha generado paulati-
namente beneficios econémicos a algunos sectores de la pobla-
cién e indudablemente se ha popularizado y convertido en uno
de los iconos que forman parte de la idiosincrasia yahualicense.
De hecho, desde 1993, afio en que fue aprobado por el cabildo el
escudo de armas del municipio, su figura se localiza en el cuartel
superior derecho, como simbolo de los productos agricolas locales.

A través de los anos se ha popularizado tanto, que desde
2009 se comenzaron a realizar algunos eventos sociales ligados
a su produccidn; aunque fue hasta 2011 cuando se organizé de
manera oficial el Festival del Chile de Arbol, dedicado exclu-
sivamente al fruto y sus derivados producidos en Yahualica, el
primer domingo de septiembre. Es justo mencionar que este
festival gastronémico y cultural fue ligado con fines comerciales
y recreativos a la peregrinacion de los hijos ausentes de Guada-
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lajara, tradicion de caracter religioso que desde 1954 se efecttia
en el santuario del Sefior del Encino en Ocotes de Moya, ran-
cheria ubicada al sur del municipio. De esta suerte, luego de la
celebracion eucaristica la mayor parte de las personas que viajan
en camiones y vehiculos particulares se dirigen a la cabecera
municipal a comer y adquirir productos locales como gorditas
de horno, picones, chorreadas, rompope, chiles de arbol y salsas.
Con visién nacional, mas recientemente se ha incorporado otro
evento llamado Festival de Todos los Chiles, que desde 2016 se ha
llevado a efecto anualmente en distintas fechas, cuya finalidad
fue dar mayor difusion al fruto durante el proceso para adquirir
la denominacién de origen. Asimismo, como parte de la region
productora, en el pueblo de Temacapulin (Cafadas de Obre-
goén) a finales de agosto se realiza un Festival del Chile de Arbol.
Ultimamente se ha divulgado en algunos medios informativos

Cultivadores.
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Los tres matices.

un proyecto para crear la Ruta del Chile Yahualica, que abarcara
todos los municipios protegidos con la denominacién, con el
proposito de incentivar el turismo y la economia.

No esta por demas decir que la imagen del chile de arbol se
encuentra en cada una de las salsas yahualicenses y otros pro-
ductos derivados del mismo. Dentro de las actividades popula-
res, ha estado presente en los vestidos de gala de las reinas de
las fiestas patrias o en la corona y cetro de la reina del arriero.
Su figura se encuentra en diversos souvenirs, ha sido musa inspi-
radora de algunos artistas plasticos y compositores de musica.
Ademas, se encuentra en posteres y anuncios dirigidos a la
poblacién en general, asi como en los escudos de organizaciones
locales y extranjeras que han llegado a formar yahualicenses o
sus descendientes, como simbolo de identidad.

Las caracteristicas que indiscutiblemente distinguen al chile
de arbol local del de otras latitudes, son el picor y el sabor. Los

S6



4. Historia y produccién del chile de arbol Yahualica

factores que las determinan mucho dependen de las condicio-
nes ambientales: suelo, clima, cantidad de sol y agua durante
su desarrollo. La fuente del picor se localiza en la placenta, es
decir, donde se encuentran las semillas y las venas; y aunque
lo picante es lo que lo hace apetitoso al ser humano, el sabor
también hace la diferencia, localizandose éste en el pericarpio,
la parte externa del fruto.’

Los tipos —también suelen llamarse nombres comunes o
alternos— en la clasificacion taxonémica dependen mucho de
la zona donde se produce o se comercializa: chile bravo, pico de
pajaro, cola de rata, sanjuanero, cuauhchilli y alfilerillo. Por este
ultimo nombre fue y sigue siendo conocido por los yahualicenses.
Sin embargo, cuando se comercializa fuera del municipio, para
celosamente distinguirlo de los otros chiles de arbol producidos
en México y el extranjero, su nominacién cambia: chile de arbol
de Yahualica. Por otra parte, desde que el Instituto Mexicano de
la Propiedad Industrial (imp1) publicara el 16 de marzo de 2018 en
el Diario Oficial de la Federacion la “Declaracién de Proteccién de
la Denominacién de Origen del Chile de Yahualica”, lugarenos
y fuerenos se van acostumbrando a llamarlo como oficialmente
se nombrd: chile Yahualica. Cabe aclarar que esta variedad tam-
bién se produce en los municipios jaliscienses de Ixtlahuacan
del Rio, Cuquio, Mexticacan, Teocaltiche, Encarnacion de Diaz,
Villa Hidalgo, Canadas de Obregon y Jalostotitlan; asi como en
los zacatecanos de Nochistlan de Mejia y San Pedro Apulco, que
también estan amparados con la denominacion de origen.

Cuando efectuaba el estudio “chillilégico” de Yahualica,
pude comprobar que por la escasez de datos historicos, estadis-
ticos y casi nulas evidencias arqueoldgicas sobre la comarca, era
dificil ubicar con exactitud el origen de la producciéon y comer-

I German Octavio Lopez Riquelme. (2003). Chilli: La especia del Nuevo Mundo. Ciencias,
num. 69. México, p. 68.
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Muestra de chiles de arbol.

cializacion extendida del chile de arbol. Por ello fue necesario
basar el Sumario del chile de drbol y las salsas picantes de Yahualica
en la memoria oral. A través de los testimonios descubri que
existian dos tipos de chile de arbol local, los que clasifiqué como
el autéctono y el contemporaneo. Aunque sobre este tltimo se
enfocard principalmente la atencion, por cuestiones etnohisto-
ricas no podemos pasar por inadvertido el autoctono. Sin entrar
en tantos tecnicismos, el chile de arbol original de la region, de
acuerdo con los longevos habitantes del municipio, tenia otras
caracteristicas fisicas, teniéndose como agricultura de solar, en
cascajales o macetas.? Aunque a principios del siglo xv11, al rea-
lizar una visita pastoral a la poblacidn, el obispo Alonso de la
Motay Escobar consigné que entre los productos que eran sem-
brados por los indigenas se encontraba el chile (sin especificar

2 Ingeniero Juan Jiménez, Yahualica, 29 de agosto de 2006.
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la clase), por lo menos se puede aseverar que la especie referida
era domesticada. Esto no es de extranarse, atenidos a que en los
pueblos prehispanicos existia la costumbre de sembrar matas de
chile en el solar de la casa para el consumo familiar, habito que
se ha mantenido hasta la actualidad en muchas regiones del pais.

La mata media aproximadamente dos metros de altura, los
chiles se producian en manojos (entre cinco y ocho unidades),
apuntaban hacia arriba, eran menos largos y mas rectos. En pro-
medio los frutos median cinco centimetros, y junto al cabo la
anchura era mayor. Las hojas del envés eran “velluditas”. Difi-
cilmente se plagaban y los frutos eran mas picantes que el chile
de arbol contemporaneo. Viene a mi memoria el popular refran:
“chiquito pero picoso”. Y con justa razon, ya que se ha compro-
bado cientificamente que el chile pequerio tiene el exterior mas
cercano a las semillas y las venas, partes donde se localiza el
picor. El arbusto perenne en promedio vivia 10 anos. Después
de ser pizcado el chile, se podaba la planta y volvia a producir
al afio siguiente. Pizcados maduros y frescos, se les metia hebra
en medio del cabo para que quedaran tiras de chiles en posicion
horizontal. Estos sartales se colgaban a la sombra de la alcoba,
de la cocina o debajo del zarzo. Asi, cada vez que era necesario,
simplemente se arrancaba el chile. Por el tipo de cultivo y sus
caracteristicas morfoldgicas se puede aseverar que fue semido-
méstico y pudo pertenecer a la variedad glabriusculum, también
conocida como aviculare.

3 Juan Francisco Navarro Gutiérrez. (1992). Historia del Serior del Encino. Guadalajara: Luna
Hnos. Impresores/Parroquia de San Miguel Arcéangel, p. 32.

4 Ingeniero Juan Jiménez, Yahualica, 29 de agosto de 2006; Lorenzo Rodriguez Rodriguez,
Yahualica, 15 de mayo de 2007; Maria del Refugio Guzman de Rodriguez, Yahualica, 21 de
agosto de 2008; Manuel Ledesma Mora, Yahualica, 28 de agosto de 2008.

5 Araceli Aguilar-Meléndez, et al. (2009). Genetic diversity and structure in semiwild and
domesticated chiles (Capsicum Annun; Solanacea) from Mexico. American Journal of Botany,
96(6): 1190-1202.
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Chile de arbol contemporaneo

El chile de arbol que catalogué como contemporaneo, mismo que
recibié la denominacion de origen, tiene otras caracteristicas en
relacion con el autdctono. Su apariencia fisica es notable de inme-
diato: es mas largo, delgado y recto o curvilineo, y se produce indi-
vidualmente apuntando hacia arriba o hacia abajo, no en manojos.
Ademas, la planta es de menor altura que la autéctona y de pro-
duccién anual. Como cualquier otro miembro del reino vegetal,
se clasifica por la posesion o ausencia de caracteres o relaciones
comunes con otras plantas. Por ende, su taxonomia es la siguiente:

Familia: solanécea.

Género: Capsicum.

Especie: Capsicum annuum.

Variedad: annum.

Clase: chile de arbol.

Tipos (nombres comunes o alternos): alfilerillo, pico de péajaro,
cola de rata, chile bravo, sanjuanero y cuauhchilli.¢

Las versiones de como llego este chile de arbol contemporaneo
al municipio son variadas, verosimiles o especulativas. Por lo
tanto, mientras no se realice un estudio genético, la oralidad sera
la tinica fuente. En lo que coinciden los relatos es en que la semi-
lla encontré diferentes propiedades en esta tierra, alterando o
modificando algunas de sus caracteristicas, principalmente de
picor y sabor.” Una versién mucho mas fidedigna pero atin sin
comprobar, sostiene que “la trajeron [la semilla] de La Labor de

6 Janet Long-Solis. (1998). Capsicum y cultura. Historia del chilli. México: Fondo de Cultura
Econoémica, p. 159.

7 Inocencia Garcia Mejia. (2007). El chile de arbol Yahualica. Raices, nim. 14. Yahualica de
Gonzalez Gallo, p. 7.
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Secando al sol.

la Purisima Concepcion, un ejido que queda alla en el municipio
de Mexticacan, por el camino antiguo al Santuario”.?

Las fuentes orales de los inicios de producciones moderadas
se estrechan hasta mediados de la década de 1920 a lugares como
Rio Colorado, Rio Ancho, Manalisco, Flamacordis, Nangué del
Refugio y Acasico, pues tener agua suficiente antes del temporal
de lluvias era factor primordial para el riego de los alméacigos y
posteriormente proveer del liquido a las plantas una vez tras-
plantadas al surco. Prueba de ello es que don Anselmo Toledo
Gonzélez conseguia chiles de arbol en Nangué, los transportaba
en burro a Yahualica y los surtia a su hermana Rosa, quien los
utilizaba para hacer salsas que comercializaba.’

8 Antonia Ornelas Ruvalcaba, Nangué del Refugio (Mexticacan), 15 de febrero de 2011.
9 Luis Anselmo Toledo Gutiérrez, Yahualica, 13 de septiembre de 2009.
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Las alusiones al chile de arbol en libros publicados hasta
la fecha son minimas, pero ello no significa que no existan evi-
dencias indirectas de su uso en la cocina yahualicense durante
la primera mitad del siglo xx. La mas antigua referencia que
poseemos sobre el uso de este fruto, aunque reiterando que esto
no significa que no haya sido usado como sazonador o condi-
mento, aparece en una obra lirica regional: el Corrido de Lucas
Gutiérrez, que narra los pormenores de la muerte de este bandido
oriundo de Santa Clara (Cuquio) en el rancho de Nangué del
Refugio (Mexticacan), ocurrida el 9 de noviembre de 1906. En
una de las estrofas se evidencia como le arrojaron al criminal
chile encendido para obligarlo a salir de su guarida y asi asesi-
narlo por negarse a entregar pacificamente sus armas:

Decia don Félix Ornelas:
—Traigan chile y hagan fuego,
que en cuanto el humo lo ahogue
ha de salir luego luego.®

En Yahualica. Historia, aparece la inica mencion directa al chile
de arbol, no como alimento sino como probable medio de
defensa religiosa. Refiere Jaime Olveda que durante la Guerra
Cristera (1927-1929) algunas de las integrantes de la Congregacion
de las Hijas de Maria intentaron formar un grupo “para arrojar-
les pufios de cal y chile de arbol molido a la cara de los federales
cuando arribaran al pueblo”." Tanto fue el deseo de unirse a la
causa del clero, que estas piadosas mujeres asi expresaban su
unico consuelo a la impotencia que las dominaba. Otro dato

10 Juan Frajoza. (2018). La purificacién del fuego. Corrido y muerte de Lucas Gutiérrez (1873-
1906). En Juan Frajoza (coord.), Aromas de pélvora quemada. Milsica y cantos de bandidos. Serie
Testimonio Musical de México, niim. 73. México: Secretaria de Cultura-Instituto Nacional
de Antropologia e Historia, pp. 199 y 200.

11 Jaime Olveda. (2002). Yahualica. Historia. Guadalajara: H. Ayuntamiento de Yahualica de
Gonzalez Gallo, p. 218.
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sobre este fruto es mencionado por Juan Frajoza en el Panegirico
que abre el Sumario del chile de drbol y las salsas picantes de Yahua-
lica. Durante la propia Guerra Cristera: “Estando los Gonzalez
posicionados en casa ajena, los soldados, para obligarlos a salir,
les lanzaron costales de chiles, encendidos. Pero antes los sitia-
dos expulsaron alma y cuerpo que dejarse atrapar”.” Por otra
parte, Agustin Yanez, prolifico escritor de raices yahualicenses,
en Por tierras de Nueva Galicia describe la preparacion de la labor
en el terrufio paterno durante las aguas, hacia 1928. Menciona
que después de las primeras lluvias de mayo:

Cuando llega [la mujer] —un jarro de atole, quimil de tortillas, chila-
quiles, frijoles, chile de arbol y sal— el mancebo la espera mas cerca,
otras veces, sobre la cerca, apoyada su garrocha de yuntero. Sobre la
cerca, otras veces en la besana, almuerzan. Y vuelven por los surcos, por
las veredas, por las cuestas, por los arroyos como ligero abalorio, rojo,
rodante: una legua de la labor al fogon. A mediodia —tortillas, frijoles,
hongos, chile y sal—, rueda el rojo abalorio con casta confianza por lade-
ras, arroyos, atajos y surcos: lleva de comer.”

Volviendo a la oralidad, se afirma que a principios de la década
de 1940 habia plantadores de temporal que cultivaban un cuarto
o media hectarea por el rumbo de Rio Ancho, Flamacordis y
Acasico, con el fin de cosecharlo para venderlo a mediana escala.
Ademas, se asevera que habia arrieros que llevaban chile de
arbol a Guadalajara. Cabe destacar que el desconocimiento que
tenemos sobre cuales productos de Yahualica y sus alrededores

12 Juan Frajoza. (2012), Panegirico. En Lorenzo Rodriguez Ramirez, Sumario del chile de drbol y
las salsas picantes de Yahualica. Guadalajara: Centro de Estudios Historicos de la Caxcana,
p.9.

13 Agustin Yanez. (2003). Por tierras de Nueva Galicia. Imdgenes y evocaciones. México: El
Colegio de Jalisco/Alfaguara, p. 212.

14  Antonio Medina, Yahualica, 25 de agosto de 2008.
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eran vendidos en otras latitudes, es por la carencia de testimo-
nios escritos u orales.

A mediados del siglo xx, aunque se comenzaba a producir a
pequena y mediana escala, la mayoria de agricultores seguian
plantando en huertas, ya que se solian regar con botes de agua
que se acarreaban desde el rio. Si bien es cierto que el bimba-
lete por el lado de Acasico ayudaba a sacar el agua, se carecia
totalmente de forma de guiarla en proporciones adecuadas para
mayores producciones. Los testimonios contenidos en A punto
del olvido y la tumba. Historias de vida de Mexticacdn, de Rosalio
Lépez Gutiérrez, publicado dos afios més tarde de salir a la luz
mi estudio “chillilégico”, sirven de refuerzo a esta investigacion,
ya que dichas evidencias confirman el lenguaje oral de mis entre-
vistados. De acuerdo con algunos de los entrevistados de Lopez
Gutiérrez, don Salvador Pérez, hortelano originario de El Molino
de las Huertas (Nochistlan de Mejia), fue el primer individuo en
llevar y plantar chile de arbol contemporaneo en el pueblo de
Acasico, a principios de la década de 1950.5

En el caso de la comarca de Yahualica, se puede considerar
que la década de 1950 es el parteaguas de la produccion del chile
de arbol, pues cada vez mas campesinos plantaban el fruto, aun-
que se seguia aprendiendo sobre métodos para su cultivo. La
plantacién en mayor escala tiene sus inicios cuando el prohom-
bre de Yahualica, licenciado J. Jestis Gonzalez Gallo, primero
siendo secretario particular del presidente de la Reptiblica gene-
ral Manuel Avila Camacho (1940-1946) y luego gobernador del
estado de Jalisco (1947-1953), principia las obras modernizadoras
en esta poblacion: escuelas, hospital, Palacio Municipal, Plaza
de Armas, gasolinera, mercado, plaza de toros, introduccion de

15  Rosalio Lopez Gutiérrez. (2014). A punto del olvido y la tumba. Historias de vida de Mexticacdn.
Guadalajara: Programa de Apoyo a las Culturas Municipales y Comunitarias/Centro de
Estudios Histéricos de la Caxcana/Fundacién Desarrollo Sustentable/H. Ayuntamiento
de Mexticacan, pp. 106, 114-117 y 233-235.
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agua potable y drenaje, construccion de la presa El Estribon y
sus canales irrigadores, asi como de la carretera Yahualica-Tepa-
titlan. Sobre todo las tltimas dos obras materiales beneficiaron
a los agricultores, ya que fue posible aumentar las cosechas y
transportar con agilidad mayor volumen de mercancias a otros
puntos de la Republica, principalmente a Guadalajara.© Hay que
tener en cuenta que la introduccién de la bomba de agua con
motor de gasolina agiliz6 el abastecimiento del liquido vital y,
por ende, la produccién de chile de arbol.

El individuo que indudablemente trazé el camino para la
produccién y distribucion de chile de arbol a gran escala fue
Elias Lim6n Limén.” En el predio nombrado La Providencia
comenzo) a plantar chiles, aprovechando el agua que salia de la
presa El Estribon a través de los canales irrigadores. Poco mas
tarde comenzd a plantar en La Soledad, Hacienda de Abajo,
Agua Colorada, Llano de Ruices y otras rancherias cercanas
a Manalisco y Mexticacan.® El sefior Limén Limoén, ademas,
aprovecho la experiencia de sus medieros y algunos excelentes
hortelanos. Pero ademés contrat6 ingenieros agronomos para
que, utilizando fertilizantes quimicos foliares, se incrementaran
las cosechas, lo que lo llevo a ser el mayor productor de chile
de arbol en la Republica y su mas fiel exportador. Fue el pri-
mer yahualicense que comercializ6 chile de arbol en Ciudad de
México, Monterrey, San Luis Potosi y ciudades fronterizas como
Juéarez y Tijuana.” También vendia a los duefios de las salsas
Puyay Tamazula.” Para 1960, apoyando la agricultura local, ase-

16  Olveda, op cit., pp. 251 y 252. Agustin Yafiez. (1946). Yahualica. Etopeya. México: Ediciones
Camara de Diputados, p. 26.

17 Juan Frajoza. (2011). Yahualica. Su gente. Guadalajara: Consejo Nacional para la Cultura y
las Artes/Lx1 Legislatura de la Camara de Diputados/H. Ayuntamiento de Yahualica de
Gonzalez Gallo, p. 150.

18  Garcia Mejia, op. cit., p. 6. Manuel Ledesma Mora, Yahualica, 3 de enero de 2011.

19  Frajoza, Yahualica. Su gente, p. 150.

20  Garcia Mejia, op. cit., p. 6. Manuel Ledesma Mora, Yahualica, 3 de enero de 2011.
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sord a otros productores. De esta manera la tradicion tecnologica
local, que incluia la construcciéon de bordos con escrepa tirada
con yunta de bueyes para captar agua de lluvia destinada para
el consumo del ganado vacuno, fue utilizada para la siembra de
maiz y chile de arbol. Por supuesto, conforme fue aumentando
la produccion de este tiltimo producto agricola, la construccion
de bordos se generaliz6.” Una década mas tarde, ademas de pro-
ductor, Limén Limoén ya se habia convertido en comprador de
cosechas.”

Ademas de don Elias y otros distribuidores locales, hubo
otros pioneros en la difusién del chile de rbol. Estos fueron los
paisanos que se trasladaban o vivian en Guadalajara y Aguas-
calientes, principalmente. Mas tarde fueron los que se dirigian
a Estados Unidos, quienes ansiosos de llevar algo tipico de su
pueblo para degustarlo en la lejania u obsequiarlo a entrana-
bles conocidos, lo compraban tanto natural como procesado en
salsas que, por su picor y aroma caracteristicos, les evocaban el
terruno. Asimismo, como se menciono anteriormente, por ini-
ciativa de Donaciano Gémez Ruvalcaba y José Gerardo Velasco,
en 1954 comenzd a realizarse la tradicional peregrinacion de los
hijos ausentes de Guadalajara al santuario del Sefior del Encino
el primer domingo de septiembre.” A raiz de estos factores, la
difusién del producto incrementé notablemente.

Conforme fueron pasando los afnos, cada vez mas campesi-
nos comenzaron a plantar chile de arbol, abandonando otros
cultivos tradicionales. A pesar de ser mas dificil la labor, se hizo
altamente redituable. Al incrementar la produccion, necesaria-
mente también surgieron mas compradores. Incluso ya para las
décadas de 1970 y 1980 varios productores, entre ellos algunos

21 Luis Aboites y Ricardo Maria Garibay. (1994). Las otras aguas. México: CIESAS-IMTA, . 58.

22 Ratl Ornelas Ayén, Yahualica, 29 de diciembre de 2010; Manuel Ledesma Mora, Yahualica,
3 de enero de 2011.

23 Navarro Gutiérrez, op. cit., p. 206.

66



4. Historia y produccién del chile de arbol Yahualica

campesinos, se transformaron en compradores y empezaron a
comercializarlo directamente a Guadalajara, principalmente al
Mercado de Abastos.*

Durante las cosechas realizadas entre 1985 y 1989 se alcanza-
ron a recolectar cinco mil toneladas anuales entre los municipios
de Villa Hidalgo, Encarnacién de Diaz, Yahualica de Gonzalez
Gallo, San Juan de los Lagos, Mexticacan y Teocaltiche.” Del
total, en Yahualica se producian cerca de mil toneladas.” Para
1995, aproximadamente se producian dos mil toneladas entre
los municipios de Teocaltiche, Mexticacan, Nochistlan de Mejia
y Yahualica.” En 2005 se sembraron en Yahualica aproximada-
mente 250 hectareas de riego, con un rendimiento que oscil6
entre las 325 y 450 toneladas.

Otro punto que cabe resaltar antes de finalizar este apartado
es que, tomando ventaja de la fama que nuestra poblacion ha
forjado en mas de medio siglo, algunos comerciantes fraudu-
lentos mezclan el chile de arbol local con otro muy parecido
procedente de la costa, pero que dista de picor y sabor, por lo
que es mas barato. Esto es sumamente perjudicial para los ven-
dedores honrados y pone en desventaja a los campesinos, ya
que de abaratarse el chile, no obtienen las utilidades esperadas.
Sin embargo, este tipo de estafas agricolas se registran desde
que Tenochtitlan era una ciudad floreciente, como lo manifiesta
Sahagun: “El que es mal tratante vende chiles hediondos, de
sabor acre [...], estropeados [...] de sabor insipido”.”

24  Frajoza. (2011). Yahualica. Su gente, p. 153. Miguel Prieto Rodriguez, Yahualica, 5 de enero de
2011

25  ElInformador. Guadalajara, 22 de septiembre de 1990.

26  ElInformador. Guadalajara, 18 de junio de 1994.

27  Victor Manuel Mendoza Ocampo. (1995). Industria pujante. Ganan fama las salsas picantes
de Yahualica. Ocho Columnas, Guadalajara, 23 de junio.

28  Long-Solis, op. cit., p. 104.
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Esperemos que con la reciente denominacion de origen este
problema se pueda solucionar, ya que uno de los objetivos es
proteger el producto nominado.

Proceso de cultivo, recoleccion y venta

Porque cultivar chile de arbol regional con fines comerciales
requiere de intensa y prolongada labor; aunque la tecnologia
ha avanzado notablemente, en la actualidad atin hay etapas del
proceso en que se utilizan métodos tradicionales, algunos suma-
mente arcaicos y distintivos.

En diciembre o enero comienza la preparacion de los alma-
cigos. Este método prehispanico era utilizado por los mexicas
en la preparacion de algunas plantas para después transplan-
tarlas a las chinampas.” Aunque en la actualidad la mayoria de
campesinos usa herbicidas antes de desparramar la semilla de
chile de arbol para evitar que plantas no deseables compitan
con ella, hasta hace algunas décadas se quemaba boriga de vaca
(popularmente conocida como raja) porque sus cenizas ayuda-
ban a calentar la tierra preparada y proporcionaban nutrientes
adicionales.

Luego de agregar tierra cernida, son tiradas las semillas que
por lo regular el campesino escoge de los mejores chiles de la
cosecha anterior. Enseguida se tapa con un plastico blanco, colo-
candose una capa de tierra encima para evitar que el frio las
queme y mantener una temperatura favorable. Antiguamente
se cubria la semilla esparcida con tapaderas de zacate popotén
y zoquite.” La germinacion puede durar de ocho a 15 dias segin
la temperatura ambiente. Durante este proceso no es necesa-

29  Ibid., pp. 81y 82.
30  Antonio Medina, Yahualica, 25 de agosto de 2008; Manuel Ledesma Mora, Yahualica, 19 de
agosto de 2010.
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rio regar la tierra ya que el plastico trasuda, proporcionando
humedad suficiente. Una vez que las plantas alcanzan de cua-
tro a cinco centimetros, se quita el plastico. De lo contrario, las
plantas no alcanzaran el tamafo deseado.

Durante el desarrollo de la fragil planta es necesario tapar
de noche los alméacigos con un plastico colocado sobre arcos
de vara de jaral u otro material flexible, previamente dispues-
tos, para que no queden a merced del clima. Antiguamente se
resguardaban con tapaderas de zacate terciado.” Los siguientes
tres meses de su desarrollo es recomendable regar con cautela,
segin necesidad. El transplante se lleva a efecto a principios
de la primavera o un poco después, ya que hay seguridad que
las heladas han pasado. Hay campesinos que se guian por las
fases de la luna para transplantar. Para estas fechas la planta ha
alcanzado una altura de entre 15 a 20 centimetros. Durante el
proceso de transplantacion al surco, se colocan las matas de dos
en dos a una distancia aproximada de 30 a 40 centimetros en sus
costados. Para mantenerlas erguidas mientras la raiz profundiza
en tierra, se elaboran pequefnios monticulos. Instaladas en su
nueva morada, se regaran cuando sea necesario hasta que lle-
gue la temporada de lluvias. Ultimamente algunos agricultores
han estado experimentando con sistema de goteo.” La escarda
con yunta de bueyes, machos o mulas se lleva a cabo cuando
las matas son pequenas. Esta actividad es importante porque
ayuda a aflojar el suelo, que ha sido compactado por los riegos y
para remover cualquier hierba mala. Conforme las matas se van
poniendo frondosas y floridas, es preferible usar tiro de machos,
mulas, burros o azadén, ya que los bueyes, por estar mas anchos,
las maltratan. Aunque las escardas ayudan a eliminar las hier-
bas no deseables, una vez que la planta esta en esta etapa es

31  Antonio Medina, Yahualica, 25 de agosto de 2008.
32 Salvador Esquivias, Yahualica, 31 de agosto de 2008.
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necesario también desyerbar a mano; o si los matojos silvestres
estan bien cimentados, cortarlos con rozadera. Es importante
agregar que durante las dos ultimas décadas mas y mas campe-
sinos y agricultores estan optando por usar herbicidas antes de
la plantacion.

Se debe de tener en cuenta un 6ptimo programa de ferti-
lizacion para el buen desarrollo de la planta, asi como el uso
de pesticidas para combatir las plagas, especialmente la del
barrenillo o picudo del chile (Anthonumus eugenii), en la etapa
de eclosidn o floracion, puesto que el insecto provoca la caida
de la flor. Otra plaga son las ratas y ratones, que suelen mordis-
quear los chiles en las orillas de los sembradios. Otra practica
que los campesinos realizan para prevenir las plagas y para que
la cosecha se logre, es de caracter religioso. Ya que las primeras
etapas del trabajo en los chilares concuerda con el Domingo de
Ramos, es costumbre inmemorial hacer algunas cruces con las
palmas benditas, colocandolas en las orillas, en alambradas o
cercas de piedra.

En el mes de junio la flor empieza a tomar figura de chile.
En las siguientes semanas alcanza el fruto su figura alargada y
delgada. Durante su formacion, el chile es de color verde. Con-
forme pasan las semanas y madura, muda a color café oscuro.
Al alcanzar su completa madurez, todo el fruto es color rojizo.
Al encontrarse con esta coloracion, en el mes de agosto esta listo
para ser pizcado.

La cosecha es mejor conocida entre los habitantes como la
pizca. Como no todos los frutos maduran simultaneamente, se
requieren tres o cuatro pizcadas, siendo las de mayor produccion
la primera y segunda. Supuesto que la cosecha mayormente se
efecttia en agosto, un mes antes de las fiestas patrias y patrona-
les de Yahualica, ésta se convierte en buena oportunidad para
que los trabajadores agricolas ahorren, compren sus estrenos
y tengan dinero para gastar. En el territorio municipal y zonas
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aledanas no existen tabties respecto a que las mujeres trabajen
en los chilares, como los hay en otras zonas del pais. Ademas, se
afirma que las mujeres son “muy manos livianas” y que pizcan
mas rapido que los hombres.

Una vez pizcados los chiles, se extienden en el suelo sobre
plasticos negros para que el sol los deshidrate naturalmente. Se
tapan en la tarde con el mismo pléstico y se descubren de nuevo
por la manana, rotandolos manualmente para un secado uni-
forme. Una vez secos los frutos, comienza el proceso de apartado
o seleccion, que consiste en revisar minuciosamente los chiles,
retirandose todo aquel que no cumpla con la calidad deseada. El
ultimo paso es el encostalado para su venta. Otra manera de ven-
derlo es menudeado en bolsas de plastico, por kilos. Asimismo
es puesto por unidades en pequenias bolsas de celofan, ya sea
simplemente secados o tostados.

Historia de las salsas yahualicenses

A nivel local, indudablemente la forma de aprovechar y dis-
frutar el chile de arbol Yahualica es en sus tradicionales salsas
picantes artesanales. Aunque las salsas han existido a la par del
chile, todo parece indicar que las salsas picantes yahualicenses
se comenzaron a elaborar con fines comerciales extendidos por
los duefios de cenadurias o tendejones en la década de 1940, para
resaltar el sabor de los productos ofrecidos. Porque eran bastante
picosas, los comensales las pedian como salsas bravas si eran a
base de chile de arbol y tomatillo de milpa. Por otra parte, las
llamaban salsas caponas si carecian de tomatillo. Las primeras
comenzaron a popularizarse por su picory el olor a chorizo que
las especias producian, razén por la que algunas personas las
llamaban “chorizo liquido”. Los clientes las solicitaban para, en
el calor de la cocina hogarena, degustarlas con los platillos fami-
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liares y “afigurarse” que consumian chorizo o longaniza, dado
que las salsas igualaban el caracteristico olor y sabor de estos
embutidos. Otras salsas que se elaboraban eran las de jitomate
o tomate, s6lo en tiempo de cosecha. Ademas, durante las aguas
las familias pobres del campo hacian una salsa con jaltomate,
una mora silvestre de dulce sabor. Entonces, como es notorio, las
salsas basicamente fueron a base de tomatillo y chile de arbol,
elaboradas en molcajete.

Sin embargo, como se mencioné antes, mas antiguamente
habia una salsa que elaboraba y vendia la sefiorita Rosa Toledo
Gonzalez.» Probablemente comenzé a comercializarla local-
mente en 1925. Su hermano Anselmo le conseguia chile de arbol
en Nangué del Refugio, mismo que acarreaba en burros. El
proceso de elaboracion consistia en remojar los chiles de arbol,
molerlos en un metate con ajo, chocolate, canela, orégano, clavo
y sal. Luego colocaba la salsa en ollas de barro para su proceso
de fermentacion.

A mediados del siglo xx debido a la facilidad de canalizar
agua y la construccién de caminos, la produccion de chile de
arbol aument6 notablemente. Esto, a su vez, desencadend la
demanda de la elaboracién de salsas. Asi comenzaron a surgir
mas salseros locales. Si bien es cierto que la mayoria seguia con
el tradicional método de moler el fruto y otros ingredientes en
el molcajete o el metate segiin la produccion deseada, otros
comenzaron a utilizar el pequefio molino de manivela engan-
chado a la orilla de una mesa para agilizar la molida.» Al existir
mayor demanda del producto, estas microempresas familiares
se vieron en la necesidad de “modernizarse” para satisfacer a su
clientela. Cabe resaltar que ademas de las cenadurias, tendejo-
nes o casas particulares del centro de Yahualica, que era donde

33 Ingeniero Juan Jiménez, Yahualica, 29 de agosto de 2006.
34 Micaela Carvajal Pérez, Yahualica, 19 de agosto de 2008.
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principalmente se vendian, también la oralidad asevera que en
los pueblos de Huisquilco y Manalisco se hacian salsas con fines
comerciales, ya que también cultivaban el chile de arbol.»

La mayoria de estas recetas eran en un principio empiricas.
Como no es lo mismo hacer salsa para una comida hogarefa u
ofrecerla en las cenadurias, basadas en “pizcas” de ingredientes,
fue un reto homogenizar la férmula para mayores cantidades, ya
que se tenian que medir con precision los ingredientes y tener
en cuenta el método de preparacion y reposo antes de envasar.

Antiguamente las salsas se vendian para llevar, por medidas.
El cliente llevaba su caldereta o pocillo, vertiéndoseles la can-
tidad deseada. En la década de 1950 algunos de estos pioneros
empresarios comenzaron a envasar en botellas de vidrio, para
su mejor transportacion. Estos envases de vidrio se obtenian
principalmente en las cantinas, por lo que eran en su mayoria
de botellas de tequila. Era costumbre lavarlas con piedra de hor-
miguero, desinfectarlas con alcohol y ponerlas a secar. Después
de verter la salsa ayudados por un embudo, se tapaban las bote-
llas con olotes y, tiempo mas tarde, se utilizaron corchos traidos
de Guadalajara.* Las salsas habia que dejarlas reposar (atn se
sigue usando este método de reposamiento en la actualidad),
ya que por la fermentacion el volumen aumenta y las botellas
estallaban.

Enla década de 1960 comenzaron a utilizarse los garrafones
color amarillo, rojo o azul, los que tenian marcados el litraje
enfrente. Este tipo de envase era adquirido principalmente por
los individuos que viajaban fuera de la poblacién. Algunos nor-
tefios de la época, principalmente los que tenian vehiculo pro-
pio, encargaban para llevar de regreso a Estados Unidos, para
consumo propio u obsequio a coterraneos. La salsa debia ser

35  Agripina Gonzalez Gutiérrez, Yahualica, 20 de agosto de 2008.
36  Luis Anselmo Toledo Gutiérrez, Yahualica, 13 de septiembre de 2009.
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pedida con antelacidn, ya que tenia que reposar el tiempo sufi-
ciente. Las salsas eran conocidas popularmente por el nombre
propio o apodo de quienes las elaboraban.

Salsa que se comenzd a elaborar en estas fechas, fue la
Tonita, ahora sumamente emblematica. Su iniciadora fue Anto-
nia Martinez Rueda.” Esta salsa nacio a raiz del gusto que tenia
la sefiora por las cebollas y chiles encurtidos que vendian en un
puesto de comida localizado en los portales de la plaza de armas.
En Melchor Ocampo 68, donde se mantiene hasta la actualidad
ellocal, ellay su familia comenzaron a encurtir y vender papas,
zanahorias, nopales, jicamas, cueritos, patas y trompas de puerco
en vinagre de chile bola, en lugar del tradicional vinagre de pina.
Al percatarse de que las botanas gozaban de buena aceptacion,
se vio en la necesidad de elaborar su propia salsa en lugar de
comprérsela a la senorita Rosa Toledo Gonzélez, consiguiendo
el chile de arbol en Manalisco. En la actualidad la siguen pro-
duciendo y vendiendo sus nietos.

A principios de la década de 1970 la produccion de salsa
aumento6, asi como el niimero de salseros artesanales. A raiz
de que a muchos les era imposible satisfacer la demanda de su
producto con tan sélo moler en pequefios molinos de manivela,
optaron por recurrir a solicitar los servicios de los molinos de
nixtamal. Asi José de Jestis Cadenas (a) Chelenas, quien trabajo
primero en un pequefio molino y luego en uno de mayor capa-
cidad ubicado en el mercado municipal, bajo la anuencia de su
propietario comenzé a moler chile de arbol por las tardes con
la condicién de que lavara concienzudamente las maquinas al
finalizar la labor. A algunos les molia hasta dos botes alcohole-
ros diarios. Entre estos salseros se encontraban Bernabé Mejia,
esposo de Antonia Martinez Rueda; Miguel Mejia Campa, crea-
dor de la salsa Porki; y Pablo Ledesma Gutiérrez, esposo de Agri-

37  Frajoza, Yahualica, Su gente, pp. 166 y 167.
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pina Gonzalez Gutiérrez, creadora de la salsa que actualmente
lleva el apodo de su esposo: Tahio.*

En esa década las salsas locales eran degustadas por los habi-
tantes y exportada principalmente por los hijos ausentes, pero
su comercializacion fija era sumamente limitada. En el mercado
municipal se podian adquirir en los puestos de Miguel y Rufino
Contreras y en el de Miguel Mejia Campa, peluquero que en
1972 decidié abandonar su oficio y dedicarse a la preparacion
y venta de encurtidos, asi como a avocarse completamente a la
elaboracion y venta de la salsa Porki» De hecho, las salsas locales
no gozaban de tanta popularidad en los tendejones esquineros,
ya que, por ejemplo, la salsa del Torito acaparaba la atenciéon de
las gentes por su presentacion.

A mediados de la década de 1980 ocurrié un cambio en las
salserias, comenzando asi su transformacion comercial. Debido
ala continua demanday ala natural inclinacion del comerciante,
algunos comenzaron a darle una presentacion mas formal a
su producto, tratando de no alterar las recetas originales. Las
microempresas de ambito familiar con mayor prestigio como la
Porkiy la Tonita comenzaron a alejarse del resto de productores
al implementar la mercadotecnia y la uniformidad de botellas,
utilizando las de la industria salsera La Valentina.

El uso de las botellas uniformes no se limitaba s6lo a la pre-
sentacion, sino que, obligados por la creciente demanda, resul-
taba casi imposible seguir consiguiéndolas localmente. Ademas,
el tiempo que se ahorraba en el proceso de conseguir, lavar y
desinfectar los envases de vidrio, se compensaba al pagar un
poco mas por envases uniformes. Por supuesto que este sélo fue
el principio, porque se seguia llenando con embudo y para tapar
las botellas se seguian utilizando corchos o plasticos asegurados

38  José de Jesus Cadena, Yahualica, 22 de agosto de 2008.
39  Frajoza, Yahualica. Su gente, p. 168.
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con ligas elasticas. Incluso era comuin que antes de la venta de
una botella en el mercado municipal o algunos establecimien-
tos, los envases se encontraran tapados con un pequeno limon,
distinguiéndose claramente la separacion del vinagre y el chile
de arbol molido.

El siguiente paso fue comenzar a armar sus propias maqui-
nas procesadoras. Uno de los motivos primordiales fue que la
demanda del producto hacia dificil ajustarse a los horarios de los
molinos de nixtamal. Con estas pequefas maquinas, los elabo-
radores podian organizar mejor su horario de trabajo, asi como
moler mas finamente el chile, embotellar, tapar y acomodar las
botellas de chile en cajas para distribuirlas.

Ahora bien, como los consumidores tenian sus preferencias,
principalmente de sabor, para los vendedores locales era dificil
distinguir los diferentes productos ya que las botellas unifor-
mes eran todas de igual tamano, e incluso habia quienes seguian
envasando en botellas de tequila. Asi que el siguiente paso fue
etiquetar las salsas. Pudo haber sido en 1987 o al siguiente ano
cuando las empresas Tonita, Porki y Yahualica (la local, no la
actual de Tepatitlan) comenzaron a realizarlo con la doble inten-
cién de una mejor presentacion y entrar a otros mercados.*
Dicho sea de paso, para estas fechas ya los hijos ausentes, los
vendedores de tortas ahogadas de Guadalajara y muchas otras
personas conocian el inconfundible olor y sabor de las salsas
yahualicenses. Al principio se etiquetaba la botella no uniforme
para el consumo local, y la botella formal de un litro para venta
en Guadalajara. Las etiquetas se elaboraban en la capital del
estado, no siendo autoadheribles; por lo que se pegaban una a
una con engrudo.*

40  Sergio Limén Mejia, Santa Barbara (California), 22 de enero de 2011.
41 Elmay Maria Guadalupe Mejia Llamas, Yahualica, 22 de agosto de 2008.
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Con una presentacion més decorosa, algunas salsas comen-
zaron a aparecer con mayor frecuencia en los estantes de las tien-
das locales. También se inici6 la odisea de ofrecer el producto
en otras ciudades, principalmente en Tepatitlan y Guadalajara.
Aunque para esa fecha ninguna de las salsas estaba registrada
ante Hacienda, éste fue el comienzo de las alteraciones de las
féormulas, ya que tenian que cumplir con las normas de calidad,
principalmente de higiene. Localmente las salsas Tonita y Porki
encabezaron los cambios. En Tepatitlan, don Alfonso Gutiérrez
comenzod a elaborar salsa de chile de 4rbol de Yahualica, com-
prandole la férmula a Mejia Campa.»

Al despuntar la década de 1990, la Secretaria de Hacienda
y Crédito Publico dio plazo de un afio para que se registraran
todos los negocios del pais. Al quedar registradas las empresas
salseras locales, se marcé mejor el camino para competir con
otras empresas en mercados foraneos. Estando la senda trazada,
surgieron mas salsas, destacando por su formal presentacion la
elaborada por dona Ignacia Mercado viuda de Macias, la salsa
Nachita. Este producto lleg6 a venderse hasta en Estados Unidos.
Por desgracia, corridos tres afios la sefiora tuvo que retirarse por
motivos de salud.# Otra salsa fue La Gorda, elaborada por la
familia Rangel. Hasta la actualidad su elaboracion es esporadica.

Hubo otros salseros que tinicamente actualizaron su pro-
ducto de acuerdo con los canones comerciales. Por ejemplo
(vendedores de comida o cenadurias): la salsa Tahio (1998)# y
Tahio Jr. (2004).# En 2009 Miguel Angel Gutiérrez Chavez por
fin etiqueto su salsa y la nombré6 Mike. Resaltamos que la expe-
riencia de este hombre se debe en gran parte a su padre, don
Pedro Gutiérrez, quien tuvo cenadurias u ostionerias y satisfizo

42 Refugio Torres, Yahualica, 29 de agosto de 2008.

43 Ignacia Mercado viuda de Macias, Yahualica, 15 de septiembre de 2009.
44  Agripina Gonzalez Gutiérrez, Yahualica, 20 de agosto de 2008.

45  José Pablo Ledesma Gonzalez, Yahualica, 20 de agosto de 2008.
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asus clientes con salsa que él mismo elaboraba.* Otra salsa que
comenz6 a formalizarse a la par de la Mike, fue la Don Chemo,
elaborada por don Anselmo Martinez Hernandez, duefio de una
cenaduria desde hace 32 anos.” Otro ejemplo es la salsa Yahuali-
cense, elaborada por la pequefia empresa familia propiedad de
José de Jestis Alvarez Ruano. Aunque esta salsa comenzo a ela-
borarse en 2005, ya su padre don Francisco Alvarez la producia,
envasabay etiquetaba bajo el nombre de Yahualica a finales de la
década de 1980, pero por razones legales tuvo que abandonar su
negocio.#* Otra de las salsas que entra en esta misma categoria es
la Tia Lala, manufacturada por Salvador Esquivias. Los origenes
de la actual receta se remontan a medio siglo atras.»

La salsa que, en 2004, indudablemente acaparé la atenciéon
y sorprendio a propios y extrafos fue la Encino, elaborada por
Sergio Ruiz Sanchez. A tan s6lo dos afos de haber surgido en
el ambito comercial, fue galardonada con la medalla de oro a la
mejor salsa por la Asociacién Internacional de Mercadotecnia,
en la ciudad de Santiago de Chile. Actualmente la salsa Encino
es distribuida en varios estados de la Republica y en Estados
Unidos, principalmente en California. Ademas, Sergio ha
enviado algunas cajas por encargo a paises como Egipto, Fran-
cia e Inglaterra. Por iniciativa de este empresario se han dado los
primeros pasos para la fundacién de la Asociacion de Salseros
de Yahualica, con la intencidn de certificar la autenticidad de las
salsas locales y evitar la pirateria.

Actualmente siguen apareciendo mas salsas con formal pre-
sentacion: Yahuapika, el Agarrén, Porfis, Ramirez, Tolita, entre
otras. Por supuesto, algunas otras siguen sin ser adaptadas a las

46  Miguel Angel Gutiérrez Chavez, Yahualica, 27 de agosto de 2010.

47  Anselmo Martinez Hernandez, Yahualica, 26 de agosto de 2011.

48  José de Jestis Alvarez Ruano, Yahualica, 25 de agosto de 2008.

49  Paola Morales M. (2005). {Un hombre de campo muy enchilado! El Universal, México, 5 de
septiembre de 2005. Salvador Esquivias, Yahualica, 27 de agosto de 2008.

50 Sergio Ruiz Sanchez, Tlaquepaque, 17 de marzo de 2011.
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normas de presentacion, pero no por eso se les resta buen sabor
y tradicional método artesanal de elaboracion. Algunas de estas
empresas, ademas de ofrecer su salsa tradicional en envases de un
litro y 350 miililitros, también la venden en botellas miniatura. Se
dispone de salsa martajada, botanera, menos picante y de molca-
jete. Esta tiltima es una forma de revitalizar una de las pioneras
combinaciones de ingredientes de nuestros mayores. También
hay chile de arbol en polvo, adobos y hasta mermeladas.”

Exportacion

Como se menciono en anterior pasaje, algunos nortefios comen-
zaron a llevar salsa a Estados Unidos en la década de 1950, para
consumo propio u obsequio. En los siguientes 20 afos, conforme
mas y mas paisanos emigraron y temporalmente volvian a su tie-
rra, mayor cantidad de litros de salsa fueron cruzando la frontera.
Un punto clave de esto es que cada vez méas yahualicenses obtuvie-
ron documentacion legal de residencia, por lo cual podian cruzar
la frontera sin pendiente alguno. En la década de 1980, cuando un
sinniimero de familias movieron su residencia principalmente a
California, algunas personas sagaces vieron esta oportunidad a
manera de negociar con la salsa de Yahualica para satisfacer los
paladares. Asi que cruzaban algunos litros en garrafones y des-
pués vendian, desde su propia vivienda, al menudeo.

A finales de esta década, cuando las salsas Tonita y Porki
se comenzaron a vender etiquetadas y en botellas uniformes,
hubo algunos arriesgados que lograron pasar clandestinamente
a Estados Unidos algunas cajas, para comercializarlas. Tal vez
fue en 1990 cuando se intent6 cruzar de forma legal las salsas,

51 Eduardo Pérez Mejia, Yahualica, 26 de agosto de 2011; Enrique Zavala Reynoso, Yahualica,
26 de agosto de 2011.
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pero por desgracia no pasaron las normas requeridas de expor-
tacion. En los anos siguientes fueron cruzadas subrepticiamente.
Se vendian en tiendas mexicanas del sur de California. Como
se vislumbré que era un negocio con potencial, cada vez mas
individuos intentaban cruzar cajas de botellas de salsa.”

Posiblemente la primera salsa en cruzar la frontera legal-
mente, en 1993 6 1994, fue la salsa Yahualica, producida en Tepa-
titlan. Se comercializaba en establecimientos de autoservicio del
sur de California.» Uno de los primeros que pasé legalmente un
camion de salsa elaborada en Yahualica, especificamente Porki,
fue Adridan Hernandez, en 2004.> Por otra parte, Rodolfo Mer-
cado Vazquez comenz6 a vender salsa Porki y mas tarde Encino,
en un establecimiento de Pittsburg, en 2002. En 2006, después
de haber participado en un festival de salsas en Oxnard y de
ver la gran aceptacién que tuvo la salsa Encino no sélo entre
los yahualicenses sino entre los amantes de salsas de cualquier
grupo étnico, formé con Arturo Valerio la empresa Alteno
Imports, distribuyéndola en el sur y centro de California, asi
como en areas de Nevada, Idaho y Oregén.» En 2007 se envio el
primer camioén de salsa Tonita a California, con todos los per-
misos correspondientes.”*

Actualmente las salsas de chile de arbol Yahualica se pueden
encontrar tanto en tiendas mexicanas como en tianguis y algu-
nas grandes tiendas de autoservicio de Estados Unidos.

52 Rodolfo Mercado Vazquez, Concord (California), 11 de enero de 2011.
53  Alfredo Sepulveda Esparza, Oakley (California), 24 de enero de 2011.
54 Rodolfo Mercado Vazquez, Concord (California), 2 de febrero de 2011.
55  Rodolfo Mercado Vazquez, Concord (California), 11 de enero de 2011.
56  Roberto Mejia Martinez, Yahualica, 26 de agosto de 2011.
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Chiras panaderia

MARIA GUADALUPE MEDINA GONZALEZ

Recordar por medio del paladar las delicias
culinarias de la region es toda una aventura;
vienen a mi recuerdos cuando era pequena,
cuando esperabamos a mi padre en casa y siem-
pre llegaba con bolsas de pan y entre ellos los
inconfundibles panes de piloncillo, llamados
americanas y los peculiares puerquitos, con un
sabor inigualable al combinarlos con leche fria,
era todo un deleite.

Historia

Este tradicional pan lleg6 a Tepatitlan desde
Cuquio, Jalisco, en el afio 1935, por el sefior Lazaro
Plascencia. Cuenta don Gabino Plascencia de 77
anos, nieto del senor Lazaro, quien inici6 con la
panaderia por la calle Col6n en el nlimero 238, en
la colonia centro en Tepatitlan, Jalisco:

Mi apé trabajaba muy duro, él inclusive no le gustaba

dormir en cama, dormia en toldo, son dos cabrillas
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con varas, las tejia y ése era su colchon y lo enrollaba, y a las 11:00 6
12:00 de la noche, se ponia de pie a trabajar, le hablaba a Pedro, abuelo
de Roberto y a mi para ayudarle, yo lo hacia por jugar y tomar café con
arepa, yo tenia como seis o siete afios, con presto fui creciendo tomé res-
ponsabilidad como trabajo, y asi todos nos involucramos como familia
a trabajar, yo s6lo trabajé como ocho anos, después me enfermé y se lo
dejé al papa de Alfonso, me fui hace 50 afios a Estados Unidos, pero me
da gusto que mi primo haya continuado el trabajo con la familia, porque
si el trabajo no es unido, no se llega a nada.

Alfonso Plascencia y Roberto Plascencia.

El sefior Roberto Plascencia Ortiz y sus hermanos trabajan
actualmente el negocio ubicado en la calle Colén niimero 225,
en la colonia Centro de Tepatitlan de Morelos, la panaderia “El
Chiras”. Su papa Alfonso Plascencia les ensefi6 el oficio de la
panaderia, y es una tradicion por cuatro generaciones.

Con el paso de los afios va creciendo el negocio, la receta es
la misma (harina, piloncillo y carbonato), con la diferencia de
que antes la lefia se traia en brazas y ahora en camiones de tres
toneladas, la harina se compraba por kilos y ahora se compra en
bultos, menciona el senor Roberto.
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Nosotros decimos que aqui nacimos, sobre la mesa de trabajo, pues en
realidad aqui es la panaderia y en la planta alta vivimos, entonces noso-
tros decimos que aqui crecimos, nos gusto el oficio y es lo que estamos
haciendo, no se nos obligd a seguir, nosotros quisimos, tuvimos la oportu-
nidad de estudiar, de tener otro trabajo, pero quisimos seguir la tradicion
y el negocio, yo tengo 33 afios y se puede decir que aqui naci, aqui creci,
aqui pasé mi infancia, podria decir que es lo que sé hacer

Me gustaria que no se pierda la tradicion, y si a mis hijos y sobrinos
les nace, adelante; si quisiéramos que siguiera la tradicién y mas porque
es un negocio sustentable, hay que trabajar para que haya remuneracion,
si nos hemos visualizado para que siga la tradicion, ya estara de ellos
seguir o si deciden si o no.

Lo que hace especial este pan es la elaboracion, todo esta hecho a
mano, no se ocupa maquinas, y el toque especial que lo horneamos con
lena, tiene que ser lena de palo colorado, roble, encino, con lenias que
da mucho calor; los tinicos ingredientes que lleva son: piloncillo, harina,

carbonato y agua, es todo lo que lleva.

Cazo con la mezcla de los ingredientes: agua, harina, carbonato y piloncillo.

87



Maria Guadalupe Medina Gonzalez

Elaboracion

Un dia normal de trabajo inicia a las 4:00 a. m. y concluye a las
3:00 p. m.; en temporadas altas se hacen hasta ocho costales de
harina al dia y salen alrededor de unas cinco mil piezas, todas
hechas a mano.

Elaboraciéon del pan artesanal.

Todos los dias se trabaja arduamente para que este pan sea
deleite en las mesas de quienes lo consumen.
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Horno a lefla de mas de 40 afos de antiguedad.

Tipos de panes
Hay dos tipos de panes: la “arepa o americana” es el pan redon-

dito, y el puerquito, son los mismos ingredientes pero se cambia
el molde, se conserva el mismo peso, menciona el sefior Roberto.
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En la preferencia del ptblico ha sido la arepa; hace unos 25 afios iniciaron
con los moldes de puerquito y la gente no lo aceptaba mucho, entonces
se hacian un 95% redondita y 5% puerquito, hoy en dia est4 el 50 y 50%
o de repente 60% mas puerquito y 40% arepa; hay regiones que piden
s6lo puerquito, por ejemplo Guadalajara, Arandas y Ledn Guanajuato, el
consumo de arepas o pan redondito en San Juan de los Lagos, Pegueros,
Valle de Guadalupe y Tepatitlan.

Desde hace 70 afios se cuenta con dos rutas: Peguerosy Valle de
Guadalupe. Don Pedro, abuelo de Roberto, antes se trasladaba
en camidn con sus panes en canastos y desde entonces se distri-
buye principalmente en estos dos lugares, pero con camionetas
y embolsadas.

Es comiin que en temporadas de las fiestas de abril, en vaca-
ciones de verano y Navidad hay personas que piden pedidos
especiales para llevar a los paisanos que viven en Estados Unidos
y no pueden venir, y hay personas que vienen directo a la tienda
tempranito por pan calientito, para recordar cuando vivian aqui,
para acordarse cuando los mandaban a comprar pan, cuando
estaban chiquillos.
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Puerquitos recién horneados.

Se considera uno de los
panes mas econdémicos de
la regién y artesanales por
su elaboracién a mano.

El sefior Roberto comenta:

“Nosotros no sabemos
hacer otro tipo de pan, més
que éste, yo les digo comanse
un pan o dos de éstos, en
lugar de comer un pan pro-
cesado, éste es un pan muy
sano porque no tiene leva-
dura, tiene carbonato en vez
de levadura.”

5. Chiras panaderia

Informaciéon nutrimental.

Ojala tengan la oportunidad de
probar este delicioso pan arte-
sanal, que ademas de sabroso,
es un pan realizado con mucho
amor, y te invita a disfrutarlo
con un refrescante vaso de
leche fria.
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Una dulce tradiciéon

MARTHA MUNOZ DURAN
ROSA ELENA LAGASPI BARAJAS

Los duces de leche juntos con otros de distin-
tos sabores, son una parte imprescindible en la
reposteria mexicana, salieron de los conventos
para hacerse parte de la dieta popular. Constitu-
yen una herencia mestiza de la época colonial,
y cada region de nuestro pais tiene sus especia-
lidades que las identifican (Guzman, 2017: Vas-
concelos, 2017). En este capitulo se presenta una
resena de la tradicional “Dulceria Don Pedro”
localizada en el centro historico de Mexticacan,
Jalisco, la cual ya sobrepasa el siglo de dar sabor
a la vida de los mexticacanenses.

El método que se ha usado para recuperar
esta historia es la entrevista, con la finalidad de
dar preponderancia a la voz de los protagonis-
tas, se trascribe de forma casi integra, antece-
dida por algunos parrafos que analizan las cir-
cunstancias y cambios de este tipo de negocios.

Los dulces que actualmente se elaboran
y comercializan en la Dulceria Don Pedro, a
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excepcion de los garapifiados cuya materia prima es el cacahuate
y azucar, son elaborados con leche de vaca sin pasteurizar, esta
pequena industria contribuye a dar salida a la leche de la region.
La elaboracion se hace de forma tradicional, desde hace méas de
un siglo, muy poco ha cambiado.

Los mameyes, obleas con nuez, jamoncillos y dulce quemado
siguen preparandose con los mismos insumos: leche que va del
establo al cazo, aztcar, coco rallado a mano y cocinados en el
fogon, con lefia, en cazo de cobre y para menear se usa una pala
de madera de mezquite. La elaboracion ha estado desde siempre
en manos de los hombres de la familia, la tarea de las mujeres ha
consistido en “dar el punto”, procedimiento que consiste en arrojar
un poco de la mezcla de leche con azticar hirviente en agua fria
y meter la mano para comprobar si se solidifica de forma ade-
cuada, la explicacion es que quienes estan cociendo el dulce no
pueden meter las manos en agua fia porque les producen reumas,
por lo tanto una persona tiene que estar dispuesta y atenta para
hacer esa labor y han sido las mujeres las encargadas. Otra tarea
a cargo de ellas es el rallado del coco, ademas de las ventas. Todo
el proceso de elaboracion y comercializacion lo hacen miembros
de la familia, solamente se contratan una o dos personas para la
venta en los dias en que los clientes aumentan, por lo general en
los meses de septiembre y diciembre que es cuando se celebran
las principales fiestas de la localidad.

Los cambios se encuentran en la forma de comercializacion,
al igual que otras pequenas empresas familiares estan haciendo
uso de las redes sociales para ponerse en contacto con sus clien-
tes y para promocionar sus productos (Arias, Sanchez y Munoz,
2015; Munoz y Sanchez 2017).

Por otra parte, la venta de dulces tipicos comparte algunas
caracteristicas con las artesanias, lo anterior en el sentido de que
sus principales consumidores son los turistas, pero en este caso
particular se trata de migrantes que regresan a su terrufo para
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las fiestas patronales y en
épocas vacacionales, para
recuperar y reafianzar sus
vinculos con sus raices e
identidad.

Entrevista con Alexis
de Jests Garcia Diaz y
Ana Agustina Garcia
Diaz, quinta generacion
de dulceros, herederos de
la tradicién de la Dulceria
Don Pedro en Mexticacan,
Jalisco (enero de 2019).

Inicios de la dulceria

Alexis de Jesus:

Pues mire, una fecha definida como tal, no hay, pero nosotros
tenemos certeza, mas o menos desde quien vendria siendo mi
tatatarabuelo, ese sefior se llamaba Pedro Garcia, de ahi el nombre
de la dulceria, estamos hablando mas o menos de 1870, cuando
él ya estaria trabajando y lo mas probable es que la familia, ya
anteriormente estuviera trabajando en la elaboracion de dulces
tradicionales. Certeza a partir de Don Pedro, por eso el nombre
“Dulceria Don Pedro”, por Don Pedro Garcia, pero aqui, a lo que
hemos investigado también nosotros, pues la historia de los dulces
viene ya de cuando se establecieron los franciscanos, los angus-
tianos y también una orden de monjas que venian con ellos, de
ahiviene la elaboracion de dulces tradicionales espafioles, pues la
leche aqui no se conocia, no habia vacas en la época prehispanica,
entonces la tradicion dulcera se empieza a desarrollar a partir de
la Conquista, y estariamos hablando desde 1529, que se establecen
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aqui los espanoles, cuando se empezo6 a establecer como tal, la
cultura gastronémica de aqui de la dulceria y a lo mejor mi familia
ya son herederas de esas personas, de esas tradiciones.

Desde el primer dulcero que se tiene noticias en la familia,
se compra la leche a otros productores, él siempre tenia como
digamos, tratos con los lecheros para que les vendieran, por
ejemplo, era hacer dulces en la manana y en la tarde, las dos
ocasiones que ordenan, en la mafana, pues empezaban como a
las siete de la manana a hacer el dulce porque ordefnaban, més
anteriormente antes de las cinco de la mafana y en la tarde a
partir como a las seis, era cuando volvian a hacer el dulce, pero
eran también de lecheros de aqui, del mismo pueblo.

Mis antepasados nunca conseguian con otros lecheros, eran
los que tenian aqui, con los que tenian convenios de entrega.

Pedro Garcia Mercado, el primer dulcero, se dedicaba prin-
cipalmente a lo que era elaboracién de dulces de leche y los que
le nombramos “cubierto” que son: camote, biznaga, chilacayota
y también lo que son colaciones, banderillas, como esas que son
verdes, blanco y rojo; éstas se hacen con lo que sobra del camote.
Su hijo que se llamo6 Lorenzo Garcia Martinez, él tiene algo de
parte de la historia en Mexticacan respecto a las paletas. La pri-
mera peleteria la fund6 Genaerito Jauregui, cuando Genaerito
Jauregui compr¢ la fabrica para hacer paletas, Lorenzo Garcia
Martinez se asocid con ¢€l, al igual que Tilde Rios que era el
dueno de esta propiedad donde ahorita esta la dulceria, Aqui
fue la primera fabrica de paletas que existi6 e Mexticacan.

Estas personas y otros dos empresarios establecen la primera
fabrica de paletas, como en 1945, aqui en esta propiedad, donde
ahorita estamos, en este local. Donde era la casa del Genaerito,
se realizaban algunos otros procesos y alli aparte de los duces
se elaboraba lo que era nieve de garrafa, es como el antecedente
digamos, mas de antafio de las nieves o de las paletas, la nieve
de garrafa.
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Para hacer la nieve de garrafa, el hielo lo conseguian en Teo-
caltiche, pero lo mas probable es que el hielo de Teocaltiche,
lo conseguian en Aguascalientes, donde si habia una maquina
para elaborarlo, porque a lo que contaba mi abuelo, él dice que
lo traian de Teocal, en unos costales llenos de arena, eran unas
barras cubiertas de carton y otros costales para que se conser-
varay de hecho aqui (sefialando el piso) estan atin unos pisos de
madera, esos pisos de madera cuentan que se levantaban, eran
como cajones, les llamaban atatides, tenian arena, la remojaban,
ponian costales, las barras de hielo y otra vez costales llenos de
arena con agua y con eso decian que les aguantaba hasta tres
dias la barra de hieloy ahi empezaron la elaboracion de nieve de
garrafa, aparte de los dulces, ellos hacian los concentrados, como
lo que les nombran raspados, hielo raspado con concentrados de
frutas, los jarabes fue otra cosa que se dedicaban ellos a elaborar.

Mi bisabuelo se dedicé sdlo a los dulces ya cuando se sepa-
raron estas tres personas que eran: Generalito Jauregui, Lorenzo
Garcia Martinez (mi bisabuelo) y Tilde Rios. Tilde Rios se dedico
al comercio exclusivamente, Lorenzo Garcia Martinez, a la ela-
boracion de dulces, y Genarito a las paletas y al helado.

Ya después el hijo de Lorenzo, Pedro Garcia Mercado, mi
abuelo, es el que continuda ya s6lo haciendo dulces, son los dul-
ces tradicionales de leche, cubiertos, cacahuate garapinado y
las palanquetas.

Lo basico que ha perdurado es el dulce de leche con canela,
que le nombramos mamey, porque tiene forma como huesito de
mamey; el de leche con coco que le nombran quemado; el gara-
pinado, que es el cacahuate cubierto con caramelo; las obleas
que son basicamente lo mismo que los huesitos, pero con nuez;
el dulce de jamoncillo que aparte de eso son capas de dulce de
leche con cajeta de membirillo, nuez y también concentrado de
fresa. El garapifnado se hace del rojo y del natural también, aqui
lo més tradicional es el del color rojo, el morado o rosa mexicano.

97



Martha Mufioz Duran y Rosa Elena Legaspi Barajas

Hasta ahorita ya vamos por la quinta generacién de dulceros
y en cada una, casi nomas fue un hijo, de cada una de éstas gene-
raciones el que retom¢ la tradicién, por ejemplo de Pedro Garcia,
mi tatarabuelo, luego sélo se dedic6 Lorenzo Garcia Martinez,
de los hijos de Lorenzo, sdlo uno que fue Pedro Garcia Mercado,
ya de Pedro Garcia Mercado, también uno que es Luis Alberto
Garcia Huerta, que viene siendo mi pap4a, y ya nosotros, yo'y
mi hermana que ya somos dos los que estamos continuando la
tradicion, nosotros ya vendriamos siendo la quinta generacion,
asi ya bien seguros, de dulceros, antes puede ser que ya hubiera
dulceros en la familia, pero no tenemos la seguridad. Mi papa
es todavia el que esta al frente, pero mi hermana y yo estamos
apoyando: mi hermana esta en el area de ventas, ella atiende
todo lo que tiene que ver con ventas al mostrador y envios, y yo
ayudando en la elaboracion.

Proceso de elaboracion

Para hacer el dulce de leche se empieza basicamente igual: poner
a hervir leche con aztcar. Para el mamey, las obleas y el jamonci-
llo se usan mas o menos unos 40 litros de leche con unos unos 10
a 11 kilos de azticar, para el quemado varia el kilataje de aztcar,
estamos a una variante como de un kilo por litro, por el coco que
se le pone alaleche quemada.

La mezcla de leche con azticar se pone en el cazo, la elabo-
racién se hace con lefia todavia, es tradicional: en cazo de cobre,
en un horno, al que le nombramos fogén a lefia. La coccién dura
mas o menos 3 horas al fuego, y se le tiene que estar meneando
todo el rato con unas palas de mezquite. Cuando llega a hervir
la leche se le tiene que bajar la temperatura y se tiene que estar
batiendo constantemente con la cuchara. Al proceso de estar
meneando se le llama “airear”, es para que baje la temperatura
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y que no se derrame, esto lleva como unas dos horas; luego ya de
ahies una hora en la que ya esta caramelizando, cuando alcanza
este punto ya no se tira, empieza a reducir hasta que pierde la
mitad de su volumen; luego sigue un proceso que le nombran
“punto de bola suave”, eso es de la reposteria espanola, aqui
se agarra un poco del dulce y se tira en agua fria, lo avientan y
tienen que meter la mano, tiene que formar una bola como el
dulce, cuando ya se cuaja, a eso se le llaman el punto de bola
suave, es a lo que nosotros cominmente le llamamos el punto
del dulce, es darle el punto, que quede como debe salir para
venta, blandito, pero que no quede aguadito como agua, ni que
quede sdlido como una piedra; debe quedar como semisoélido.

Después de eso el mamey, pasa a una etapa que ya lo sacan
de la lumbre y se le empieza a revolver, a eso se le nombra tam-
bién paniz, o por decirlo asi, como una panificacion, es como si
estuvieran moviendo la masa para un lado y para otro para que
agarre aire para que tome la consistencia, de ahi viene el nom-
bre de paniz, este proceso dura mas o menos entre 15 minutos a
media hora, dependiendo de como sali6 el punto. De ahi sigue
darle la forma al dulce: para el mamey o los huesitos pasan la
masa a una tabla, pero ya de 40 litros de leche y 10 de azticar sale
alrededor 20 kilos de masa, se reduce més de la mitad, ahien la
tabla se sigue con el proceso de mezclado, se le va anadiendo
canela, cuando se termina con esto la bola grande se va divi-
diendo en bolas mas pequenasy esas bolas después en otras mas
pequenas hasta obtener el tamano adecuado.

En el caso del dulce quemado, cuando esta hirviendo ya la
leche se le anade el coco, después de que se le da el paniz, pasa a
un molde, el que, después cuando esta rebozando, se pone arriba
una plancha, una especie de comal y con las mismas brasas del
fuego con el que se cocind el dulce, se ponen arriba para que dore,
para que tueste y tome ese color café, que es el que le da el nombre.
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Preparar el coco es también aqui un proceso aparte, el coco
lo compramos ya sin estopa, pero lo ideal seria traerlo en estopa,
como lo hacia mi bisabuelo, él 1o traia o lo encargaba de Colima,
con todo y estopa y aqui lo pelaba, porque de esa forma viene
un coco mas fresco, mas digamos hiimedo, pero ahorita nosotros
compramos el hueso nomas. Se quita el hueso, se ralla, primero
la cobertura café que tiene, que quede todo blanco, se le quita el
aguay se muele y se le incorpora. No se compra coco ya rallado
porque tiene azticar ainadida, aparte si le aventamos ese tipo de
coco, la leche tiende a cortarse y aparte da otro sabor, por eso
usamos coco natural y leche bronca para que no se corte. El coco
lo encargamos con los abarroteros de aqui, nosotros les encar-
gamos las arpillas de cocos, los traen del Mercado de Abastos de
Guadalajara o de Aguascalientes.

Clientes y ventas

Como ya dije trabajamos con leche bronca, tenemos un solo
proveedor de leche, es un mismo establo donde compramos
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todo, que aparte de vendernos a nosotros le vende a muchas
personas, en las épocas de ventas altas que es septiembre, para
las fiestas patronales, y hasta febrero, le compramos mas leche.
Lo mas fuerte de las ventas es del primero al 10 de septiembre,
entonces se hacen hasta tres puntos de dulce por dia o a veces
mas, es decir que tres veces se ponen casos de 40 litros por dia.

En las temporadas altas que son en septiembre y diciembre se
vende mucho, por ejemplo, del 20 de diciembre al 20 de enero se
hizo una tonelada de dulce, més o menos, también en septiembre
se llega a hacer una tonelada, o incluso mas, para las fiestas de aqui
de San Nicolas o la principal, el dia de la entrada es el Sagrado
Corazon de Jesus que se celebra el primer domingo de septiem-
bre, ese dia se acaba todo el dulce. Los principales clientes son
las personas que vienen, de visita, hijos ausentes. Se acaba todo.

Este es nuestro tinico punto de comercializacién, porque hay
otro sefior que también hace dulces aqui en el pueblo, en este
pueblo s6lo somos dos dulceros. Nosotros no tenemos sucursales
ni vendemos a otros comercios, toda la venta es directa. Nuestros
mejores clientes son los hijos ausentes, que nombramos, y que
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casi todos son paleteros regados por casi por todo el pais, estan
en Nuevo Leén, Chihuahua, Chiapas, Tabasco, Cd. de México
Puebla, hay muchas personas que se fueron a Centro América,
a Estados Unidos e incluso Europa. También hasta alla han
llegado los dulces, por ejemplo, hace ;qué sera?, tres o cuatro
anos, vinieron unas personas, unos argentinos que les habian
llevado de este dulce y venian otra vez a probarlo, a ellos les
llevé de regalo nuestros dulces una persona que se dedica a la
abogacia, les llevo a sus amigos y luego cuando ellos vinieron de
vacaciones, vinieron a comprar. A Roma también han llegado,
una vez vinieron de la di6cesis de San Juan porque iban a llevar
algo representativo, de cada comunidad: de Yahualica, salsas, de
aqui dulces, pues paletas obviamente no podian, pero se llevaron
como presente para el Papa Juan Pablo II, dulces.

Agustina:

Yo soy la encargada de las ventas, yo me encargo de subir las
fotos de los dulces al Facebook de la Dulceria, ahi publicamos
fotos de nuestros antepasados, de la dulceria y algo de la historia
de familiar, del negocio y de nuestro pueblo, mi abuelo Pedro,
era muy de fotografias viejas, tanto del pueblo como de la gente
del pueblo, él colecciond todas esas fotografias que estan en las
paredes, fueron nuestra herencia, nosotros las vamos subiendo a
nuestra pagina de Facebook, también ponemos otras mas recien-
tes, de las fiestas del pueblo.
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6. Una dulce tradicion

Algunos clientes se comunican con nosotros por el mensa-
jero, ellos me mandan un mensaje y me dicen que van a venir en
determinada fecha, por ejemplo, para septiembre y me encargan
la cantidad de dulce que quieren llevar, asi nosotros ya vamos
aventajando pedidos.

A manera de cierre podemos mencionar que los dulce tipicos
son una de las tradiciones que mejor se han conservado en esta
region, en los pueblos altenos se elaboran en pequenas indus-
trias familiares, se siguen las recetas de antano; los cambios mas
evidentes se localizan en la comercializacion para llegar a sus
clientes, muchas veces radicados en lugares distantes, se publici-
tan por medio de paginas en Internet y Facebook, de esta tiltima
herramienta se aprovecha su forma de diseminacion en cadena
para llegar a mas personas, por lo que se ha convertido en la
forma de publicidad a la que recurren con mayor frecuencia
este tipo de empresas.

Agradecemos a los entrevistados de la Dulceria Don Pedro
y nuestra intencion es dar a conocer mas que unos dulces, la
tradicion e historia que forman parte de la identidad cultural de
nuestra region, la cual es rica, no s6lo por los dulces y comidas,
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sino, también por la gente, que trabaja dia a dia para mantener
vivas las tradiciones y cultura propias de la region altena.
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El “Chamorro de
El Mirador Espanita”

FRANCISCO PARTIDA HOY

1. Preparando la mesa

En Tepatitlan de Morelos, Jalisco, se ofrece un
platillo exquisito, cuyo olor es profundo, confor-
table y mineral como el abrazo de la madre tie-
rra. Su sabor y apariencia logran transportarnos
ala dimension de los recuerdos arquetipicos. A
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las épocas primitivas y salvajes cuando mujeres y hombres cele-
braban su existencia en la maxima fiesta posible: el consumo de
la carne de la caza mayor.

El chamorro (en El Mirador Espanita) se prepara con la pan-
torrilla adobada y horneada del cerdo; un animal que desde hace
al menos 13 mil afios ha servido de alimento humano. El servicio
que ha prestado el cerdo al hombre es, en este sentido, invalua-
ble y merece nuestro aprecio y admiracion. El jabali salvaje (Sus
Scrofa) segtin se cuenta, fue domesticado en Oriente proximo y
también en la antigua China. El cerdo, resultado de esta domes-
ticacion (Sus S. domestica) es una subespecie muy difundida en
el planeta por el hombre con fines utilitarios.

Todos los alimentos horneados comparten una caracteristica
distinguible: tienen un aroma penetrante resultado de sudar sus
propios jugos y de recibir, ademas de los condimentos base, el
aporte de piedras, ladrillos, lefios y otros elementos inmediatos
de ese encierro infernal; lo que finalmente otorga a nuestra per-
cepcidn sensible una nota olfativa y gustativa singular.

En lo personal, como tragén que soy, prefiero las porcio-
nes abundantes en presentaciones sencillas, lo cual hace del
chamorro uno de mis platillos favoritos elaborado con carne
de cerdo. Quienquiera que haya tenido la suerte de comer un
enorme trozo de carne horneada jugosa, sabe a qué me refiero.
De pronto, frente a ti, vaporoso, esta aquel generoso alimento
desatando un torrente de sensaciones, recuerdos y deseos.

Las recetas del chamorro varian, como cualquier platillo.
Algunos de los ingredientes mas comunmente utilizados en
México para su elaboracién son: chamorro de cerdo, chiles guaji-
llos grandes, chiles anchos grandes, ajo, cebolla grande, pimien-
tas gordas, clavos de olor y sal. Es comuin que se anadan papas
u otras verduras en la bandeja que va al horno, lo cual también
aportara su sabor al platillo.
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2. “Si el rio suena es que agua lleva”

Cuando llegué a trabajar como profesor de tiempo completo
para el Centro Universitario de los Altos, de la Universidad de
Guadalajara, en Tepatitlan, tuve la fortuna de ser bienvenido
por Jorge Franco, otro profesor oriundo de esa hermosa tierra
jalisciense, quien me dispensé la deferencia de mostrarme de
inmediato parte de la riqueza cultural y espiritual altena.

Asique cuando le pregunté sobre platillos tipicos de Tepatit-
lan, el primero que me espeto fue el chamorro de un restaurante
llamado El Mirador Espanita. Después, otras companeras y
companeros del Centro corroboraron esta recomendacién y me
dije: “si el rio suena... es que agua lleva”, “tengo que probarlo”.
Averigiié donde se ubicaba aquel restaurante y un miércoles de
febrero, ni tardo ni perezoso, me encaminé con el estdbmago bien
vacio aaquel lugar. La comida empieza siempre por el olfato y la
vista, luego el gusto tiene su recompensa. Lo primero, sin duda,
es arribar a un lugar donde haya siempre gente disfrutando. Esa
es buena senal.
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El Mirador Espanita tenia comensales ocupados en lo suyo;
unos comiendo chamorro, otros, distintos platillos tipicos de la
comida mexicana, como lengua en salsa verde, quesadillas, carne
con chile, enchiladas con pollo, cortes finos, sopas y ensaladas.

Los olores eran agradables y familiares, mis glandulas sali-
vales comenzaron a trabajar y “se hizo agua la boca”. Busqué
ritualmente un buen lugar para sentarme donde tuviera buena
luz y una vista franca. El hambre comenzaba a darme avisos,
pero sin llegar a ser excesivos. Asi que me dirigi con tranquilidad
a una mesa a mi satisfaccion.

La tarde era calurosa y habia gente que tomaba en las lla-
madas “chabelas” distintos tipos de aguas frescas y otras bebi-
das refrescantes. El ambiente en general era muy propicio para
compartir la mesa con amigos y familiares. Las personas que
habia parecian, sin duda, muy a su gusto y se escuchaba ese
reconfortante rumor de conversaciones jocosas y tranquilas que
acompanan los alimentos para convertirlos en una experiencia
cultural que es la comida.

Recordé las grandes reuniones familiares que se celebraban
en casa de mi abuela, sus guisos venerables, y en todos los gran-
desy pequenos momentos en que la deliciosa gastronomia mexi-
cana habia llenado de satisfaccion y significados mi vida, y volvi
a celebrar al cerdo, animal prodigioso, por haberme obsequiado
su vida a cambio de enriquecer y nutrir la mia.
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3. “A lo que te truje Chencha”

El Mirador Espanita es un establecimiento sencillo, limpio y
confortable cuya planta arquitectdonica tiene la forma de “L”. Me
senté en una mesa justo en la esquina central y esperé la aten-
cioén de un mesero. Presto llegdé uno y no pudo apenas dejarme
la carta mend, porque yo lo detuve anticipandole que venia
exclusivamente “por el famoso chamorro que tanto me habian
recomendado”. Sonrid y me dijo: “al momento, jgusta algo de
beber?”. Me enlisto6 las bebidas y me decidi por un agua fresca
de papaya, por cierto, deliciosa.

Eché una mirada al lugar, me acomodé en la silla y al punto
llegd mi mesero cargando un platillo monumental. El tamario de
aquel chamorro ni por asomo me decepcioné. Grande y jugoso,
venia con una guarnicion de arroz blanco con trocitos de zana-
horia, una ensalada fresca y cremosa de col morada, ejote, apio,
zanahoria, jitomate y cebolla, adornada con una ramita de pere-
jil. El cielo en la tierra. Fuera del plato, otros acompafiamientos
consistian en dos salsas, una roja y picante con base en tomatillo
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y chile de arbol, y otra de la llamada “mexicana” que va picada
en trocitos pequenos de cebolla, jitomate, cebolla y chile serrano.
Una canastilla bien surtida de tortillas hechas a mano cerraba
con broche de oro la promesa de un voluptuoso manjar.

Cudnta suerte, estimado lector, tenemos los mexicanos de
que el maiz, el chile, el tomate y tantos otros ingredientes nati-
vos se encontraran con el cerdo y otros animales de granja en la
mesa de nuestros alimentos. Ya Bernal Diaz del Castillo, en su
Historia verdadera de la conquista de la Nueva Esparia, en el capitulo
LXXVII atestiguaba:

Que después de haber aprehendido a Cuauhtémocy a su familia, el dia
trece de agosto de 1521, Hernan Cortés [...] mandé hacer un banquete en
Coyoacan por alegrias de haberla ganado (la ciudad de Tenochtitlan), y
para ello tenia ya mucho vino de un navio que habia venido de Castilla
al puerto de la Villa Rica, y tenia puercos que le trajeron de Cuba [...]

Los mexicanisimos tacos y muchos otros platillos como el cha-
morro son resultado de este mestizaje que nos distingue en todo
el mundo y celebra nuestra matriz cultural para disfrute de la
humanidad entera.

Aun con el plato servido en mi mesa, refrené el impulso de
hincarle el diente a aquel chamorro, para hacer unas cuantas
fotos para el registro de este articulo. Y luego, sin mas, probé el
primer bocado de aquella carne. La recomendacién tuvo enton-
ces sentido y propésito, no habia pérdida en aquel plato. La carne
era tierna, jugosa con el gusto a un adobo espeso y terroso muy
equilibrado: ni muy dulce ni muy picante ni muy salado. Justo
lo que habia sofiado: un plato fuerte, pero no demasiado para
mi estdmago. Probé el arroz, mezclandolo con el adobo espeso.
Excelente. Degusté la ensalada y para mi sorpresa (no soy asiduo
de las ensaladas cremosas) estaba muy rica también. Me hice
unos cuantos (por no decir muchos) tacos surtidos con chamorro,
ensalada y aquella salsa picante. De vez en cuando un sorbo al
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agua de papaya. En fin, comi despacio y sin parar; comi como un
buen mexicano, orgulloso de sus raices y patrimonios culinarios.

4. ;A quién le debo
el gusto?

Mientras yo solo con pla-
cer sonreia como loco y
me llenaba los cachetes de
comida, un mesero me trajo
un plato con mas adobo.
{Orale! Tuve que tragar el
bocado para poder agra-
decerle. Fue entonces que

hice una pausay le pregunté por el duefio. Me dijo que ahi mismo
estaba en aquella hora. Y sefial6 a un caballero que estaba apos-
tado en la caja, conversando afablemente con la cajera. Don Ale-
jandro Gémez Saavedra, a cuyo nombre responde el responsable
y duenio de El Mirador Espanita, se aproximoé a mi mesa. Pulcroy
de buena figura, ya entrado en afios, con un delantal portado con
orgullo, me pregunté si me hacia falta algo. Ese gesto me gané su
confianza de inmediato, y le contesté que nada, que todo estaba
perfecto, a mi entera satisfaccion. “Sin embargo —le dije—, me
gustaria saber méas de este platillo y su historia en este lugar”.
Me hizo un educado gesto de permiso y se sent6 a mi mesa.
Me cont6 que desde 1964 empezo a ofrecer, junto a su familia,
servicios de alimentos, siempre en el giro de la comida tipica mexi-
cana. Empez6 en un lugar llamado El Merendero, pero después
se cambio a la colonia El Mirador, donde actualmente se encuen-
tra su establecimiento del mismo nombre, aunque también tiene
otro restaurante que se llama Campestre los Sauces, de corte mas

111



Francisco Partida Hoy

e N

rustico. Del origen del pla-
tillo me cont6 que fue parte
importante del arraigo de la
cultura hispana en Tepatit-
lan, porque durante la Colo-
nia comer carne de cerdo
era practica devocional
cristiana, en contraposicion
a otros grupos cuya religion
prohibe comer carne de ese
animal.

La pasé muy bien con don Alejandro; me platicé también
de sus hijos e hijas, de quienes dijo sentirse muy orgulloso. Me
comparti6 parte de su filosofia de trabajo, que se funda en el
servicio y la calidad de los ingredientes, asi como en la afabilidad
y respeto por los clientes, siempre con una actitud positiva y con

esperanza en el porvenir. pm

, TITULS DE REGISTRO DE MARCA "‘“Eg
Del chamorro no me contd e ol
“Fitular ALEJANDRQ GOMEZ SAAVEDRA

\~

su receta secreta (ni modo),
’, .o . Macicnalidad MEXICANA
pero Sime dl]o que Cu]daba Domicilio BARTOLO HEANANDEZ # 268.4, COL. CENTAO

TEPATITLAN DE MORELDS, JAL. MEXICO
que fuera muy equilibrada ™" WHAGSGEEEE Sl

y Marca 618223 : Tipo de marca MIXTA

Y, sobre todo, saludable. Siguo dininive EL MIRADOR ESPARITA y Diseio
En resumen, muy reco-
mendable este sitio para
comer sabroso, sobre todo
su chamorro tradicional
que se ha vuelto un platillo
digno de representar la cali-
dad y calidez de la cultura

de Tepatitlan y su gente.
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Las gorditas del mercado,
una tradicion familiar

MARTHA DEL CARMEN
CONZALEZ PALACIOS

Sin duda, lo mejor de viajar y visitar nuevos
lugares es adentrarse a conocer sus puntos turis-
ticos, su gente, pero sobre todo y lo mas intere-
sante y como una experiencia deliciosa, es darse
la oportunidad de saborear la comida tipica del
lugar a donde se llega.

En la mayoria de los casos los alimentos
tipicos y preparados de manera tradicional se
encuentran en el mercado de la ciudad; y este
texto presenta un platillo de lo mas comun para
desayunar o comer en el Mercado Centenario,
ubicado en el centro de Tepatitlan, muy cerca
de la Plaza de Armas.

Alllegar al Mercado se puede ver alrededor
en su parte externa, zapaterias con calzados de
todo tipo, por otro lado carnicerias y cremerias
y en otro costado los famosos chocomiles con un
toque de sabor diferente; al ingresar, la venta de
ropa, fruta, verduras, canastas de mimbre y otras
curiosidades para el hogar.
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Pero es en el segundo piso donde se encuentran las coci-
nas, con una variedad para todos los tipos de paladares, desde
mariscos, que por cierto en Tepatitlan son muy comunes durante
el desayuno; también birria, comida corrida, el tradicional
menudo, carnes asadas y, aunado a esto, las famosas “gorditas”;
y precisamente es este ultimo platillo el que nos causa interés
en presentar en este capitulo.

Gorditas derretidas.

La historia

“Mi papa llego de Estados Unidos, jqué seria?, como en junio del
78’ y mi mama venia embarazada de mi hermana la mas chica,
y mi papa abrié el negocio el 10 de octubre”, recuerda la sefiora
Leticia Loza Hernandez, “Lety”, hija de Gerardo Loza Rodriguez
y Maria Concepcion Hernandez Salazar; un matrimonio que
inici6 vendiendo carnes asadas en un pequeno local al interior
del Mercado Centenario y donde atin se encuentran instalados
y han ido creciendo en espacio.
« » 2 . o]

Carnes asadas Loza” empez6 como un negocio familiar, her-

manos y hermanas del senor Gerardo y la sefiora Concepcién
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ayudaban en la preparacion de salsas, tortillas, el asado de la
carne, la atencidn a los clientes, entre otras actividades.

Con el paso del tiempo empezaron a incluir otros platillos
como barbacoa, brochetas, quesadillas y taquitos; “mi papa,
cuando emprende el negocio en el Mercado, le da capital econo-
mico para iniciar en el crucero de Arandas un restaurante, enton-
ces, mi papa tenia ya el restaurante y puestos en el Mercado”, asi
lo refiere Diego Loza, uno de los hijos menores, quien también
recuerda como fue su infancia mientras sus papas trabajaban
atendiendo a los clientes.

Maria Concepcidon
Hernandez y Gerardo Loza.

Me atrevo a decir que todos los hijos de
los locatarios del Mercado Centenario
nos educamos, vivimos y forjamos nues-
tra infancia en los pasillos del Mercado;
jugando incluso futbol; mientras nuestros
padres estaban vendiendo, atendiendo
gente y sacando para comer, pues ;noso-
tros a donde nos ibamos?, si en casa no
habia nadie, todos estaban en el negocio.
Era algo pesado, si, estar todo el dia en

el Mercado, a veces hasta nos ponian a

trabajar, otras veces, ni modo.
Entre risas contintia Diego Loza:

[...] recuerdo algo muy chistoso, que los hijos de Yuli, de Menuderia Yuli;
los hijos de La Costa Nayarita, los hijos de mi tio Lucio; mis primos, los
hijos de mi tio Pancho; digo, ‘pos es que somos pura familia, se hartaron
tanto del desorden que estadbamos haciendo, que un dia nos compraron
dulces y nos mandaron a vender dulces; pero sélo fue un dia, y fue una
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forma de ensenarnos a valorar, pero después aprendimos la leccién y ya

no haciamos desorden, aunque de vez en cuando se nos ocurria.

En el restaurante que se encontraba en el crucero de Arandas
se vendian carnes asadas, pero también incluia otro tipo de ali-
mentos como chamorros, e incluso tenian musica en vivo para
amenizar la comida; lamentablemente, situaciones econémicas
llevaron a la familia Loza a cerrar ese restaurante por el afio de
1994 (ano en que fallecié el sefior Gerardo), pero continuando
con la tradicién en el Mercado y expandiéndose a mas locales.

Las tortillas para acompanar la carne asada que se prepara,
son hechas a mano en ese momento; la historia de la familia
cuenta que una de las primas que trabajaba con ellos, Josefina
Loza Tapia, “Pina”, les ayudaba torteando y a veces preparaba
gorditas, s6lo se les agregaba mantequilla y poco se les vendian;
pero en una ocasion, por un antojo del sefior Gerardo Loza, pre-
pard su propio desayuno, utilizando la base de las gorditas, pero
agregando mantequilla y queso que le vendio el “sefior Javier”
de Santa Maria del Valle; de esta forma quedo fascinado y asi
incluyeron la venta de este alimento en el local, sin imaginar el
gran éxito que vendria.

La preparacion

Es un deleite observar la forma en que se preparan las famosas
gorditas, y por tal motivo vale la pena imaginar cada paso.
Primero, la sefiora Leticia Loza toma una porciéon de masa
para tortillas y con las dos manos se le da una forma de pelota
redonda, para después continuar aplanando con los dedos poco
a poco, llevando la masa de una mano a otra, para que asi la
pelota adquiera la forma “gordita”; o también se puede ayudar
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con un plato, pero sin apretar muy fuerte, para que no se con-
vierta en “flaquita”.

Preparacion.

Actualmente son entre 55y 65 kilos diarios de masa los que se
consumen entre semana en el local, entre tortillas y gorditas, y
los domingos un aproximado de 115-120 kilos de masa.

Esta preparacion se coloca sobre el comal de dos a cuatro
minutos, dando vuelta para que por sus dos lados adquiera un
bonito color dorado y crujiente; acto seguido se retira del fuegoy
con un cuchillo se le quita “la tapadera”, que es una delgada capa
de lamasa previamente hecha y que servira para que se forme un
“huequito” donde se podran poner los siguientes ingredientes.

Por tradicion se colocan de dos a tres rajas de mantequilla,
aunque éstas pueden aumentar, a solicitud del cliente; después
es el turno del famoso queso de Santa Maria del Valle, el secreto
de esta deliciosa comiday que hace la diferencia de otros lugares
que también las preparan.

Y debe ser de ahi el queso, porque si es otro “ni se funde como
se debe de fundir, ‘en veces’ se quema o suelta mucho suero, o
sea no, nada que ver, y ese queso es muy especial”’, comenta la
senora Lety.
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Con estos ingredientes la gordita esta lista para colocarse
debajo del asador, donde recibira un poco de calor para que los
ingredientes se mezclen y el queso se funda.

A continuacion se retira la gordita del calor y es dividida en
cuadritos para que sea facil comerla; y ahora es Lilia Loza, otra
de las hermanas que trabajan en el negocio, que sirve el platillo
con frijoles fritos, papas a la francesa, y una ensalada fresca que
consta de nopales, julianas de cebolla y rodajas de jitomate, que
recrean un hermoso verde, blanco y rojo muy mexicano.

Sefora Lety.

La gordita puede llevar carne asada, carne con chile, barbacoa
de res o se puede servir sin carne; y también esta la opcién de
fundir la carne junto con el queso o puede ser servida a un lado.

Son entre 20 y 30 kilos diarios de bistec entre semana que se
utilizan y en fin de semana aproximadamente 4o kilos.

Estos guisos también se ofrecen en tacos o por 6rdenesy es
una opcién mas para los clientes.

Y las “tapaderas” no se desechan, también las cocinan de la
misma forma que las gorditas, se venden como una propuesta
light para quienes estan “guardando la linea”; “viene siendo una
pizza mexicana”, como diria Lilia Loza.
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Aunque las gorditas se venden de un tamano estandar, tam-
bién puede pedir al mesero que le preparen una de tamano
pequeno para los nifios.

Para quienes gustan del picante, se le puede agregar salsa
mexicana (jitomate, cebolla, chile serrano y cilantro picados);
o también salsa de tomate, y un elemento extra que se sirve al
centro de la mesa son totopos.

Para acompanar este platillo mexicano, en Carnes Loza se
puede pedir agua fresca de chia con limén, agua de naranja, café
de olla, refresco o jugo de naranja.

Al cliente lo que pida

A decir de la seniora Reynalda Barajas Barajas, quien comenta
ser cliente asidua desde hace 10 anios al local de la familia Loza,
siempre pide gordita “porque a mi no me gusta la carne y pues
prefiero la gordita sin carne, asi nada mas”.

Reynalda ha tratado de hacer sus propias gorditas pero dice
que no le salen igual; “yo pido mi gordita con frijoles y a veces
con papitas, pero casi con puro frijolito, ellos ya saben”.

En su experiencia, Leticia Loza explica:

Hay personas que igual me dicen “quitele poquita masa”, pos’ le quito
poquita masay ya quedan un poquito mas delgaditas, jpero, hay de todo,
seh?! [...] iMe ha tocado hacer unas gordas asi! —comenta sonriente
mientras describe el tamarno con las manos—, o sea como si fuera una

pizza individual.

Y contintia: “hay un cliente, nomas ya tiene tiempo que no va,
que me pide una gordita grande y una chiquita, jno sé dénde le
cabe tanto!, luego huevos a un lado y poquita carne y jitomate
y cebolla”.
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Por su parte, Leopoldo Medina, “don Polo”, quien tiene 27
anos trabajando para la familia Loza, es el mesero que toma las
6rdenes de los clientes, y respecto a la preferencia de los comen-
sales al pedir su gordita, dice: “pues depende, hay mucha gente
que la pide diferente, unas la quieren con carne, otras sin carne y
asi, pero todas llevan su mantequilla y su queso, que es el sabor,
y el sazdén de la patrona”.

El trabajo familiar

En vida de los sefiores Loza Hernandez, pocos eran los emplea-
dos externos a la familia que trabajaban con ellos, y a veces les
tocaba enfrentar uno de los mayores retos:

[...] cuentan hermanas de mi mama que si se les dificultaba establecer
orden —explica Diego Loza—, por lo mismo de que a veces veian “infor-
mal” el trabajo, porque los tinicos responsables eran mi padres y el per-
sonal si era familiar, pero a veces era necesario contratar personal ajeno
a la familia, porque si habia dificultad de trabajar entre familia; porque
habia una confusién de roles, el exceso de confianza a veces confundia si
eran familiar en el instante y cuando salian del trabajo, pues mezclaban

asuntos del trabajo ya estando en casa.

Todo inici6 en un local pequeno, y con el tiempo se fue acre-
centando:

[...] después mi papa le compré a don Esteban, quitaron la barday ya se
hizo un poquito més grande, después le compro aca, no me acuerdo si
era Olivia la del menudo, pero se hizo més grande, luego enfrente. Mi

papa era “bien luchén”, es la tinica herencia que nos ha dejado, el trabajo.
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Orgullosamente la sefiora Lety lo dice asi porque por eso se ha
mantenido la tradicidn, por el esfuerzo que hace toda la familia
Loza.

Los Hermanos Loza.

Cuando fallecen la sefiora Concepcién y el senor Gerardo, queda
a cargo la hija Lucy Loza, quien hace apenas cinco anos fallecio,
y es por eso que los hermanos tomaron la decision de turnarse
la batuta para liderar el negocio; este afio es el de la sefiora Leti-
cia, quien tuvo la fortuna de poder comprar un nuevo local para
seguir extendiéndose.

El matrimonio emprendedor dio fruto a siete hijos: Gerardo,
Lucy, Lupita, Lili, Jestis, Diego y Leticia; cada hermano pone
su sello distintivo a la empresa; algunos han agregado totopos,
alguien contrata mas personal, y asi, cada quien hace la diferen-
cia en el tiempo que le corresponde.

Varios de los hermanos no sélo se dedican al negocio fami-
liar, también han estudiado alguna carrera universitaria y la pro-
fesan, pero eso no les ha impedido seguir ayudando, mediante
roles y asignacion de dias.

Don Polo, uno de los trabajadores ajenos a la familia con mas
tiempo trabajando en el negocio, comenta que el local siempre ha
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sido familiar, “nomas yo no, yo soy el abuelito”, entre risas explica
que los hijos han respetado mucho la tradicion de la forma de
preparar los alimentos y de todo lo que sus padres les ensenaron.

La rutina comienza desde las seis de la mafiana; el sefior Polo
abre el local y entre otras tareas, se encarga de preparar los ser-
villeteros, saleros y encender las parrillas; a partir de ese horario
van llegando los deméas empleados para dividirse las tareas; unos
la limpieza, otros pican las verduras para preparar las salsas,
alguien mas prepara los guisados, se asan chiles, todo se cocina
el mismo dia; ademas, hay tres repartidores que pueden hacer
servicio a domicilio.

Durante el dia la convivencia se torna agradable entre el
equipo de trabajo, la sefiora Lety recuerda que en una ocasioén
se sentia muy alegre y se puso a cantar, al punto de que contagio
adon Polo y los dos siguieron la cancion, pero al parecer terminé
incomodando a uno de los clientes y tuvieron que seguir can-
tando en su mente.

Ahora como administradora, la sefiora Lety trata de festejar
el cumpleanios de sus empleados, y de no pasar inadvertidos sus
logros y alentarlos también en las areas de oportunidad que pue-
dan tener, “yo creo que todo mi equipo y Dios son los que me
fortalecen y yo me siento muy contenta de estar ahorita al frente”.

Experiencia sensorial

Estimado lector, todos los dias a partir de las ocho de la manana
los Loza estan listos para recibir a los comensales, para servir
desde huevos, chiles rellenos, carnes asadas, taquitos y por
supuesto las gorditas, y por la tarde la venta concluye a las cuatro.

Recuerde que en el recorrido gastronémico de la ciudad de
Tepatitlan de Morelos, es una visita obligada ir al Mercado Cen-
tenario. Aqui queda plasmada la historia de las gorditas hechas
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por la familia Loza, quienes fueron los primeros en comerciali-
zarlas, pero son mas de tres diferentes negocios en el Mercado
donde venden este alimento.

No se pierda la oportunidad de probar una mezcla de queso
fundido, con el delicioso sabor de la mantequilla derretida y lo
sabroso de un bistec.
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La nieve de las Mayoral

CANDIDO GONZALEZ PEREZ

—Yo empecé haciendo bolitas de hielo —dice
Lolita—, hacia una asi con las manos y las apre-
taba, les ponia poquita agiiita de sabor y ahi
van todas las crias por la banqueta sorbiendo y
sorbiendo, no'mbre, me la dejaban toda pegos-
tiada, al otro dia tenia que andar barriendo y
trapeando. A veces me preguntan: “;te acuerdas
Lola que nos vendias bolitas de nieve?” Claro
que me acuerdo, pero no de la nieve sino de las
jodas que me ponian al siguiente dia. Después
me dio por comprar palitos y hacia el mismo
tramite pero en un vasito, ahi le apretaba bien
con los dedos el hielo y le ponia su agarradera
de palo; las hacia de tres colores, no diferentes,
sino que cada paleta llevaba los tres colores, les
llamaba mucho la atencién y en realidad ése
fue el inicio de la venta de nieves. Todavia me
quedaron algunos palitos desde esa época, ahi
los tengo guardados, los vendia a cinco y a 10
centavos, cuando el dinero valia. Ese sistema lo
copié del Cirol, un viejito que vendia sus nieves
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en un carreton por las calles. Por ese tiempo empezamos con
otro negocio que era la venta de gelatinas, con eso duramos como
unos ocho anos, lo combinamos con otras actividades pero ésa
fue otra cosa en la que buscamos la forma de sacar dinerito;
todas las mesas de la nieve se llenaban de gelatinas, eso fue como
del 75 al 85. Empezamos con la venta de las nieves en 1972, hace
ya 46 afos, y el mostrador que teniamos desde aquel entonces
apenas lo descontinuamos, ya estaba apolillado, estamos estre-
nando uno nuevo. En realidad quien empez6 fue Minin con una
mesita aqui enfrente de la casa, pero se fue a trabajar a Estados
Unidosy dejo6 el negocio, entonces nosotras (mi hermana Tere y
yo) le seguimos. Teniamos una tienda de abarrotes que atendia-
mos entre todos, se cerrd y le seguimos solamente con la venta
de nieves. El local completo que tenemos ahora para la venta
de nieve estaba dividido en dos cuando era tienda, porque en la
mitad teniamos sillas para que la gente viniera a ver la television
y la otra mitad era la tienda. Yo le pedi permiso a mi mama para
que me dejara la pieza completa para el negocio de la nieve.
Minin ponia una mesita abajo de la banqueta ahi afuera de la
casa de mi tio Salvador y ponia una lona para tener sombrita,
luego se fue a probar suerte a Estados Unidos y cuando regresé
nos dijo: “ya me quitaron mi negocio”. Pues si, el que se fue a la
villa perdio su silla. En un periodo llegamos a tener cenaduria y
el negocio de la nieve al mismo tiempo, terminabamos la nieve
y empezabamos con la venta de pozole, tamales, tacos dorados,
de todo, una cenaduria completa; asi estuvimos como 25 afos,
todavia tengo el pizarrén de lo que vendiamos, el pozole estaba
a $2.50, yano vale el dinero, eso era de cuando los perros se ama-
rraban con longaniza. La preparacion de la nieve la hicimos con
las recetas que nos dio don Guadalupe de Ledn, porque él fue el
primero que hizo este negocio.
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La llegada de don Elias

Don Elias es el padre del clan Mayoral, él llegd a Acatic muy
joven por circunstancias lamentables; era originario de Mana-
lisco, una delegacién de Yahualica, y su familia tuvo dificultades
con otra por una desavenencia sin sentido.

La Familia Mayral de la Torre.

—Todo empezd por una vaquilla —dice Lolita—, eran hasta
compadres, que mi abuelito no les quiso vender la dichosa
vaquilla, entonces que esos senores, pudientes, les dijeron que
si, que se las tenia que vender por las buenas o por las malas.
Por eso empezaron la discordia, mataron a dos de mis tios y uno
de ellos mato a otro de aquella familia. Mi papa tuvo que salir
del pueblo y aqui les dio asilo don Abraham Gonzalez a él y
a mi tio el cuate, ellos eran gemelos. En esa familia hubo tres
veces cuates: dos hermanas, ellos dos y otros dos varones que se
murieron. Esta casa donde siempre hemos vivido era propiedad
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de Raul Gonzalez, un hijo de don Abraham; mi papa era dueno
de una casa que es ahora de la familia Robledo Raygoza, donde
tienen una muebleria, entonces mi papa traté con don Abraham
y le dejo ésta, entones se cambiaron para acay es donde hemos
hecho vida todos nosotros. Ya murieron todos —dice, refirién-
dose a las causas de la salida de su padre en su pueblo natal—,
nadie existe de ese conflicto. Cuando llegaron aqui, cuando el
cambalache, estaba nada mas ese cuartito y la cocina la hicieron
piezay caballeriza, mi papa la fue cambiando. Lupe mi hermana
es la mayor y de ella no sé si nacio en esta casa o si fue en otro
lado, pero todos los deméas aqui nacimos y aqui nos criamos.

”Mi mama se casé de 22 afios y murid de 9o con seis meses;
cuando ella murié mi papa ya tenia 30 afios de haber muerto,
duraron 39 anos casados. Mi papa decia que era de Acatic, no
decia que era de Manalisco. Mi mama siempre habl6 bien de don
Abraham porque nos ayudo y nos defendid, hay gente que no lo
quiere porque era un hombre poderoso pero mi mama siempre
decia que era muy bueno porque cuando la Cristiada unos sol-
dados lazaron el Cristo Rey que esta en el atrio para tumbarloy
él fue y les dijo: “primero me tumban a mi hijos de la fregada”.
Dios es el que nos va a juzgar a todos, nosotros podemos decir
una cosa o decir la otra, pero el que nos juzga esta alla arriba.
Don Abraham murié un 12 de diciembre. De eso me acuerdo
muy bien, murid en 1962 y yo soy del 53 pero de lo que no me
acuerdo es de haberlo visto ninguna ocasién.

—Mi tio Daniel murié muy chico, como de 35 anos —dice
Tere—, es que le daba duro a la tomadera, su problema fue la
cirrosis hepatica. Mi papa era de los mas chicos, eran gemelos mi
tio Daniel y mi papa. Fueron 16 de familia pero muchos murie-
ron de chiquillos. Cuando mis abuelos se referian a lo de haber
criado varias veces gemelos, decian: “para que no digan que fue
chiripa”. Mis papas se casaron muy jovenes, mi tio y mi papa
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llegaron cuando tenian 15 anos y mi mama se casoé de 14, dice la
gente que andaban muy empistolados y como siempre andaban
trajeados, habia gente que pensaba que eran sacerdotes, dice mi
papa que hubo ocasiones en que llegaban y le besaban la mano.
Muy atejanados.

o~ T e v e e e -

Teresa y Lolita Mayoral de la Torre.

El negocio del petréleo y de la gasolina

—En aquellos afios no era prohibido vender petréleo o gaso-
lina y nosotros vendimos un tiempo —afirma Tere—, a eso nos
dedicamos. Era el tinico lugar que se vendia, el duefio era mi tio
Lino y lo trabaj6 un tiempo pero después nos lo dejé a nosotros
como empleados, él siempre fue el duefio. El traia los viajes y
nosotros los vendiamos al menudeo. Se vendia mucho el petro-
leo, la gasolina muy poca. Se hacian una colas muy largas para la
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ventay es que toda la gente tenia lampara en sus casas, entonces
todos los dias venian a comprar para llenar sus aparatos, traian
sus botecitos de metal cada quien, qué ganas de haber tomado
fotos de aquel entonces y haber guardado para acordarse uno de
cOmo era; era un recipiente de vidrio y arriba una lampara con
una mecha. Asi iluminaba la gente sus casas en las noches; se
acababay en la tarde venian a comprar lo de la siguiente noche.
Empez6 mi papa y luego le dejo el trabajo a mi hermano Elias,
y después a Minin.

Teresa Mayoral de la Torre despachando nieve.

—Cuando operaron del corazén a Elias mi hermano, él ya no
podia hacer fuerza, entonces me dej6é a mi el negocio —dice
Minin—, pero cuando abrieron la gasolinera en el crucero, hubo
de cerrar aqui. Yo sentia que hasta se burlaban de mi, habia
quien llegara y me dijera: “véndeme dos litros de gasolina para
alcanzar a llegar al crucero, alla esta mas barata”. Me deshice de
todo, vendi aceites y todo lo que sobraba, entonces cuando me
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preguntaban “;tienes aceite?” “No, alla en el crucero lo venden
mas barato”. Llegué a vender cuatro o cinco tambos de gasolina
al dia, era peligroso, la verdad eso era una bomba y nunca pasé
nada. Las puertas eran de madera y quedaban tanto aside altas
del suelo, como unos 30 centimetros, y nunca entré un cohete
o un buscapiés que pudiera haber hecho una tragedia. Si las
puertas hubieran sido de cortina, seria mucho menos el peligro
porque la cortina baja hasta el suelo y parejita, pero eran de
madera y levantadas del piso. Dios nos cuid6, no cabe duda.

”De un rato a otro se acab6 el negocio de la venta de gasolina,
metieron la electricidad al pueblo y no se volvi6 a vender petro-
leo. En el crucero abrieron una gasolinera y la gente mejor se iba
hasta alla para comprar; ya no era negocio. Se empezaron a usar
las estufas de gas, porque también la gente prendia el fogon con
petrdleo, pero principalmente cuando lleg6 la luz fue cuando se
acab¢ la venta. El sefior cura Ramos fue el que meti6 la electri-
cidad al pueblo, fue como en el ano de 1967, por ahi. Estdbamos
en la primaria cuando pusieron los postes de luz; cuando salia-
mos de la escuela alguien decia: “que alla estan en la esquina de
Angel Jaramillo”, pues alla vamos todos corriendo para ver como
hacian los agujeros para poner los postes de cemento. Era toda
una novedad, y no solamente los nifios, la gente grande también
se arrimaba y era toda una noticia.

—Pues eraigual cuando pasaba una carreta—agrega Lolita—,
cuando pasaba una que hacia ruido con las ruedas de madera
pero que tenian metal alrededor, salian todas las crias corriendo a
subirsele. Se le colgaba uno a la carreta y cuando iban llegando al
pantedn ya nos bajabamos y nos regresabamos a pie hasta la casa.
Asi éramos de argiienderos, igual que cuando ponian los postes
del alumbrado ptblico. El sefor cura Ramos hacia competencias
de las carretas mejor adornadas y luego nos llevaban a todos los
chiquillos que asistiamos a la doctrina para que nos dieran nues-
tro pozole, bufiuelos, palomitas de maiz que nosotros les deciamos

131



Candido Gonzalez Pérez

“chivitas”, entonces era un buen argiiende porque iba muchisima
gente. Nosotros con el brete del pozole y la gente que adornaba
sus carretas para ver a quién le daban el premio de la mas bonita.
Todo eso lo hacian alla para “las moras”, en el pozo del llano para
donde es el terreno de don Silvano Gonzalez.

Familia Mayoral de la torre, agosto de 1990.

Acatic en esa época era un pueblo oscuro, de todas las casas
mandaban a los nihos a comprar petroleo para iluminar las casas
antes de dormir. En las calles los nifios jugaban y se acostumbra-
ban a la falta de luz, pasaba un camioén y era todo un aconteci-
miento ver como se iluminaba la calle. Seguramente originado
por la pobreza de las familias, se compraba el petréleo a diario,
no se guardaba para el uso semanal, se formaban largas colas
para llenar un pequenio recipiente y cada dia se seguia la rutina.
En las tardes se hacia deporte, si a eso se le puede llamar el jugar
futbol en las calles empedradas; se juntaba el grupo que iba a
jugar, dos personas jugaban un volado y quien ganaba empezaba
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a escoger sus companeros de equipo, luego el que perdia escogia
al segundo, y asi se iban terciando hasta agotar la lista. Se ponian
dos piedras medidas a pasos y comprobadas por los adversarios
para que no hubiera ventaja de nadie. Si se jugaba de apuesta, el
partido era como si fuera la final de campeonato, generalmente
se jugaba a que el equipo que metiera los primeros cinco goles
ganaba. Cuando una pelota pasaba “rozando el marco” las dis-
cusiones eran a muerte.

El equipo favorito y sin discusion, era el representativo del
pueblo El Huracan; todos los domingos se llenaba el “llanito”,
unico lugar con porterias de madera de verdad, con tubos, y si
el partido lo ameritaba, hasta se le colocaba una red para evitar
discusiones de si fue o no fue gol. El equipo se inscribia en una
liga regional y un domingo jugaban de locales y al siguiente iban
de visitantes a otro pueblo. Cuando salian, mucha gente estaba
al pendiente del regreso de la “troca” que los llevaba, no se via-
jaba en carros, era caro, lo mas barato era contratar los servicios
de un camioén de carga en el que se acomodaba todo el equipo
y los pocos que se podian dar el lujo de acompanarlos. Cuando
se venia venir el camion, le preguntaban a gritos a alguno de los
jugadores que se sentaban arriba en las redilas:

—;Como les fue?

—Ganamos.

La respuesta era siempre la misma: “ganamos”, porque a
veces decian “ganamos el partido”, y otras: “ganamos para nues-
tra casa’, aun y cuando empataran. Habia mucha competencia
y fanatismo, porque aparte de la lucha libre, la tinica aficion era
al futbol. El “Llanito” se enlodaba facilmente y los balones de
cuero eran muy pesados, en tiempo de lluvias era una verdadera
proeza que salieran a jugar. El equipo de Yahualica, Los Gallos,
siempre era el favorito y muy dificilmente se les podia ganar. De
todas maneras habia mucha aficion.
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El combustible de con las Mayoral servia casi en su mayoria
para la iluminacion de las casas y para algo muy especial, en dos
o tres casas de todo el pueblo habia televisiones que funciona-
ban con un motor a gasolina. Tenian un motor que ubicaban
en el corral, lo més alejado posible del aparato porque hacia
mucho ruido, lo encendian, conectaban la televisién con un
cable, cobraban 20 centavos a los espectadores para recuperar
el costo del combustible y a disfrutar sentados en el suelo porque
no habia casa en el pueblo con una cantidad de sillas suficientes
para sentar al nutrido ptblico. Los martes eran sagrados porque
se saturaban las casas para ver la lucha libre, era un jolgorio que
se alcanzaba a opacar cuando era la hora de la salida, porque se
oscurecia todo y algunos tenian que pasar cerca del atrio para
ir a sus casas y ahi habia tumbas; entonces: a rezar, a cerrar los
0jos 0 a correr; y en ocasiones a las tres cosas al mismo tiempo.
El siguiente martes, el mismo recorrido, a jugar trompo o canicas
fuera de la casa donde tenian la television, se hacia hora de que
la encendieran, a pagar el veinte, a escoger un buen lugar y a
esperar la lucha libre. Y al salir, a correr.

Ademas de que no habia electricidad, tampoco agua
corriente en las casas. El sefior cura Ramos fue un héroe porque
él encabez6 los trabajos tanto para la electrificacién como para
llevar agua entubada del Bordo del Carricillo a la poblacion. La
gente era muy apatica y necesitaba de espiritus creadores, enton-
ces en las misas del domingo organizaba lo que él llamaba “las
faenas”, que el lunes le toca a los de Las Paredes, que el martes a
los de La Cofradia, que el miércoles a los Del Sauz y asi respec-
tivamente. La mayoria de los pobladores vivia en los ranchos y
llegaba los domingos a misa y a comprar lo necesario para la
semana; entonces don Miguel Ramos se dio a la tarea de con-
vencer primero a los mas reacios y luego de forma abierta en el
pulpito a estimular a todos. Sus propuestas fueron exitosasy en
pocos meses fue posible ver una transformacién importante en
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el pueblo, con la introduccion de la electricidad todas las casas
fueron cambiando totalmente. El agua entubada fue un éxito
también porque ya no era necesario acarrear el liquido de los
pozos para el uso doméstico y para dar de beber a los animales.
Ahora si, el rancho se convirtié en pueblito. Se dejé de consu-
mir el petroleo de con las Mayoral, desaparecio el cinito de la
Cocay el cine Roma fue perdiendo atraccion, ahora las peliculas
se veian en las casas, y de haber tres con television, se paso a
muchas decenas. Inclusive, las novelas ensennaban ahora mucho
mas que las peliculas prohibidas con clasificacién B, que aparte
de besos y balazos, no habia razén para censurarlas.

Otro espacio donde se not6 el cambio, fue en la celebracion
de las Fiestas de la Candelaria, ya que antes la tnica luz que
habia en la plaza era la de los puestos de venta de artesanias, de
churros, de renta de carabinas para el tiro al blanco o del negocio
de la loteria. Ahora habia lamparas en cada esquina de la plaza,
en todas las casas alrededor y en el templo, en la torre, ahora se
veia desde lejos. La rueda de la fortuna dejé de utilizar un motor
de camién para hacerla girar, todo era con electricidad, incluso
aparecio el servicio de dedicar canciones para la novia, para la
Virgen de la Candelaria o en forma de burla, para el homosexual
mas conocido de parte de un supuesto e ignorado admirador.

En las casas se fueron comprando lavadoras eléctricas,
licuadoras, bombas para el agua, utensilios para todos los usos
y generalmente a crédito. Un afio después de la introduccion de
la electricidad se inauguraron las Olimpiadas en México y apa-
recieron las televisiones a color, ahora si, la mayoria de las casas
contaba con una. Se entr6 de lleno a la modernidad.
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La tienda

—Duramos solamente tres anos con la tienda —relata Lolita—,
quebramos, todos estabamos chicos y entrabamos y pepenéba-
mos lo que habia, asi pues no era negocio. Primero tuvimos la
tienda en la esquina de con don Chema Rubio, donde el sefior
vendia mangos de la barranca, luego le rent6 un tiempo a mi papa
para nuestro negocio y después la cambiaron aqui a la casa. Mi tio
Lino le traia de Guadalajara su mercanciay ella vendia pues de a
poquito pero nosotros éramos nueve y agarrabamos lo que se nos
antojaba; se acab6 el negocio. Mi mamé empez6 a vender terreno
y terreno hasta que dijo “no, nos vamos a quedar sin nada, mejor
quitamos la tienda”. Dice el dicho: “negocio que no deja, quitalo”.
A mi de todos los negocios que pensabamos se pudieran poner,
nunca me gusto el de venta de abarrotes, le decia a mi mama “te
ayudo en lo que quieras, pero no se te ocurra poner tienda”.

La neveria de las Mayoral.
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—En ese tiempo toda la gente pedia fiado —dice Tere—, al final
nos quedamos con un listonén de deudores y de plano le dije a
Lolita “pues ya rompelo, ;para qué guardamos angustias?” Eran
puros corajes. Era bueno poner esa lista de deudores en las fotos
que se van a poner en el libro, pero ya no existe, se rompio y se
tiraron los pedazos. Ahora ya nadie pide fiado, en ese tiempo era
costumbre, mucha gente pedia fiado. Ahora cuando nos dicen
en las nieves “ahi le apuntas”, pues no, no se puede porque es
barra de hielo, luego se borra. Son negocios chicos, no se puede;
en estas tiendas nuevas, grandes que han abierto, si alguien pide
fiado les piden muchos requisitos. Hay gente que prestaba antes
y sino le pagaban, les cobraban con abogado y con mas recargos,
pero s6lo la gente pudiente, uno no, nosotros nos quedamos con
la lista nada mas.

Todo es natural

—Todo lo preparamos en forma natural —dice Lolita—, la inica
que es diferente es la de leche, a esa primero hay que hervirla,
pero de todas las demas son frutas y las preparamos naturales.
Hay de vainilla, coco, nuez, pifia, fresa, limén guayaba, jamaica,
tamarindo y arrayan. A la gente le gusta porque son frescas. Las
hacemos al natural y crudo. Por ejemplo, la que venden en el Par-
que Morelos en Guadalajara es hervida. Esa no tan facil se echa
a perder, es como la que hacia José de Reyes, el que vendia en
los locales que estaban debajo del quiosco, es muy espesa. Habia
quien me decia: “;por qué no vendes nieve de la que hacen en el
Parque Morelos?” “No, si asi no me queda casi nada, todaviair a
comprarla hasta alla”, yo me los vacilaba. Ya hay gente aqui que
vende de esa igual a la que venden en el Parque Morelos. José
de Reyes vendia de esa pero la cena que hacia era la mejor, yo
no fallaba cada ocho dias a las tostadas, los saindwiches; cuando
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estd uno nino, todo se le hace bueno. Me acuerdo de los lonches
que hacia en tiras de pan de agua.

—El hielo siempre lo hemos traido de donde mismo —dice
Minin—, de la fabrica que esta en Tepatitlan a una cuadra del
mercado hacia la salida, después de una ferreteria. Hace mas de
40 anos que somos clientes del senor del hielo. Yo creo que don
Guadalupe de Le6n también ahi le compraba antes que noso-
tros, porque cuando empecé con ese negocio, le compraba el
hielo a don Guadalupe aqui mismo, pero luego ya iba yo a Tepa-
titlan y traia lo que se iba a necesitar. Duramos como unos cuatro
anos comprandole el hielo a don Guadalupe pero ya después
nos cambiamos con el sefior de Tepatitlan. Duramos un poco
tiempo vendiendo al mismo tiempo don Guadalupe y nosotros,
pero luego ellos ya dejaron de vender y nos quedamos nosotros
solos con la clientela.

—La venta —segun Tere— es de mediados de febrero a
mediados de junio, dependiendo del clima, puede ser poquito
antes, puede ser poquito después, pero son cuatro meses la venta
de nieve. A veces se viene el agua mas pronto y se acaba la venta
de nieve. Minin empezd solo pero nosotros no podemos solas
con el negocio, luego contratamos a tres o cuatro empleadas,
es pesado. Son cuatro meses pero de mucho trabajo, le damos
trabajo a la gente y ganamos para todos aunque sea de a poquito.

—Cuando se acaba el negocio, la hacemos de pintoras, de lo
que se pueda —afirma Lolita—, tenemos que hacer algo para
mantenernos. A veces le digo a Teresa: “;no tienes nada qué
hacer?” “Pues que no”, bueno, entonces vamos a visitar algin
enfermo, pero no nos quedamos sin hacer nada. Al contrario de
como decia mi tio José: “;Qué haces en las mananas?” “Nada”,
“;Y en las tardes?” “Nomas descanso”.
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El trompo Shazam

—En el juego del trompo yo era el mero chingén, no me ganaba
nadie —dice Minin—, todavia tengo el Shazam, asi se llama el
trompo. Cuando yo llegaba todos se retiraban porque no se me
rebelaban, si no, les hacia un partidero de trompos. “Llego el
Shazam, junten sus trompos”, decian. Mantengo recuerdos boni-
tos, ahi esta guardado, era muy sedita, una chulada de trompo.
Esta silla es méas o menos como el Shazam, era de Rigoberto de
la Torre, cuando fracaso, vendid todas sus cosas, nosotros com-
pramos esa silla que tiene como 50 afios, es una mecedora de las
que hacian para que sirvieran toda la vida. Le embarg6 el banco
todo lo de la casa y Lolita compr6 la silla. Acab6 con rancho,
con pastureria, con casa, con todo. El senor cura cada domingo
decia en misa: “Agradecemos a fulano y zutano por el apoyo que
dieron para la construccién del templo nuevo”, y nunca dej6 de
mencionar a don Rigoberto de la Torre porque siempre fue muy
dadivoso para las obras de la iglesia. Dios lo debe tener alla por-
que siempre ayud6 mucho a la gente. Yo trabajé en la pastureria
con él como dos anos y siempre traia a sus trabajadores aqui a los
chocomiles, les decia “pidan algo, andenle, pidan nieve, pidan
chocomiles, lo que quieran” y habia uno que le decian chico,
muy calmadito, le decia Rigoberto: “;ttl qué vas a pedir?” Yo un
cho-co-mil” con mucha calma, y él le decia: “jpidalo pero con
gtievos!”, “entones con dos giievos”.

El cine Roma

En los anos previos al inicio del negocio de las nieves de con
las Mayoral, la inica diversiéon que habia en el pueblo, a no ser
que fueran las Fiestas de la Candelaria, era el cine Roma. Los
sabados por la noche habia una funcién y el domingo por la
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mafiana una matinée. Las peliculas eran catalogadas como A,
B o C, de acuerdo con qué tipo de publico podia verlas; en el
templo se exhibia un letrero con el nombre de la pelicula y su
clasificacion, si eran B o C, no deberiamos de verlas porque era
pecado, pero venial, entonces si valia la pena ir a pecar y luego
a empatar en la confesion, era mucha la atraccién del cine. Las
peliculas, con guiones parecidos siempre, pero nunca se dejaba
de asistir: siempre el muchacho bueno del rancho que cantaba
y enamoraba a las muchachas bonitas, el mejor para disparar
y el que terminaba con matar a los malos. Generalmente lle-
gaba el artista estelar a la cantina y los malos, con sombreros
negros y mas de alguno de ellos con una cicatriz grande en la
cara, pedian un trago y decian de forma desafiante: “sirveme un
tequila y al seforito sirvele un vaso de leche”, ja, ja, ja, reian sus
complices, luego, por el motivo mas insignificante, le tiraban
una guantada, se agachaba y respondia con una mas fuerte que
tiraba al suelo a uno de gorra negra; uno de los otros sacaba la
pistola y el bueno, mas rapido, se lo sonaba en defensa propia,
y si era Rodolfo de Anda, hasta con la zurda. Pum, pum, pum,
mucha bala, caian varios y el de la tejana blanca ni siquiera se
alteraban sus pulsaciones, se los echaba a todos. Las muchachas
en el cine aplaudian: “andele, tenga”. Invariablemente herian
al bueno, pero siempre en el hombro del brazo izquierdo, es
decir, el que hacia menos falta para pelear (claro, si era Rodolfo
de Anda, el hombro derecho). “;Te hirieron?” “No, solamente
fue un rasguno”. Luego iban y le avisaban al lider de los malos,
frecuentemente era Carlos Lopez Moctezuma que levantaba una
ceja y con ojos de malero decia: “Ese rancho tiene que ser mio,
por las buenas jo por las malas!” El papa de la muchacha bonita
era rico pero indefenso, ahi es donde entraba el Aguila Negray
rescataba todo lo que se tenia que rescatar y ponia en su lugar a
todos los que tenian que ser castigados.
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Las peliculas cambiaban de nombre pero seguian el mismo
guidn y representaban un manjar para las almas del pueblo que
necesitaban algo diferente. Las canciones eran diferentes pero
los actores casi siempre los mismos y los resultados también.
Otra posibilidad era que la Coca o la Pepsi trajeran “cinito”, en
esos casos podian ser caricaturas. Con el motor de la camioneta,
igual que las televisiones para ver la lucha libre, pasaban pelicu-
las de Disney y el puiblico se sentaba en el empedrado frente a la
Presidencia Municipal; si pasaba algiin camién, se ganaba una
rechifla porque hacia mover de sus lugares a los espectadores y
ademas los dejaba encandilados. Si llovia, mala suerte, no habia
cine. Y al terminar la pelicula, empezaban las rifas de regalos: un
vaso, un destapador, un llavero, y al final, una pelota. El premio
mayor era muy codiciado porque no cualquiera contaba con la
fortuna de tener una pelota para armar los equipos para jugar
en las calles empedradas. Las pelotas de la Coca eran buenas
pero ya ponchadas, asi llenas de aire rebotaban mucho en las
piedras, desinfladas era mas facil manejarlas.

Después de un buen partido, a principios de los afios setenta
un manjar de reyes era tomarse una nieve de con las Mayoral,
todavia sudando y si habia suerte, pagando con la ganancia del
partido de apuesta, se pedia primero un agua de pina y luego
una nieve grande de leche con jamaica y al terminar, hasta una
jericalla (un postre de leche que no aparece en el diccionario). O
por lo menos, si era de manana en domingo, bien caia una nieve
después de la matinée en el cine Roma (“venga al cine Roma
aunque manana no coma, decia el cdcaro José Moya).
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“Loncheria Villa" de San Juan
de los Lagos. O a falta de amor,
unos buenos lonches, por favor

HUGO MEDRANO HERNANDEZ
RUTILO TOMAS REA BECERRA

Se comieron la torta antes del recreo.
iClaaaro! No se pudieron aguantar
porque era una torta de Villa.

Anoénimo

La historia nos dice que “Loncheria Villa” es uno
de los lugares mas emblematicos a los que nece-
sariamente hay que llegar, después de hacer la
visita a la Virgen de la Inmaculada Concepcién
de San Juan de los Lagos, Jalisco. Y no sélo es
importante desayunar, comer y cenar alli porque
hay que recargar baterias en algiin momento del
dia, sino porque es donde se prepara uno de los
manjares mas deliciosos de toda la region de los
Altos: lonches estilo San Juan. Unicos! Incluso se
podria decir, sin exagerar ni alardear para nada,
que ahi fue donde se invent6 ese dicho que reza:
“cada nifio trae su torta bajo el brazo”.

Pero, ;qué tienen estos lonches que son los
mas conocidos, buscados, solicitados y menta-
dos en la region altena? ;Qué es lo que los hace
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ser Unicos y frecuentados por nacionales y extranjeros? ;A qué
saben estos lonches que hacen que sean buscados manana, tarde
y noche en aquellos lares? ;Cual es la receta secreta que ha hecho
de ellos toda una tradicién gastronémica? ;Por qué frente a un
lonche de éstos nadie se hace de la boca chiquita? O mejor dicho,
spor qué a todos se nos hace agua la boca? ;Por qué loslonchesy
tortas se venden como si fuera pan caliente, sabiendo que estan
hechos de virote artesanal? ;El sazon y sabor de estos lonches
depende de las manos, clima o receta familiar o de las emocio-
nes, corazon o estado de animo de quien los prepara? ;Cémo,
cuando y por qué cada hora de pensar s6lo en comer estos lon-
ches es el mejor pensamiento que se puede tener durante el dia?
;Qué tienen estos lonches que los antojadizos comensales sue-
nan durante semanas con su sabor y consistencia hechos a la
medida de sus paladares? Pero ;qué tienen estos lonches, tortas,
tacos, sandwiches y tostadas que miles de personas los busquen
y frecuenten como una tradicion al estilo Veracruz con su “Café
de la Parroquia” o los panecillos de “Patisserie de Belén” en Lis-
boa, Portugal? O ;por qué también hacen enormes filas en los
“Tacos Providencia” de Guadalajara o los “Helados de Coppelia”
en La Habana, Cuba, a la espera de una deliciosa taquiza y un
frio antojo que solo se puede disfrutar ahi? O ;por qué en los
“Lonches Amparito”, de Guadalajara, hacian enormes filas como
hoy las hacen en el “Restaurante Signature”, en la torre de John
Hancock, de Chicago? Y ;por qué la “Fonda de las Giieras de
Villa”, en Tlaquepaque, tiene sus enormes filas de comensales
ala puerta de su local desde temprano todas las noches?

sPor qué también después de comer aqui con Villa a uno se
le antoja seguir haciendo la revolucion gustativa y antojativa con
una cocada, un jamoncillo, rompope, ate, alfajor, fruta cristali-
zada, rollo de guayaba o hasta un choco-milk de cajeta, porque
el postre es la respuesta sin importar cual sea la pregunta? O
spor qué a esto de comer y disfrutar postres de San Juan se le
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llama la séptima estacion? ; Por qué comer aqui es estar siempre de
manteles largos e imaginar que el pan nuestro de cada dia es un
lonche, una torta, una tostada o un taco que, después de trabajar
o peregrinar, uno lo merecia? ; Por qué en este santo lugar de los
Altos de Jalisco donde se viene a rezar también se combina y
sincretiza lo mistico con lo gastronémico y tranquilamente y sin
problemas se dice “Padre nuestro, qué bueno esté esto” y “Ave
Maria, yo no queria’?

Las respuestas a todas estas preguntas estan en ir a los lon-
ches de Villa en San Juan y sentarse (o pararse) valientemente
y esperar con una paciencia infinita a que lo atiendan y que en
algiin momento (que parece eterno, pero no lo es) le pregunten:
“sQué va a querer?” Y después de esta pregunta vienen todas
las demas preguntas por anadidura porque un buen lonche
siempre va acompanado de una buena guarnicién: jcon chile
(mucho, poquito, nada), con cebolla, aguacate (mucho, poquito,
nada), queso, nopalitos en vinagre? ;Qué niimero de paquete va
a querer? ;jAgua fresca o refresco? De agua fresca tenemos de
jamaicay de horchata. De refrescos tenemos Coca, Fanta, Sprite
y Manzana Lift. Cerveza no tenemos. Y ahi esta listo el Giiero
para atenderlo, con su buen caracter y buen modo, moviendo
sus manos como si no fueran dos sino cuatro, seis u ocho, depen-
diendo de la presion del tamano de la fila que haya. Y ahi esta
él para lo que usted guste y mande en cuanto a lonches, tortas,
tostadas, sindwiches y taquitos se le antojen y le apetezcan. Ya
sean para aqui o para llevar, los lonches de Villa son los que
estan ahi en los portales de San Juan de los Lagos esperando
que llegues y saborees una de las comidas que mas te acercan
al cielo. Se podria decir que, sin lugar a dudas, es casi una expe-
riencia religiosa y celestialmente culinaria ya que los lugarenos
que migran al norte y se quedan por buen rato por alla, cuentan
que tienen visiones oniricas y vienen volando a disfrutar de la
famosa mexicana vitamina t: tortas, tacos, tostadas y tamales.
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Para los que son neofitos en el arte de la excursién en gastro-
nomia no saben de lo que se estan perdiendo al no ir a San Juan
de los Lagos y disfrutar de toda su gastronomia tradicional. De
hecho, deben saber que hay una gran variedad y abundancia de
locales y negocios de lonches y tortas por toda la ciudad, pero
los que tienen historia y tradicién son los que se hacen y consu-
men a lo largo de los portales, los que estan a un costado de la
Catedral y Basilica de la Virgen de la Inmaculada Concepcidn.
En esos portales de cantera sostenidos por vetustas columnas
toscanas estan los lonches de Villa, esperando que lleguen los
comensales y rompan la dieta de una vez por todas y que sepan
que el amor mas sincero que hay en el mundo es el amor a la
comida. ;Y la dieta? Bien gracias, porque la mandas al carajo por-
que ciertamente el whatsapp dice que estas en linea. Y de pronto,
por arte de magia, en un abrir y cerrar de ojos, estas sentado en
los deliciosos lonches de Villa esperando que te atiendan.

Mauro, ;qué comes que adivinas?

Eljoven Mauro de Jestis Guillén Arriaga (joven porque auin tiene
32 anos, pues), nacido en su viejo San Juan (donde tantos suefnos
forjo en sus noches de infancia), es quien ha dado continuidad a
la tradicion de los “Lonches Villa”. El es quien decidi6 por convic-
cién y tradicion familiar darle seguimiento al negocio que heredé
de su mama, dona Socorro Arriaga Zamora; y desde hace 14 anos
es el responsable del sabor e higiene de la herencia gastronémica.
El asevera que “cuida mucho la calidad, trata de mejorar cada dia
mas el servicio, pero mas que nada la atencién al cliente”. Afirma
que €l es la tercera generacién que esta dando seguimiento a la
tradicion familiar iniciada por don Isidoro Padilla, tio abuelo de
su mama. Aunque hubo un tiempo en que él, don Isidoro, ya no
pudo atenderlo y el negocio se lo traspas6 a unos conocidos del
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fundador, y posteriormente, ellos se lo traspasaron a dofia Soco-
rTo para que siguiera con el negocio familiar.

Don Isidoro Padilla en su “Loncheria Villa", ca. 1948.

Reconoce que él, Mauro, es la tercera generacion que esta al
pendiente y cargo de la administracién del negocio, pero esta
feliz y tranquilo porque ya tiene herederos que le van a dar con-
tinuidad a la historia y tradicion del sabor que tantos clientes,
amigos y satisfacciones les ha dado. Porque estar al frente de este
local que por todo el centro de San Juan emanay esparce un rico
aroma que llega a la nariz de los peregrinos, romeros, lugare-
nosy viajeros para reconfortarles con sus balsamos alcanzables,
implica mucha responsabilidad. Si, su loncheria esparce ese olor
y sabor que emana certidumbres y certezas de que han llegado
al segundo santuario mas grande de México (el primero es el de
la Virgen de Guadalupe, en Tepeyac, en la Ciudad de México).

El afirma que los peregrinos mismos dicen: “Primero, la Virgen,
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luego los lonches y después mi postre, mi dulce”. Porque alléd en
el horizonte céntrico de San Juan lo que mas se ve son lonches,
dulces, tortas y elotes listos para disfrutarlos, porque como
dicen por aquellos rumbos: “fiesta sin comida, no es fiesta ni
visita cumplida”. Por eso, Mauro y la compania Villa tienen la
creencia de que a los visitantes se les debe atender de la mejor
manera posible para que se vayan con una buena impresion del
lugar y que, ademas, piensen en regresar pronto y que no sean
como el apdstol 13: que come y desaparece. El tiene la firme
conviccidon de que entregando productos y servicios de buena
calidad es garantia de que los visitantes estaran contentos y
felices con lo que reciben y que recomienden visitar ese destino
religioso y gastrondmico como uno de los lugares a visitar antes
de que se mueran o cuando les dé mucha hambre.

Es decir, después de haber probado las deliciosas tortas
ahogadas estilo Villa uno se queda con el antojo de mas y con el
bigotote rojo de salsas picantes y de jitomate. O también pueden
ser un bigote blanco de la deliciosa crema con que vienen prepa-
radas las tortas, lonches y tostadas de Villa. Hay clientes que van
a laloncheria desde hace mucho tiempo y lo que han hecho es
heredar la tradiciéon porque llevan a sus hijos y nietos para que
disfruten los lonches de Villa, y “la inica forma de agradecerles
su fidelidad es ddndoles un buen servicio”, reitera Mauricio.

Ubicado a un costado de la Basilica de San Juan de los Lagos,
en los portales de la esquina de El Parian, el puesto de “Lonche-
ria Villa” siempre ha sido fiel a su tradicion y ahi ha estado como
un guardia suizo en los portales desde hace 72 afios; desde 1947,
para ser exactos. Si. Existe una hermosa foto antigua en la que
se ve el puesto de la loncheria que va emergiendo entre la bruma
como una columna mas grande del portal en el que esta insta-
lado el negocio. Al fondo se ve la entrada lateral al santuario de la
Virgeny tres poderosas columnas toscanas forman los hermosos
arcos biselados. Luego, con una mirada mas atenta, se ve cerrado,
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descansando, el puesto como una capilla, como una ermita, en
espera de sus fieles seguidores. Si, ahi se ve la imagen como el
Unico puesto bien puesto aun sin ningtin anuncio o letrero de
ningun tipo. Ahi esta el puesto que vende lonches, tacos, tortas,
tostadas y sandwiches para el desayuno, comida y cena desde
hace mas de siete décadas.

La “Loncheria Villa" de San Juan de los Lagos, ca. 1949.

“Loncheria Villa” es la sexta estacion que hay que visitar en San
Juan de los Lagos. (Hay que aclarar que las otras cinco estaciones
estan en el Santuario de la Virgen y que son: la primera es el pasi-
llo al lado de la Colecturia, donde se encuentra el mural donde
se cuenta la historia de la llegada de la Virgen al pueblo de San
Juan Bautista de Mezquititlan en 1542, obra de Mario Morgado; la
segunda es la Capilla del Santisimo, adjunta a la nave principal;
la tercera es el atrio de la Basilica; la cuarta es la Sala Penitencial;
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y la quinta es el llamado Cuartito de los Milagros, el cual esta
lleno de exvotos y agradecimientos a la Virgen.) Asi pues, hay
que visitar la loncheria y sentarse (o también parado, que es lo
mas comun) a disfrutar del paisaje y espectaculo de la dinamica
humana que vay viene, que sube y baja, que entra y sale, que se
paray se sienta, que camina y se detiene, que ve, huele, prueba
y come: jhuumm, yomi, iam, fiam, iam!

Mauro asegura que el nombre de Villa surgié porque don
Isidoro Padilla, uno de los encargados de la defensa del pueblo
durante la Guerra Cristera, andaba vestido como Pancho Villa; es
decir, traia toda su vestimenta y ajuar del revolucionario nortefo,
pero sobre todo el famoso bigote del Centauro del Norte. Segin
Mauro, don Isidoro “era mucho de andar en los palenques y juga-
das de la region, era muy bragado. La gente le decia Villa, Villa,
Villa, y asi se le quedo. En realidad fue mas conocido por Villa
que por Isidoro”. Estamos hablando de esto, cuando me mues-
tra una foto color sepia donde se ve al fundador, todo bigoton,
preparando un lonche o algo de comida, y como telén de fondo
se ven los refrescos y cervezas que se vendian en esa época.

Asegura que el pasado dia de la Candelaria es una fecha en
que llega mucha gente, mucha, y que esos dias:

A nosotros nos fue muy bien, bendito Dios y a la Virgen, nos fue muy
bien. Si es muchisima gente la que entra, aunque se escuchan comenta-
rios que cada vez es menos la gente que viene, pero yo sigo viendo igual o
hasta mas. A lo mejor porque antes se juntaba toda la gente un uno o dos
dias, el unoy el dos de febrero y ya, pero ahora para nosotros se extiende
mas dias. Lo que es la Candelaria para nosotros es mas tranquilo. En esos
dias regalamos comida para los peregrinos que ya vienen caminando
desde hace dias y toda esa gente viene cansada, gastada, no trae dinero
y aqui los apoyamos.

Y lo dice como adivinando que la generosidad de “quien com-
parte su comida, no esta solo en la vida”.
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El 2 de febrero, dia de la Candelaria, es el dia mas grande de
las fiestas patronales de San Juan de los Lagos. Es el dia mayor, de
mas trajin, porque es el dia en que hay méas danzas y peregrina-
ciones para visitar a la Virgen. Todo el afio hay peregrinaciones,
pero ese dia es cuando hay mas turismo religioso; es cuando los
hoteles de aquide San Juan y de los alrededores estan a tope. Es el
dia que se le baila, canta y reza a la Virgen durante todo el dia, asi
que se oyen tambores, chirimias, cascabeles, sonajas, zapateados,
plumajes, coloridas vestimentas, disfraces de viejos de la danza,
monos, castillos, luces de bengala, cohetes, bombas, toritos, luces
tecno, musica, gritos, aplausos, risas y carcajadas por aqui y por
alla durante todo el dia; peregrinaciones, gente y fieles; mas gente
y mas fieles; cada vez més gente y mas fieles; “Las mananitas” por
todos lados, mariachis, grupos, cuartetos, trios, duetos y solistas;
flores, perfumes, alfombras de pétalos, arcos; vivas a la Virgen,
vivas a Cristo Rey, bendiciones, sahumerios, elevaciones, aplausos;
guardias, honores, seminaristas, uniformes, disciplina y orden por
un lado, y relajo y desorden por otro; besos a la Virgen, a la Basilica
y al viento mensajero; ciclistas, maratonistas, atletas y corredores
infantiles, juveniles y veteranos; testigos mudos, visuales y sonoros
por todos lados; amores, sollozos, llantos, risas, suspiros, nostal-
gias, bandas de guerra, luces, sonidos y colores. Todo esta aqui'y
ahora. Todo hace las delicias, el disfrute, de chicos y grandes. {Una
experiencia increible!

Ese dia es cuando el turismo religioso esta a todo lo que da,
ya que no cabe ni una aguja en la plaza central ni en el atrio. (E1 2
de febrero es a San Juan de los Lagos lo que es el 12 de diciembre
ala Virgen de Guadalupe.) Es dia cuando la hermosa Basilica de
cantera rosa esta en todo su esplendor para recibir a todos sus
fieles locales y fuerefios que arriban para honrarla y festejarla.
Este dia es cuando la fiesta esta en su maximo esplendor en el
sentido de alegrias y emociones fuertes por todos lados para los
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comercios, el clero, los lugarenos, proteccion civil y otras auto-
ridades de los tres niveles de gobierno.

Si, en esa tierra de la gran Maria Izquierdo (1902-1955), ese
dia flotan en el aire todos los colores, olores y sabores que se
pueden ver en sus pinturas; ahi se puede ver y apreciar en vivo
la fuente de inspiracion para desarrollar su magnifica obra pic-
torica. Aqui es el lugar donde la exquisita pintora se inspir6 para
pintar circos, altares, bodegones, caballos, naturaleza muerta,
mujeres, retratos, autorretratos, paisajes y las infaltables sogas.
En este lugar fue donde ella encontr6 a las musas (;o0 las musas
la encontraron a ella?) que la guiaron por los pinceles, panos,
6leos y acuarelas que estaria elaborando durante toda su vida.

Este 2 de febrero es cuando se aprecia en todo su esplendor
la fusién de lo humano, lo mistico, lo religioso, en una palabra:
fe. Ese dia San Juan de los Lagos es el centro del mundo y del
universo; es el punto de reunion de los peregrinos que vienen del
norte, sur, este y oeste; es el punto de reunién de quienes vienen a
pedir milagros y dar las gracias por favores recibidos. Este lugar es
el Aleph de la gente cuya fe mueve montanas, rios, cielos y mares.

Pero no todo es pan comido, porque en cuanto a los peregri-
nos nacionales que vienen de mas lejos, son los peregrinos de
“Tepito, desde donde vienen muchos grupos que duran un mes
en llegar. Salen exactamente el 2 de enero y llegan el primero
de febrero”, asegura Mauro. En cuanto a los peregrinos que vie-
nen desde Estados Unidos, Canada y mas alla, ésta es sdlo una
de tres temporadas en que vienen a dar gracias los peregrinos
migrantes. Sin embargo, Mauro asegura que cuando vienen mas
peregrinos y visitantes es en “diciembre y julio porque son las
vacaciones de alla y son las temporadas en que vienen mas gente
de alla. Por tradicion, todos los norterios de los municipios que
nos rodean, San Miguel, Jalos, Arandas, Tepa, Lagos de Moreno,
vienen a dar gracias a la Virgencita”.
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Chiquito pero picoso

El puesto es chiquito pero picoso, porque se puede decir que
Mauro vende lo mismo que muchos otros puestos a su alrededor,
pero la diferencia esta en el servicio y atencién al cliente, por eso
ha tomado muchos cursos de capacitacion de atencion al cliente
porque él considera que la clave de un negocio que tiene éxito
es gracias a que cuida a su clientela. Porque no sélo se prepara
él en atencion al cliente sino también a su personal. Porque su

[...] objetivo es abrir una cadena de loncherias en la region de los Altos
para darle renombre y prestigio a la loncheria, para dar mas empleo. Es
un sueno, un objetivo muy profundo, muy grande, que quiero lograr, que
quiero hacer y en eso estoy trabajando. Espero lograrlo y dejarles a mis
hijos el legado de la “Loncheria Villa”, para que se vayan enamorando y
empapando de todo esto; que vayan reconociendo este hermoso negocio.

De hecho, en la entrevista sefiala que “prefiere perder dinero a
perder un cliente, porque el dinero lo puedes recuperar, pero a
un cliente, ;c6mo y cuando?”, se pregunta. El es un joven de la
iniciativa privada que tiene muy bien definido y claro su proyecto
empresarial, ya que su vision emprendedora lo esta llevando
a imponerse metas cada vez mas ambiciosas en el sentido de
crecimiento y mejora de su negocio.

El tiene una hermana, Evangelina Guillén Arriaga, en Los
Angeles, California, donde “ella tiene un restaurante que se
llama ‘Las Margaritas’, donde vende comida estilo San Juan.
Ahi vende, desde hace 14 anos, tortas, lonches, tacos dorados,
pero también mete méas cosas de comida como menudo, sopes,
pozole, y le va bien y ha salido adelante para hacer algo, bendito
Dios”. Aclara que ese negocio lo inici6 con la ayuda de su esposo,
a quien convencié de que se saliera de la empresa porque “al
rato te vas a hacer viejo y te van a decir thank you, good bye”, le
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dijo Evangelina a su esposo. Asi que lo convencid y motivo para
que empezaran el business de comida mexicana estilo San Juan.
Mauro afirma que su hermana siempre fue una gran comer-
ciante en San Juan de los Lagos y que le gusta mucho andar aqui
y alla buscando la manera de hacer dinerito.

Por otro lado, Mauro afirma que su hermano mayor, Antonio
Guillén Arriaga, fue el administrador de la loncheria durante 13
anos, pero también se independizé y puso su propio negocio ahi
mismo en los portales. Su negocio se llama “Loncheria Villa del
Cacique”, donde él tiene su propia receta, sus propias ideas y con-
ceptos de la loncheria, asi como de atencion al cliente y el servicio.

Otra hermana que esta vinculada al negocio de la comida
es Lupita Guillén Arriaga. Ella esta en Zacatecas, donde tiene
un negocio de birria (nada de lonches, tortas ni tostadas). Y ese
negocio de la birria lo heredé de su mama Socorro porque ella
antes de dedicarse a los lonches, la mama se dedicaba a hacer
birria, y ese gusto materno se lo heredé a Lupita, quien se cas6
y se fue a vivir a tierras zacatecanas donde ha estado vendiendo
su rica birria estilo San Juan. Viene a visitarlos a San Juan de vez
en cuando y aqui es donde la mama le da consejos y recetas de
como mejorar el producto y el servicio.

La vida es como un buen lonche: ponle de todo

La modernidad le exige actualizacién, sobre todo en el servicio
y la atencion al cliente, de tal manera que ya tienen servicio a
domicilio. Mauro ya se dio cuenta de que el arte y la técnica de
un buen servicio al cliente esta en dejarlo satisfecho al cien por
ciento y a la primera. El servicio lo da a través de whatsapp y
celular, por lo pronto, porque ya esta trabajando en una pagina
de Internet donde la clientela también va a poder solicitar sus
lonches, tortas, tostadas, sandwiches y tacos por plataforma. Me
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muestra el menu digitalizado donde se pueden ver los diferen-
tes paquetes y ofertas de su loncheria. En el ment se pueden
ver los diferentes tipos de paquetes que hay de lonches, tortas,
tostadas, sandwiches y tacos. Todo se antoja (en este momento
recuerdo que hace mucho tiempo un viejo amigo me dio dos
consejos sobre el hambre y la comida: “nunca vayas a una fiesta
con hambre porque te vas a ver muy tragon; ni tampoco vayas
hambriento a surtir tu despensa porque se te va antojar todo y
eso no es bueno y quieres probar de todo”).

El joven Mauro ha creado el lema y eslogan de su negocio:
“Sabor que recuerda!” Pero ;qué recuerda ese sabor? Recuerda
el sabor de los buenos tiempos, el sabor de los lugares bonitos, de
los buenos momentos que se disfrutan cuando se esta ante una
buena comida con una buena compania, se recuerda un buen
manjar, un buen antojo; un buen recuerdo de estar en San Juan
de los Lagos y disfrutar lo que nos da la vida en ese momento.
Ese es el sabor que siempre se recuerda. Y esas palabras se llevan
muy adentro del corazén y del estomago, para que tenga un buen
sabor de boca y que llegue la multiplicacion de los panes y de las
tortas porque en esos dias de fiesta vende hasta 8o kilos de lomo
y pierna de cerdo. En esos dias de fiesta contrata a mas gentey,
como no caben en el puesto, se quedan en casa de él, donde la
produccién de lonches se hace al por mayor y los llevan al puesto
porque llega la gente nomas ordena y ordena: “piden, 10, 20, 30
lonches para llevar y ahi estan frescos, recién hechos y ala mano,
sin ningun problema”, aclara Mauro.

De hecho, asevera que para hacer un buen lonche la receta
secreta esta en cocer la carne con sus especias precisas, la sal bien
mediday pesada, pero sobre todo el tiempo de la cocciéon porque
“siles das menos tiempo la carne sale cruda y desabrida; y si la
dejas mas tiempo en la lumbre, la carne queda toda seca y sin
jugo”. Asipues, el secreto no es secreto sino estar al pendiente y
cuidado de que se hagan las cosas con el tiempo bien planeado.
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Y en cuanto al tiempo de preparacién y consumo de la torta, que
no tenga mas de “una hora de haber sido preparada para que su
sabor y consistencia lo siga conservando. Porque quiero y ando
buscando que siga el prestigio en mi negocio”, comenta Mauro.

Y por supuesto, considerando el hecho de que “eres lo que
comes”, también atiende los gustos de los veganos y los vegeta-
rianos, porque hace lonches de lechuga, jitomate, cebolla, chile
jalapenoy chile de botella, aguacate, panela, nopalitos en vina-
gre y queso. Y todo se hace sobre el gusto y medida de la boca
y de la panza, porque ahi es donde les preguntan “;Gusta algo
mas?” y la respuesta quejumbrosa pero satisfecha es “Si, quiero
mas panza, por favor”. Aunque también para atender a los golo-
sos tiene cueritos, queso de puerco y patitas de cerdo en vinagre,
para que vayan botaneando y abriendo boca. En su carta tam-
bién tiene cinco tipos de paquetes combos en los que se incluye
torta ahogada, torta fria, sandwich, tacos dorados, tostadas, agua
fresca o refresco.

Subway en tierra de lonches sanjuanenses

En cuanto a la competencia de otro tipo de comidas, Mauro
sefiala que la comida china

[...] si ha entrado pero no ha pegado, porque la mayor parte de la gente
que viene a visitarnos prefiere las tortas en el dia y los tacos en la noche.
Entré Subway aqui en el centro, pero quebré. Estuvo un afio. Porque
aqui es donde la gente viene a comer lo tradicional: sus tortas, lonches,
tacos. A eso viene. Porque si quisieran comida italiana, china, la pueden
comer en Ledn o en Guanajuato. Porque de esta comida de San Juan no
hay alla y porque, ademas, hay muchos clientes que dicen que ya tienen

semanas sofiando con las ricas tortas de aqui.
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Si, esa empresa gigante de lonches y baguetes llegd a San Juan a
probar suerte, pero para su mala fortuna los lonches de San Juan
son muy diferentes a los de la franquicia estadounidense. Porque
esa empresa extranjera con todo su marketing y publicidad del
eat fresh no pudo contra el tradicional y clasico sabor casero de
los lonches y las tortas de San Juan. No. No pudo porque detras
de la tradicién y herencia de la comida de San Juan esta toda
la historia de la fusién de las cocinas prehispanica y espafola.

Y como dice el grito popular mexicano: “acéa las tortas”, aca
en San Juan son mas sabrosos los lonches y tortas de esta region.
Compitieron contra ese gigante gringo llamado Subway y lo
hicieron poner pies en polvorosa o ahuecaron el ala o aventaron
el arpa y huyeron de San Juan, ;por qué? Esencialmente por dos
razones: el precioy el sabor. En competenciay sabor, los lonches
y tortas de San Juan no tienen comparacién. Es decir, Subway,
con todo su respaldo cibernético (su vistosa y amable pagina de
Internet llena de promociones del dia, asi como la gran varie-
dad de rellenos de pollo, pizza, BBQ, jamén de pavo y de cerdo)
y de marketing no pudieron contra toda la fuerte tradicién que
respalda a todas las deliciosas comidas de San Juan y a la cocina
tradicional mexicana.

Es decir, en San Juan de los Lagos se dio un duelo de titanes
en el sentido de que Subway, con todo su poderioy think tanks de
su empresa compitié y perdid. Porque las tortas, lonches, tacos
y tostadas no son sdlo una comida tipica tradicional mexicana,
sino que es toda una identidad regional de sazoén y sabor que ha
logrado que, desde el afio 2010, la comida mexicana sea consi-
derada como patrimonio cultural inmaterial de la humanidad
por la Organizacién de las Naciones Unidas para la Educacién,
la Ciencia y la Cultura (UNESCO). Y ese reconocimiento es por
toda su historia, variedad, sabor y tradicidn, la cual es diferente
y Unica frente a las demas cocinas internacionales.
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Por eso reconoce que “la competencia es fuerte pero nosotros
nos esforzamos mas para ser mejores que la competencia. Si han
entrado aqui pero no nos ha hecho mella”, manifiesta Mauro.
Porque tiene muchos clientes que son fieles al sabor, al sazén
y la receta familiar que tienen, pero en realidad hay muchos
ingredientes que intervienen y hacen de la torta o el lonche un
delicioso manjar; por ejemplo, tener un jitomate en su punto, asi
como los mejores aguacates, cebollas y lechugas del mercado.

Por otro lado, habla de que hay un negocio de mariscos que
se ha estado consolidando en San Juan, el cual se trata de un
amigo de la infancia de él y que comenz6 desde abajo ya que
estuvo ayudando en un puesto de marisqueria. Pero “ahorita
esta pegando mucho unos mariscos que se llaman ‘El Burritas’,
que se ha posicionado bien y el dueno es de aqui de San Juan,
es una de las personas que admiro. Su negocio es una chulada”,
asevera el joven Mauro.

El heredero de “Lonches Villa” afirma que sdlo lleg6 a la
secundaria y que si no sigui6 estudiando fue porque él era muy
vago, se hacia mucho la pinta con sus cuates y que honestamente
no le gustaba el estudio; sin embargo, dice que si él hubiera
seguido estudiando le hubiera gustado haber estudiado medi-
cina porque considera que, entre las profesiones, es la carrera
mas humana que existe.

Los migrantes y peregrinos que vienen mas alla de la fron-
tera, la mayor parte de ellos vienen en diciembre y julio porque
en esas dos temporadas estan de vacaciones alla en Estados Uni-
dos y Canad4, “son los meses que tenemos mas turismo nor-
tefio”, declara Mauro, quien dice que tiene muchos amigos alla
en el norte que lo invitaron a que se fuera para hacer vida alla,
pero no quiso ir porque aqui estaba viviendo bien y no necesi-
tabairse a la aventura. Ademas, porque aqui tenia y tiene sus dos
mas grandes arraigos humanos: el amor y el empleo.
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Manifiesta Mauro que el amor de su vida se llama Berenice
Gonzalez. La conoci6 desde muy chico ya que ella es de una
familia que tiene un puesto de dulces que esta a espaldas de su
loncheria. Y ahi la vio por primera vez, la segunda y las demas
veces, asi que un dia la invit6 a salir y ella acepté y fue el inicio
de una linda historia de amor que sigue vigente hasta la fecha.

Afirma que él no ha cruzado la frontera, pero su entonces
novia Berenice si, porque ella se fue a Los Angeles durante unos
meses a trabajar y probar fortuna, pero antes de irse él le advirtio
que si ella no regresaba en la fecha acordada, él, Mauro, la iria
a buscar a Estados Unidos, pero no fue asi ya que ella regresé
en la fecha prometida. Se cas6 con su novia y el producto de su
historia de amor son dos retonios, el pequeno Mauro y Andrea
Guillén Gonzalez.

Y aqui le dejamos por lo pronto. Esto sélo fue un poquito de
la historia de Mauro, sus amores, la “Loncheria Villa”, San Juan
de los Lagos y toda la demés comida y platillos que hay alrededor
de ellos. Es pertinente aclarar que este documento s6lo pretende
ser un pequenno homenaje a toda la deliciosa cultura gastrono-
mica y culinaria de la region altefia. Ojala se haya logrado tal
objetivo. Ya no digo mas porque de tanto estar hablando de los
lonches, tortas y tostadas ya se me antojaron, asi que aqui pongo
punto final y me pongo en camino a disfrutar, huuummml!, de
sus deliciosos lonches, porque como dicen por ahi todas las
personas que se comieron la torta antes del recreo: panza llena
corazdn contento.

Entrevistado

Mauro de Jests Guillén Arriaga (San Juan de los Lagos, 08/02/19).
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Lonches, tortas, tiras de pan de
agua. jUna delicia en Acatic!

ANA LUZ MARTINEZ GONZALEZ

Lonche

El origen de la palabra “lonche” es un anglicismo,
es un préstamo del idioma inglés: lunch, y signi-
fica “comida ligera” que llevan cuando viajan o a
los lugares de trabajo, y los mexicanos la transfor-
mamos en “lonche”, lunch-almuerzo; es frecuente
escuchar: “;me das para un lonche?”, “llévate un
lonche”. Nuestros antepasados le llamaban ita-
cate, en Acatic era bastimento. Se puede supo-
ner que nuestros paisanos cuando trabajaron en
Estados Unidos como braceros nos trajeron esa
palabra “lonche”... lunch, almuerzo.

sEn qué consistio6 el “Programa Bracero”? En
agosto de 1942 fue promovido por la demanda
de mano de obra en Estados Unidos, durante la
Segunda Guerra Mundial, mediante un inter-
cambio de notas diplomaticas entre Estados
Unidos y México, tuvieron un acuerdo labo-
ral temporal para que los mexicanos se fueran
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a trabajar en los ingenios azucareros ubicados en la regién de
Stockton, California.

El programa se extendio a otras regiones de Estados Unidos,
quienes solicitaban trabajadores agricolas; luego el Programa
Bracero Ferroviario, para el mantenimiento de rieles en las vias
férreas. Mi papa trabajo6 quitando la nieve de un tren que sepult6
la tormenta Maria.

Para 1945 en el campo se contabilizaban por lo menos 50,000
braceros y en el Programa Ferroviario alcanzaba los 75,000. Este
ultimo concluy6 después de finalizar la Segunda Guerra Mun-
dial, en 1954, pero el Programa Agricola hasta 1964.

Actualmente utilizamos la palabra “lonche” para nombrar
el almuerzo que les damos a los nifios para comer en la escuela,
en una “lonchera” o en una bolsa de plastico.

La comida que incluyen los lonches varia dependiendo de
las costumbres alimentarias de la region. Por ejemplo, en el Dis-
trito Federal el lonche puede ser una torta (torta, es ademas de
“pastel”), y en la Ciudad de México un pan partido por la mitad
y relleno de algiin guiso, carne o tamal es una torta, o una torta
de tamal; en Durango son diferentes tipos de gorditas de maiz;
en Chihuahua son los burritos; en el sur de Veracruz y Tabasco
puede ser con un bistec o guiso con frijoles negros o platanos
machos fritos; en Jalisco son las tortas de carnes frias o queso.
Por extensién, en los estados del norte “lonchear” es sinénimo
de comer y es comuin escuchar expresiones como: “vamos a lon-
chear”, “es la hora del lonche”.!

Lonche, en Guadalajara es un virote relleno, sin salsa, porque
si se remoja en salsa se convierte en torta, de ahi las conocidas
“tortas ahogadas”, orgullo y fama de los tapatios. Algunas tortas
ya tienen nombre propio: como las guajolotas, que son las tor-
tas rellenas con un tamal, verde, rojo, de rajas o de dulce, que se

I Visita Larousse Cocina: https://laroussecocina.mx/palabra/lonche/ enero 11 de 2019
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venden en la Ciudad de México, o las ricas guacamayas que van
rellenas de chicharrén con salsa y las encontramos en Guanajuato.

Lonche de pierna.

Y claro, se conocen como tortas a las hechas con pan blanco:
(virote, bolillo, semita, telera, etc.) que se rellenan con las varia-
ciones propias del gusto y costumbres de cada persona o comu-
nidad, cuyos ingredientes mas conocidos son: carne picada,
en trocitos, deshebrada, cocida o dorada, rebanada, la carne
empanizada (milanesas), embutidos diversos: jamones, queso
de puerco, chorizo, mortadela, salami, chicharrén, chilaquiles,
tamales, quesos como panela, quesillo, queso fresco, canasto,
cotija, o de hebra; verduras como: lechuga o col, aguacate, jito-
mate, cebolla rebanada y crema o mayonesa. Pueden llevar una
capa de frijoles en una de sus tapas, o no.

Las encontramos rellenas con lo que se desee, como las ricas
tortas de chorizo con huevo, o rellenas de algo dulce, como
cajeta; en Acatic es tradicion el pan de agua con cajeta, también
las hay “dietéticas” con crema y en la mejor de las suertes con
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nata. Pueden presentarse calientes, al vapor, doradas, a la plan-
cha o con el pan suave sin calentar.

Volviendo al relato de este pueblo, a mediados del siglo xx el
bullicio iniciaba a las cinco de la mafiana, las mujeres al molino y
a comprar sus “avios”, los hombres grandes y chicos acarreaban
agua para el gasto, es decir para lavar, fregar, banarse aunque
fuera cada ocho dias; la llevaban del Tajo, el tanque de las Mora-
les o del Pozo Prieto. Agua para tomar del pozo de José Bravo, de
con Maria Vega o Marina, en tiempo de lluvias el agua del zanjon
tenia mucha demanda.

Nifios jugando.

Las calles barridas y regadas, utilizaban escobas popotonas para
no barrer la tierra; como dice la cancién de Acatic, escrita por
Ramiro Gémez: “[...] tus calles son empedradas y despiden el
olor a pura tierra mojada que llega hasta el corazén [...]”, se escu-
chaba el rechinido de una carretilla y era la sefial de que Salva-
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dor Casillas llevaba camotes enmielados, los vendié desde el afio
de 1956 hasta 1990. Los preparaba como se dice actualmente, de
forma artesanal, en un horno de ladrillo en forma de tortuga,
aproximadamente a las cinco de la tarde lo prendian con lena;
a las tres horas, cuando el techo estaba al rojo vivo, sacaban las
brazasy ceniza con un mechudo, ponian el camote en el piso del
horno, sal y piloncillo y para guardar el calor piedras de hormi-
guero, tapaban el horno y otro dia a las seis de la manana estaba
listo para la venta.

Desde muy temprano en Acatic las calles se veian llenas de
ninos vendiendo gelatinas en una charola, de con Cristina Aram-
bula o Mercedes Camarena. Mas tarde se escuchaba don Pedro
Sorula vendiendo chupilas, una paleta de hielo raspado y las
anunciaba: “De pina para la nifia, de limon para el varon, de fresa
para Teresa”. Quien preferia la nieve de garrafa esperaba que
pasara el Cirol. Otro ruido caracteristico de las calles empedradas
era el paso de las carretas cargadas con rastrojo, maiz, calabazas
o frijol; todos los de mi cuadra corriamos a subirnos, nada mas
hasta la orilla del pueblo, como tres cuadras, todos cabiamos,
“andando la carreta, se acomodan las calabazas”.

Por las tardes las mujeres en grupos se sentaban en las ban-
quetas a bordar o tejer, a desgranar el maiz para el nixtamal del
siguiente dia, si eran afortunadas y tenian un radio, escuchaban
novelas con un volumen bajito para que los hijos no escucharan,
ellos tenian decenas de opciones para entretenerse: brincar soga,
jugar a las canicas o al trompo, resortera, a la cebollita, a las comi-
ditas, los encantados, las 12 velas, al puente de los enamorados,
etc.; las ninas mas grandecitas aprendian a bordar tapa-vasos,
digo aprendian porque yo jugaba con mis hermanos y primos,
mi abuelita me decia: “pareces la Gila”, ya estaba grande cuando
supe quién era la Gila, la inica mujer que acompanaba a los
pastores en la representacion de la Pastorela.
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Luego como por arte de magia aparecian los nifios cargados
con una rueda de otate vendiendo pan; otros, perones y man-
zanas con caramelo, ponteduro, garapinados... Anita Quezada
preparaba palomitas de maiz, de diferentes colores.

Los hombres vestian pantalon de mezclilla, sombrero exten-
dido y grande, no era sombrero arremangado y huaraches de
“nudito”, usarlos desgastados o parchados era signo de pobreza,
ahora es la moda.

Las mujeres no trabajaban fuera de su casa, torteaban,
cocinaban y mandaban “bastimento”, no lonche, a sus hijos y
maridos que trabajaban en el campo, confeccionaban la ropa
de toda la familia, incluyendo la de los hombres. Las mujeres
en su mayoria usaban trenzas, el pelo previamente lavado con
jabon amarillo, de lavanderia, lo alisaban con limén o jitomate,
atado con cordones de lana para que creciera mas rapido y evitar
la orzuela.

Las mujeres adultas usaban las faldas debajo de la rodilla,
casi todas usaban falda y saco, la manga a medio brazo porque
decian que a quien usaba vestido “chemis”, vestido de una sola
pieza con saco largo, ademas calzara zapatos puntiagudos, se les
aparecia el diablo. Las blusas eran con manga a medio brazo,
cuello redondo, con cuello o con resaque, con botones, no habia
cierres, que no se viera el huesito del cuello; segtin sus posibi-
lidades era la tela, entonces se usaba mucho el percal y la cam-
baya, eran las telas del diario y para los domingos era el fular de
seda, las personas de buena posicion usaban sedas naturales,
encajes franceses muy bonitos.

A mediados del siglo xx el pueblo de Acatic, del templo de la
Candelariay la plaza, caminando hacia cualquier punto cardinal
eran cuatro cuadras; del templo hacia el oriente, terminaba en la
casa conocida como la casa de la palma, actualmente contra-es-
quina del Colegio Miguel Hidalgo, éste se construyo en los afnos
sesenta y estaba en el barbecho.
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En el ano 1960 el municipio tenia unos 9,000 habitantes y 104
localidades, la poblacion era en su mayoria rural y se dedicaban
a la agricultura, criaban vacas, cerdos, gallinas, guajolotes para
su consumo.

Del templo hacia el norte, camino al pantedn y la barranca
también eran cuatro cuadras, hasta la tienda del “zurdo”, adelan-
tito estaba la “Presa de Lino”. Si caminabas al poniente rumbo al
Pozo Prieto, no era la excepcion, pero siibas por la Calle Real, que
pasaba por Los Sabinos, estaba despoblado pero muchos llegaban
hasta los bafios de Alfonso Pérez; por la calle principal hasta la
plaza era un poquito mas largo el tramo, el Centro de Salud que se
inauguro en agosto de 1958, a cuatro cuadras del centro, el Campo
Deportivo “J. Jestis Gonzalez G”, frente al Centro de Salud, donde
esta actualmente el Asilo Maria Candelaria, de la plaza hasta la
escuela de nifios que construyeron en 1934, cinco cuadras.

Corria el afio de 1958 cuando Eva Gonzalez de la Torre com-
pro el Cine Juérez (en el lugar donde se encuentra actualmente el
Banco BBV Bancomer), lo remodel6 y puso nuevo nombre “Cine
Roma”. ;Por qué mencionar el Cine Roma? Porque ahi se daban
cita los habitantes de Acatic, invitados por Pifién que decia “Vaya
al Cine Roma, aunque manana no coma”, y a la hora del inter-
medio era obligado pasar a la cenaduria de dona Agapita y le
ayudaba Virginia, se encontraba enfrente (donde hoy estd HsBC),
quien vendia unas ricas tortas preparadas con una tira de pan
de agua, frijoles, carne, salsa y chiles jalapefos; todavia no se
escuchaba la palabra lonche en este pueblo. Para quedar com-
pletamente satisfecho era obligado comprar en la puerta del cine
semillas de calabaza y garbanzos que vendia Chuchuy. Cuando
fallecio dona Agapita, Virginia vendia cenay por supuesto tortas,
con frijoles y carne del pozole.
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Modesta Mancillas y familia.

Hubo otras cenadurias
donde vendian tortas,
la de Modesta Mancilla
Villalobos que se ins-
talaba en el portal, ahi
también vendian Maria
Rivera, Josefina la Pichi-
cuata y su hija Teresa
la Condenada vendian
pozole; Modesta Manci-
lla preparaba las tortas
con pan de agua, frijo-
les molidos, carne de
pozole, col, salsa y chile
macho, quien queria cebolla les servia de la que picaban para
el pozole, le ayudaba Cuca Mancillas.

Ademas al terminar de cenar, Candelario de Alba vendia
bolas de leche quemada o charrascas, en la esquina de este
portal, Salvador Casillas vendia cacahuates tatemados en bra-
sero, en una mesa hacia montoncitos de cinco o 10 centavos. EI
Tejon vendia camotes con leche en las festividades como el 2
de febrero; Vicente Benavidez también vendia camotes, pero él
decia: “Véngase a la raiz con leche”; si no le compraban decia:
“Nomas pasan y no compran, es pura mirandilla”.
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Reyes Morales.

Anos mas tarde, ahi muy
cerca del portal, José de
Reyes vendia chanfaina,
es la asadura del cerdo,
se cuece y se corta en
pedacitos, se guisa con
cebolla, jitomate y chiles
serranos, segun la canti-
dad de carne se agregan
huevos y se condimenta
con consomeé. Se sirve en
tacos de tortillas hechas
en casa y se pone salsa.

Tomasa Rubio por la
calle 8 de Agosto, frente a
la Presidencia, preparaba
las tortas con carne de cabeza que cocia en el pozole, frijoles, col
y salsa.

No se conocian las tortas con crema; la cabecera municipal se
electrific6 en el afo 1968, a partir de ahi se podia comprar crema
y refrigerar. También tener un televisor, como en la casa de Cuca
Raygoza, donde por algunas monedas podias ir a ver algunos pro-
gramas y deleitarte con una tira de pan de agua con cajeta. En
la tienda de Salvador Cervantes el Chango preparaba virotes con
crema, jitomate y chile jalapeno. José de Reyes tenia su cenaduria
aun lado de la Presidencia y preparaba unas ricas tortas con unas
ruedas de jitomate muy delgaditas, que cortaba con rapidez y des-
treza; los Dominiques, hijos de José, eran los meseros.

Nada mas habia el pan de agua para prepararlas, a las tor-
tas normales las preparaban con frijoles o crema, col, jitomate,
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cebolla y salsa; las especiales eran con carne que calentaban en
el mole de las enchiladas. José hered6 y aprendié de su mama
Reyes Morales, por eso era conocido como José de Reyes.

Lonches de con las Orozco

Entrando por la calle principal, tres cuadras antes de llegar a la
plaza, anos antes la esquina era conocida como “El Puerto de
Acapulco”, estaba la tienda de don Pedro Sorula, el nombre se
lo habia ganado porque siempre habia una laguna de agua que
corria del Tajo y se estancaba en ese lugar, enfrente la tienda
de José Orozco, que seguin cuentan sus hijas estaba desde 1919,
contra-esquina de la tienda de José de Reyes. Habia un puente
para atravesar la calle.

Frente a la tienda de don Pedro estaba otra tienda, la de José
Orozco Vega, quien habia llegado del rancho El Chiquihuiti-
llo, dejando la siembra para radicar en el pueblo junto con su
esposa, Maria Guadalupe Vega Martinez y sus hijos: Juanita,
Jestis, Refugio, Consuelo, Martha, Maria del Carmen, Pedro,
Candelaria, Rosa Maria, Angélica y Manuel.

Algunos anos después cambian el giro de la tienda, se con-
vierte en zapateria y desde hace 30 anos en la calle General Pablo
Rodriguez, esquina con Nicolas Bravo, se pueden conseguir unos
ricos lonches conocidos como “los lonches de con las Orozco”. El
negocio lo iniciaron las hermanas Rosa Maria y Angélica en el afio
1989, dicen que la receta es de su hermana Rosa Maria que fallecié
en 1995, a ella no le gustaba que le pusieran lechuga y decia que
con cebolla tenian mejor sabor; Angélica se casé y continuaron
desde entonces hasta la fecha sus hermanas Maria del Carmen'y
Consuelo, quienes dicen que venden en “un dia bueno” aproxima-
damente 180 lonches, los domingos vendian hasta 200, también
hay “dias malos” y nada mas hacen unos 70 lonches.
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Transporte de carga en carreta.

Los virotes los compran
en tres panaderias: de
con Ramén Lujano
Mongo son los primeros,
ahi salen mas temprano,
luego de con Juanita
Guzman, la esposa de
Pedro Lujano a media
mafana, y mas tarde de
con los hijos de Fidel
Casillas  Mijolel, dicen : :
que no saben igual todos, que de una panaderia son salados, de
otra saben dulces y los otros estan en su punto y tienen mejor
consistencia. Los preparan de carne deshebrada, jamén o queso,
aunque los mas vendidos son los de pierna.

sEl secreto de la carne, es que le da ese rico sabor? Compran
10 kilos de pierna, le quitan toda la grasa, la ponen en agua con sal
hasta una hora y media, sin poner al fuego, para que tire toda la
sangre, le tiran esa agua y la ponen a cocer en una olla de presion,
cuando esté cocida tiran el caldo y la ponen de nuevo en otra olla
con agua limpia y sal por més de una hora, luego la deshebran.

Preparacion

Al virote le quitan el migajon y las colitas (puede ser también
en cuernitos de la marca Tia Rosa), los untan con crema que
traen de Santa Maria del Valle (muy pocos piden con mayonesa),
ruedas de jitomate, cebolla desflemada con agua, chile jalapefo
molido, salsa de jitomate.
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Preparacion de la salsa

Se cuecen jitomates de buena calidad, ni verdes ni pasados,
se agrega ajonjoli, ajo, orégano mexicano, se muelen todos los
ingredientes y de nuevo se vuelve a cocer.

Preparan también sandwiches y tostadas con los mismos ingre-
dientes. Un lonche cuesta $19, tostada $8 y sandwich $15.

iSe pueden comer en Estados Unidos!

Los acatiquenses llevan a sus paisanos a Estados Unidos, prepa-
ran el lonche sin salsa, ésta la ponen en una bolsa sobre el virote,
lo envuelven en papel aluminio, luego en una bolsa de plastico
sellada y ja volar con todo y lonche!

Para completar esa delicia al paladar hay que probar las jeri-
callas, que también elaboran las hermanas Orozco, preparadas en
moldes de vidrio que conservan el sabor original. La jericalla es un
postre tipico mexicano que tuvo origen en la ciudad de Guadala-
jara. Esta hecho a base de leche, huevos, vainilla, canela y aztcar.

Lonches Vicky

La familia Jiménez Jiménez, integrada por Baltazar Jiménez y
Socorro Jiménez Olivarez, sus hijos: Trino, Arnulfo, Gustavo,
Roberto, Virginia, Antonio, Maribel, Angélica, Candelaria y
Angeles, dedicados a la agricultura y la ganaderia, originarios
del Rancho el Chiquihuitillo de este municipio, cambian su
lugar de residencia y se vienen a la cabecera municipal hace
aproximadamente 35 anos, donde contintian con los mismos
oficios; hace apenas unos cuantos meses dejaron de ordefar y
vender la leche en su casa.

2 Entrevista a Consuelo Orozco Vega. Acatic, enero 15, 16 y 17 de 2019.

172



11. Lonches, tortas, tiras de pan de agua. jUna delicia en Acatic!

De esta familia trabajadora, su hija mayor, Virginia, en el
ano 2001, en el sexenio de Vicente Fox Quesada, inicié con un
“pequeno changarro” vendiendo lonches en esquina de su casa,
en Emilio Carranza y Manuel Avila Camacho; llegaron las lluvias
y no pudo continuar, entonces renté un local frente a donde ini-
ci6 el negocio y continda hasta la fecha. Virginia contrajo matri-
monio y contintian sus hermanas Maribel y Angélica deleitando
alos acatiquenses con los lonches “Vicky”. Pueden comprar sus
lonches calientitos desde las nueve de la manana hasta las 11 de
la noche. Domingos y dias festivos cierran mas temprano.

Inicialmente hacian Gnicamente lonches, ahora preparan:
hamburguesas, burritos, saindwiches, sincronizadas, hot-dogs,
quesadillas y tostadas.

¢Como preparan los lonches Vicky?

El pan que utilizan es telera, de la panaderia de Fidel Casi-
llas; parten el pan y le ponen crema para calentarlo a la plan-
cha, carne de pierna guisada con jitomate, chile guajillo y sal;
lechuga, jitomate, cebolla, chile jalapefio molido; hay quienes lo
piden con mayonesay catsup, es opcional. También los preparan
con: jamoén, queso, chuleta o salchicha.

El precio varia, si es con un solo ingrediente cuesta $20,
mixto $24. Al inicio vendian como unos 80 diarios, ahora ven-
den menos porque preparan otros antojitos.?

Lonches Herminia

Herminia Gonzalez Alatorre, junto con sus hijas Elizabeth y
Marisol inici6 en el afio 1997 con el negocio, ellas son sus hijas

3 Entrevista a Maribel Jiménez Jiménez. Acatic, enero 23 de 2019.
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mayores, su puesto esta por la entrada del pueblo frente al Cen-
tro de Salud nuevo.

Su esposo tuvo un grave accidente y quedé discapacitado,
ella saco adelante a su familia con su negocio de lonches. Sus
hijos: Elizabeth, Marisol, Héctor Abraham, Germén, Ema-
nuel y Luis Donaldo. Cabe senalar que Luis Donaldo jugaba
con los Cafetaleros del Tapachula, debut6 en primera divisién
con Jaguares de Chiapas y actualmente es jugador central de
los Rayos del Necaxa, y aunque brinda apoyo econémico a sus

padres, Herminia no quiere dejar de trabajar en su loncheria.
Tortas de: pierna, jamon, carne de hamburguesa, jamén con
queso, panela, de dos carnes. El mas vendido es el de pierna, que
cuesta $22, jamén con queso $24, con carne de hamburguesa
$25, vende aproximadamente de 80 a 9o diariamente.

¢Como los prepara?

Virote de con Ramoén Lujano Mongo, se calienta en la plancha
después de agregarle crema de la mejor, Sello Rojo, carne o
queso, lechuga, jitomate, cebolla, jalapeno en rajas.

Se pueden pedir también: sandwiches, hamburguesas,
burritos, quesadillas, hot-dogs, sincronizadas, pero lo que mas
se vende son los lonches. Acompanados de jugos de naranja o
zanahoria, Choco-Milk o refrescos.

Aqui se incluyen las recetas de los diferentes lonches, pero
les aconsejo que mejor vengan hasta este lugar a saborearlas,
aqui siguen al pie de la letra el refran: “La mentira y la torta, debe
ser gorda”. Ademas podran presumir:

“Yo ya... conoci Acatic”.

4 Entrevista a Herminia Gonzalez Alatorre. Acatic, enero 21 de 2019.
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Los Gordos

ANA GABRIELA GONZALEZ ANAYA
MARIO RUIZ ORTEGA

Hablar de Los Gordos es hablar de carnitas, y
hablar de carnitas es hablar de Tepa, como se
le dice con carifio al municipio de Tepatitlan,
Jalisco. Como si fueran sinénimos, pareciera
que una de estas palabras siempre remitira a
las otras dos: Los Gordos, carnitas y Tepa.

Los Gordos, el famoso restaurante de carni-
tas, toma su nombre de dos hermanos: Antonio
y José Gutiérrez Villarroel. Ambos eran gordos,
pesaban maés de cien kilos, y esta caracteristica
fisica se convirti6 en su razon social y mas que
ello en una marca que los volvié famosos no sélo
en la region altefa, sino también en el estado e
incluso fuera de él.

Comenzaron con granjas, tenian un criadero
de cerdos a los cuales sacrificaban y después
procesaban. Tenian un obrador en un inicio,
pero viendo que era pequefio y no satisfacia sus
necesidades, empezaron a ampliarlo hasta tener
una empacadora. Hacian chicharrones, carni-
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tas, manteca y chorizo. Comercializaban las piernas de cerdos,
asi como los otros productos que hacian, pero ninguno de ellos
llegb a ser tan famoso, y en cierta forma revolucionario, como
las carnitas.

Su padre era originario de la Ciudad de México, él les ensenid
a hacer sancocho. Don Pepe y don Tono no lo cocinaban, pero su
hermano Juan si, él se fue a vivir al Distrito Federal, al igual que
su hermana a quien apodaban la Chula. Los gordos se quedaron
en Tepatitlan y, aprovechando que tenian granja de cerdos y un
obrador, sacaban el mayor provecho que pudieran de los mis-
mos. Curtian la piel, hacian chicharrén, chorizo, sacaban man-
tecay empezaron a vender carnitas. La receta de las carnitas la
aprendieron de su abuelo paterno, quien era cubano. Pero no era
s6lo la preparacion de la carne, ellos tenian una sazén especial
para las carnitas.

Podemos asociar el restaurante Los Gordos con el Tepa de
antes, cuando los camiones foraneos se estacionaban alrededor
de la Plaza de Armas durante los afios sesenta y setenta. Los
hermanos comenzaron con su obrador en 1963 y establecieron
su famoso restaurante en el centro de la ciudad en 1967. Antes de
llamarse Los Gordos, su negocio era conocido como “La India”,
y se encontraba justo a un costado de la Presidencia Munici-
pal. Posteriormente se cambiaron a un local que se encontraba
enfrente de la Plaza de Armas, donde se volvieron famosos.

Dos afios después de poner su negocio, hicieron una empa-
cadora. Ambos hermanos fueron socios y se hacian cargo de
diferentes areas del trabajo: don Tofo del restaurante del centro
y don Pepe de la empacadoray posteriormente también del res-
taurante ubicado entonces en la carretera y que ahora encontra-
mos sobre el Boulevard Anacleto Gonzalez Flores.

El restaurante abria desde las siete de la mafana al publico,
pero los trabajadores se movilizaban y comenzaban su jornada
desde las cinco y media o seis de la manana. La gente iba a misa
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desde muy temprano y, al salir, llegaban a comer carnitas. Pero
los principales consumidores no eran slo de Tepatitlan, muchos
de ellos eran foraneos. Los camiones llegaban a estacionarse
alrededor de la plaza, cada camion con alrededor de 40 personas
y todas ellas se bajaban y compraban carnitas.

La gente hacia fila para recibir sus tacos de carnitas. Los tacos
se ponian en papel de estraza, no en platos, y ahi se ponian tor-
tillas, carnitas y la salsa. La tortilla quedaba mojada, también el
papel, pero asi era la tradicién que comenzaron.

Las personas compraban sus tacos individuales y se subian
al camién para comérselos, o también aprovechaban una de las
dos gradas que habia afuera del restaurante para subirse a la
banqueta. En las banquetas se sentaban para comer, a pesar de
que en el restaurante habia mesas y todo el mobiliario para que
llegaran; realmente los locales, los tepatitlenses, eran quienes
consumian dentro del restaurante y los de fuera comian en la
banqueta o el camion. Las carnitas no eran lo tinico que vendian
en taco, también la gente llegaba y pedia tacos de jamon. Picaban
el jamoén y entonces se los servian al igual que las carnitas: en
papel de estraza en lugar del plato, en una tortilla, se llenaban
de salsa de las carnitas y tenian chile jalapefio para acompanar.

Tepa era el paso obligado, camiones que iban a Ledn,
México, Aguascalientes, Zacatecas, Laredo, Saltillo, todos ellos
coincidian ahi. Llegaban excursiones, algunos porque iban a
peregrinaciones. A veces, incluso en el restaurante del Boule-
vard hablaban los choferes para avisar cuantos camiones iban a
llegar a comer. No habia temporada baja en el restaurante, pero
algunas fechas en particular hacian que hubiera mas moviliza-
cion; por ejemplo, el 27 de julio cuando personas iban de Tonala
a ver a la Virgen de San Juan, y hasta 67 camiones pasaban por
el comercio.

Se vendian cientos de kilos de chorizo, carne adobada, cazos
y cazos de carnitas. A veces el cazo ya estaba vendido cuando
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apenas se echaban las carnitas. El restaurante tenia 42 traba-
jadores y eso no hacia menores las filas de comensales. Habia
trabajadores de todo tipo: freidores, carniceros, cocineras, los
que hacian la cecina, los que estaban adobando.

Los Gordos no sélo tenian su negocio en el restaurante, gra-
cias alaempacadoray a que contaban con sus granjas, varias de
las cuales se ubicaban en la colonia del Cerrito de la Cruz, y un
expendio en Guadalajara. Vendian productos a ciudades fuera
de Jalisco, como La Paz, Mazatlan y Los Cabos, a donde hacian
llegar jamon, salchichas, chuletas y tocino.

Como si fuera una leyenda urbana, existe el mito de que
Los Gordos tuvieron problemas cuando empezaron a vender
caguama —tortugas—, y que de ahi obtenian no sélo la carne
que utilizaban para hacer carnitas, sino también para otros pro-
ductos como la salchicha. A ese mito le siguio el de que la carne
en realidad era de burros, después la gente empezo a decir que
de caballos. Nada mas lejano de la verdad, ya que los hermanos
tenian sus criaderos de cerdos y los llevaban a matar al Rastro
Municipal. No habia manera de que sacaran carne de otros ani-
males, como la gente decia. Incluso algunos trabajadores tam-
bién se sumaban a esparcir estos mitos, pero nunca se comprob6
nada de ello, era imposible que lo pudieran hacer.

Durante las mejores épocas del restaurante, ambos herma-
nos combinaban turnos para estar al pendiente de todo. Sus jor-
nadas laborales eran muy largas, ya que comenzaban alrededor
de las seis de la mafiana y terminaban a las 10 u 11 de la noche,
todos los dias. No salian mucho de vacaciones, siempre estaban
en su trabajo. Si don Pepe tenia que salir, su hija y su esposa se
quedaban al frente. Si don Tofo salia, se apoyaba en don Félix,
que era un empleado que contaba con toda su confianza.

Siguieron siendo socios también cuando se construyé la
empacadora cercana, entonces, a la carretera. Don Tono se
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quedd como gerente general, mientras que don Pepe de la empa-
cadoray el restaurante que pusieron ahi en 1977.

Sus trabajadores decian que eran muy humanos, la gente
trabajaba muy a gusto. Siempre sintieron el carifio y confianza
de los patrones, se sentaban a comer con los empleados, ponian
carne en un cazo y comian en la misma mesa todos juntos, tacos
normales, nada que les distinguiera de los demas.

Su sencillez se refleja no sélo en el trato a los empleados.
Cuentan que una vez llegé el circo a Tepatitlan. Uno de los artis-
tas del circo era un hombre muy gordo que, por alguna razoén,
se quedo sin traje. Le dijeron que podia ir con Los Gordos y pedir
ayuda. Ellos, sin pensarlo, le prestaron ropa al sefior para que
pudiera representar su acto.

Era un negocio bueno para todos, los empleados también
gozaban de las ganancias, asi como las familias; por ejemplo, la
hija de uno de ellos fue una de las primeras mujeres que tuvo
auto en Tepatitlan. En una época cuando las mujeres casi no
manejaban.

Por supuesto, surgioé la competencia, aparecieron dos res-
taurantes famosos también en Tepa: “El Che” y “Los Jaure-
gui”. Los Gordos no los vieron como competencia, al contrario,
decian “para todos hay”. Y si, precisamente llegaron a satisfacer
demandas de la poblacién. También hacian carnitas pero con
un sabor distinto. Hay a quienes les gustan mas doradas, a otros
mas blandas, otros las prefieren mas saladas. No importa que el
procedimiento sea similar, el resultado es distinto en muchos
casos. Podemos encontrar que actualmente muchos restauran-
tes, incluso carnicerias, hacen carnitas. Pero nunca igual a Los
Gordos, tal vez porque utilizan diferente carne, como costilla,
cabeza, parte del lomo, hay quienes incluso meten espinazo.

Las carnitas de Los Gordos eran diferentes, eran especiales.
Las hacian en un cazo, donde se freia no sélo la carne que ahora
se consume como la tripa, lomo, lengua, oreja, trompa, buche,
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entre otras. En ese entonces la gente pedia rifidn, nana y buche,
los cuales muy dificilmente se ofrecen ahora. El rinén es dificil
de cocinar ya que, si no estd completamente limpio, queda un
olor a orina. La nana, que es la matriz de la cerda, parece una
tripa enredada, pero requiere también de un cuidado especial
para hacerla. Y el buche, que, si bien se consume en la actua-
lidad, no es tan comin como antes. Tiene que lavarse mucho
porque el sabor puede verse contaminado por la comida que
consumia el cerdo. A la gente le gustaba comprar buche, pero no
para las carnitas, sino para la botana. Decian ellos que, para los
domingos futboleros, picaban el buche y el rifidn, no lo comian
en tacos como lo demas. La gente ya no lo pide, los gustos han
ido evolucionando.

El negocio era bueno y muy popular. Los hermanos, que
habian comenzado haciendo lonchecitos y ofreciéndolos en la
calle, fueron haciendo poco a poco una marca reconocida mas
alla de la region altena. Las carnitas duran dos horas en freirse,
el rendimiento es del 50%: si introduces 10 kilos en un cazo,
obtienes cinco solamente. Su sabor se basa también en que son
del dia, entonces no se pueden usar las carnitas que quedaban
al final de una jornada para su venta en otra. Pero eso no era
problema, muchas veces, antes de que saliera un cazo ya estaba
vendido, se acababa y en el restaurante ya estaba por salir el
siguiente. Era lo de todos los dias.

Pero una vez que los camiones dejaron de llegar al centro
de Tepa, la gente ya no acudia en masas como lo hacia antes
para comprar sus carnitas. Desaparecio la tradicion de llegar en
camién a comprar con Los Gordos; en los mejores tiempos, ocho
camiones eran los que llegaban en los dias mas bajos de venta.
Y, aunque el restaurante seguia, las cosas iban cambiando.

Los hermanos ya estaban grandes de edad, cansados y toma-
ron la decision de dejar el negocio en 1984. Don Pepe era socio
de la Camara de la Industria Alimenticia de Jalisco, y ahi puso
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sobre la mesa la venta del restaurante, la empacadora y el rastro.
Lo compraron I1 personas que se convirtieron en socios, pero fue
una asociacioén efimera.

Cuando los hermanos dejaron de ser duenos, el centro ya no
era un punto fuerte de ventas. Se liquidé a todos los trabajado-
res, todo siguiendo los lineamientos de ley. Con la llegada de los
nuevos socios se invitd a los empleados a continuar trabajando,
aunque no todos quisieron hacerlo. El negocio ya no quedo en
familia, aunque en el centro continué trabajando una hija de
don Tono. Se quedaron los freidores y el encargado de hacer el
lomo adobado. Aunque muchos no quisieron continuar, si se
quedaron los empleados clave. Del centro se fueron a trabajar
al restaurante del Boulevard. El local del centro fue rentado, pri-
mero al sefior Peltracos y después a el Che.

Los 11 socios eran un grupo de empacadores de carnes frias.
El restaurante venia con el paquete, pero la verdad es que no
tuvieron mucho interés en el mismo. Les interesaba el obrador
y laempacadora. Aunque un ano después vendieron el negocio
y llegaron nuevos socios.

En 1985 habia sélo tres de los 11 socios iniciales: Guillermo,
Roberto y Daniel. Ellos encontraron que el restaurante si era
negocio, no sdlo la empacadora. Descubrieron que tenia mucho
potencial y entonces Daniel propuso comprar a sus socios sus
partes, o vender la suya. El padre de Roberto la compré. Roberto
se quedo al frente de todo. Tragicamente, Guillermo fallecié en
1987y dos anos después, su esposa asume su parte de la asocia-
cion, quedandose ella a cargo del restaurante, la empacadora y
el obrador desde entonces.

Se pasé el negocio, y con ello la receta de las carnitas, del
arroz y de otros platillos; el del lomo adobado tuvo una historia
un poco distinta. Era muy popular, en el restaurante se adobaban
montones de sabanas de lomo. El lomo adobado continuaba
teniendo la misma receta que don Pepe y don Tono vendian.
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Ellos tenian una forma de prepararlo que fue mejorada por la
sazoén de un empleado, de apellido Lomeli Gallo. Con el cambio
de socios, €l sigui6 trabajando para Los Gordos y llevod consigo
la receta. Sin embargo, enfermo del corazon y se retir6. Perder
la receta implicaria perder un platillo caracteristico, tradicio-
nal del restaurante, por ello los duefios ofrecieron comprarsela.
Lograron hacerlo pagando una cantidad que en ese entonces era
exorbitante, pero que bien merecia este plato.

Se continud6 vendiendo los mismos productos: el lomo ado-
bado, tocino, jamon, salchicha, chuleta, chorizo, chamorro y las
carnitas. La empacadora de carnes frias y el obrador continuaron
funcionando. Se llegaban a sacrificar hasta 150 puercos en un dia.

Aunque el restaurante del centro dejoé de funcionar una vez
que los autobuses dejaron de llegar ahi, el del Boulevard Ana-
cleto Gonzalez Flores continuaba. Construyeron un pequeno
quiosco afuera del mismo, donde ponian los cazos y preparaban
las carnitas. Se mantenian el mismo freidor, la misma gente y la
tradicion.

La llegada de nuevos socios, que ademés eran muy jovenes,
trajo consigo muchos cambios. No todos éstos eran siempre bien-
venidos, pero con ellos se pretendia que el restaurante mejorara.
Los meseros ya no podian fumar mientras trabajaban, se hicie-
ron algunos cambios como sustituir las botellas de vidrio en las
que se metian los palillos, cuidar el lavado de vajilla y cubiertos.
Lavar y desinfectar eran una prioridad. Antes el chorizo se col-
gaba en “burros”, armazones de metal en las que se exhibia, pero
en donde podian pararse moscas y contaminar el alimento. El
chorizo empez6 a empacarse al vacio y venderse asi. Don Pepe
apoyaba mucho a los nuevos duenos, les ensefiaba sobre el nego-
cioy daba consejos, como poner lamparas con papel celofan de
color rojo para hacer que el arroz se viera mas colorado. Pero
esto ya no se hacia, habia una nueva manera de hacer negocios.

182



12. Las carnitas de Los Gordos

No obstante, en ciertas fechas se vendia mucho. Por ejemplo,
cerca del 2 de febrero, que se celebra a la Virgen de la Candelaria,
la gente que iba a San Juan hacia parada en Tepa para comer en
Los Gordos. Lo mismo cuando se peregrinaba para visitar al Santo
Nino de Atocha. A veces venian de otros estados, a veces de otros
municipios, pero siempre procuraban que Los Gordos fueran una
parada obligada. Iba mucha gente, incluso gente mayor, hacian
filas, siempre pedian comida para llevar. Habia dias en los que
era tanta la gente que tenian que cerrar las puertas. Se ponian
varios cazos y facilmente llegaban a vender 350 kilos de carnitas
en esas fechas.

La nueva encargada del negocio, la sehora Armida, trabajaba
desde las cuatro de la manana, cuando iba a los ranchos a ver los
puercos. Bromeaba con los rancheros, hacia amistad con ellos.
Erabuena eligiendo cerdos, buscaba que tuvieran espalda larga,
para cocinar el lomo, que tuvieran piernas bien hechas, que estu-
vieran duros en el cuerpo porque eso se terminaba reflejando
en la comida. Llegb a un lugar de machos, llegd a Tepa sin ser
de la region.

No seguia las costumbres de la ciudad, ignoraba quiénes
eran las personas reconocidas en el municipio. Realizé cambios
que podian verse como controversiales pero que ella llevaba a
cabo para mejorar el restaurante.

Las carnitas seguian y siguen siendo la fortaleza de Los Gor-
dos. Se les cocina con cuidado, a qué hora se hacen, ponerlas a
fuego lento para que se mantengan calientes para los comensa-
les. Todos los dias hay carnitas, sin colorantes, sin cosas artifi-
ciales, siempre del dia y con la misma receta de don Pepe y don
Tono.

Ademas del restaurante, la empacadora continud. Los cam-
bios y las mejoras llevaron a que recibieran la Certificacion de
Tipo Inspeccion Federal (T1F), siendo una de las primeras en
la regién. Otro cambio en el negocio fue cuando se construy6
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el salén de eventos. En un principio, el espacio era un lote con
ventanales y un medio circulo que tenia comederos para vacas.
Estaba descuidado, tenia gladiolas y lirios creciendo, pero no
se le ponia atencion. Para hacer el salon, se limpia y empieza a
construirse. El doctor Bayardo, muy conocido en la region altenia,
decide celebrar sus 50 afios de vida en el salon de eventos, que
aun no estaba terminado. Se tuvo que conseguir dinero para
terminar el lugar y se logré a tiempo. El salén se convirtié en
un lugar elegante para las celebraciones y eventos. Pero ya no
parecia compatible con el restaurante, asi que una cosa llevo a
la otra y éste empezo a ser remodelado.

Muchos de estos cambios parecieron incomodar a algunas
personas. Quienes eran clientes habituales ya no acudian con
tanta frecuencia porque se sentian intimidados. Los cambios
hicieron que el restaurante fuera mas elegante, los empresarios
se convirtieron en clientes recurrentes y el negocio continuaba.
Los desayunos se convirtieron en uno de los aspectos caracte-
risticos del restaurante.

Un cambio drastico ocurri6 cuando se hizo la autopista. La
carretera se convirtié poco a poco en boulevard, dejo de tener
trafico pesado. El restaurante dejoé de ser la parada usual en el
camino de peregrinos y turistas, se fue integrando a la ciudad en
pocos anos. Las ventas disminuyeron, pero no por ello la calidad.
Los Gordos se han mantenido como un restaurante caracteristico
de la ciudad, la dot6 de uno de sus elementos mas importantes:
las carnitas.

Actualmente la gente come, pero es mas exigente con ello.
Buscan ir a lugares de moda, probar platillos que no suelen ser
propiamente comida de la region. Pero ello no limita a lugares
de tradicidon como Los Gordos. La competencia hace que haya
un mercado diversificado, pero no les quita la importancia a las
carnitas tradicionales de Tepa. Hay quienes acuden al restau-
rante y lo hacen con cierta aforanza. Otros pueden encontrarse
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fuera de Tepatitlan y al platicar con una persona originaria del
municipio, comentan siempre sobre las carnitas de Los Gordos.
Hay a quienes le remiten a la familia: “;Los Gordos?, {Mi papa
me llevaba a ese restaurante!”.

Decir Los Gordos traslada a las personas a momentos que ano-
ran, que vivieron en su infancia, que les traen recuerdos de sus
padres, sus abuelos. De una vida que ya quedo atras pero que se
rememora con carino. Hay quienes quieren franquicias de Los
Gordos, pero no podria funcionar porque se perderia la esencia de
lo que antes era, de lo que atn es, porque Los Gordos y sus carnitas,
su lomo adobado, su chorizo, su tocino, todo se mantiene.

La esencia de lo que fueron Los Gordos sigue siendo, pero
con mejoras.

En esta foto de 1959 se observa el lugar donde estuvo el restaurante “Los Gordos” en
la misma cuadra que a finales de los aflos sesenta construyeron el edificio de cuatro
pisos.
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Un trabajador del restaurante y don Tofo (con mandil blanco).

Tepatitldan en la época en la que los camiones llegaban a la Plaza de Armas. A la
izquierda se puede ver en una esquina el restaurante “La India”.
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Charros de Tepatitlan. Foto de alrededor de los afios sesenta, época en la que comen-
zaron Los Gordos.
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Restaurante Los Jauregui

LuIs ENRIQUE ROMO GONZALEZ?

La ciudad de Tepatitlin de Morelos estd ubi-
cada en los Altos sur de Jalisco, una regioén con
mucha historia, considerada como centro de la
poblacién desde antes de la Conquista (Gobierno
Municipal de Tepatitlan de Morelos, 2019), que se
ha distinguido por sucesos y personajes emble-
maticos, asi como por mitos y leyendas que cuen-
tan sus pobladores (Gonzalez Pérez, 2018).
Histéricamente, Tepatitlan fue creciendo
y adecuandose al crecimiento de su gente y de
los constantes visitantes, ya que era conocida
por sus carnitas y chamorros de cerdo, su birria
dorada del Mercado Centenario, sus jericayas y
capirotada, entre otras delicias mas.

I Correo electronico: Iromoglez@gmail.com

189



Luis Enrique Romo Gonzalez

Don Vidal Jauregui
y Dofa Adelaida Cornejo.

Durante esa época de crecimiento,
a finales de 1954, fue cuando la
familia compuesta por don Vidal
Jauregui y dona Adelaida Cor-
nejo, comerciantes por tradicion,
iniciaron con el Restaurante Jau-
regui Cornejo. Al principio no fue
sencillo, puesto que se dedicaban
a atender una tienda de abarrotes
y no tenian experiencia en el rubro
de servicios alimentarios. Su ubi-

cacion era frente a la Plaza de Armas en la calle Juan José Espi-
noza num. 32, Colonia Centro de Tepatitlan de Morelos.

Ante las complicaciones del nuevo negocio, la familia Jaure-
gui Cornejo comenz6 a darle solucion a cada aspecto que obser-
vaban del restaurante, tal como los alimentos, la limpieza, la
atencion, el ambiente del negocio, entre otros. Esta estrategia les
funciond y cuando el restaurante pas6 a manos de su hijo, don
Luis Jauregui Cornejo, éste comenz6 a modificar el lugar para
crear un ambiente mas placentero.

Una de las modificaciones consisti6 en que instalaron la pri-
mera rockola en Tepatitlan, para que los clientes eligieran sus
canciones favoritas, y extendieron sus horarios de atencion hasta
las 12:00 de la noche para atender a los clientes que llegaban a
altas horas de la noche.
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Familia Jauregui Zavala.

En ese entonces el ment consistia en comidas corridas y anto-
jitos, como pozole, enchiladas, tostadas, entre otros mas; todo
ello a bajo costo. Asimismo, implementaron tener musica en
vivo cada fin de semana, lo que repercuti6 favorablemente en el
aumento de clientes.

Cocina del Restaurante
Los Jauregui.

Para conocer mas del Restau-
rante Los Jauregui, acudimos a
sus instalaciones, donde fuimos
recibidos por el licenciado César
Alejandro Jauregui Zavala, quien
pertenece a la tercera generacion
de la familia. Nos comenta que
su familia se compone por sus
padres y sus seis hijos, de quie-
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nes son tres mujeres y tres hombres, y como dato curioso tres
son zurdos y tres diestros. César es el segundo hijo.

Empez6 a trabajar desde los 11 afios, cuando su papa lo lle-
vaba esporadicamente al restaurante donde realizaba mandados
y conforme fue creciendo, lo llevaban continuamente al trabajo y
le ponian mas responsabilidades como atender clientes, recoger
platos, botellas, vasos, utensilios y tenedores.

Lic. Cesar Alejandro Jauregui Zavala.

Poco a poco fue aprendiendo como atender mejor a sus clientes,
de igual manera todo lo relacionado con el ment1 que maneja-
ban (platillos, guarniciones, bebidas, costos); también aprendid
a operar la caja (hacer compras y realizar algunos pagos). Asi
pasé el tiempo y a los 18 afnos su papa lo dejé a cargo del turno
que comprende de 5:00 pm a 1:00 am, el cual lleva atendiendo
alrededor de 10 afos.
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Comenta que “el negocio tiene sus cosas buenas, pero también
tiene algunas malas. Por ejemplo, algunas cosas buenas es que
conoces mucha gente de todo México y también del extranjero:

[...] conozco gente de paises como por ejemplo de Estados Unidos, Italia,
Nicaragua, Iran, Cuba, Venezuela, Jap6én y Argentina. Otra situacién agra-
dable, es que vas caminando y te saluda gente que en ese momento no te
acuerdas de ella, hasta que ellos mismos te dicen que van o fueron al res-
taurante. También te haces bueno en escuchar a las personas, porque algu-
nos te cuentan situaciones laborales o personales, te ganas su confianza.

La otra cara de la moneda, es que se debe trabajar los 365 dias del
ano y no existen fiestas para ellos. A veces les han tocado clientes
muy dificiles o exigentes, como también se vende alcohol, en
ocasiones algunos de ellos, no todos, se pasan de copas y los tie-
nen que aguantar, unos s6lo se rien y bromean, otros se alteran,
otros lloran y otros duermen, pero, en fin, asi pasa algunas veces.

En el negocio los han visitado personas del medio artistico,
mismas que ha saludado César, tales como: Eric del Castillo, Gre-
gorio Casal, el Loco Valdés, Mario Almada, Sergio Goyri, Sandra
Montoya, el torero Capetillo y el torero Pana. Recientemente
estuvieron: Mauricio Clark, el grupo Elefante, los integrantes de
Guerra de Chistes, Teo Gonzalez y Rafael Ramirez.
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Chamorro del Restaurante Los Jauregui.

El restaurante de los Jauregui tiene ademas sus historias, ya que
la gente de antes cuenta que habia mas movimiento en el centro
de la ciudad porque la Central Camionera estaba ahi; ademas,
la gente se dirigia al centro porque ahi estaban las discoteques y
los bares. Dicen que el restaurante era una parada obligatoria
para los enamorados porque llevaban a su novia a cenar, o para
los solteros que iban en busca del amor y se tomaban un buen
tequila para agarrar valor, o simplemente para sentarse y con-
templar la bonita vista que tiene del centro de Tepatitlan.
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Restaurante Los Jauregui.

César recuerda que su abuelo se sentaba en la mesa del fondo
del restaurante, leyendo el periddico y comiendo su consomé
de pollo; esa postal se le queddé guardada en su memoria. Los
recuerdos lo motivan mucho, ver que el negocio que inici6 su
abuelo hace 66 afios atin sigue en pie, lo motiva a hacer mejor las
cosas, a dar el servicio que los clientes se merecen y a cuidarlo
para que perdure muchos afios mas.

Por ultimo, nos dice que a pesar de que tienen mucha com-
petencia hoy en dia, siempre trataran de mantener la tradicién
y calidad que los caracteriza, con su lema: “Al servicio del viajero”.
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Una historia de amor al trabajo.
“Mariscos Campeon”

GUILLERMO JOSE NAVARRO DEL TORO

Historia

A lo largo del tiempo la cocina mexicana ha
sufrido variaciones que la potencian atin mas.
Asi, los grandes maestros de la cocina del pais
se han preocupado de incluir en sus famosos
platillos basados en maiz, otros productos que
han elevado la calidad y sabor del arte culina-
rio, cuya historia se remonta hasta méas de 10 mil
anos atras.

De esta manera los productos del mar tam-
bién se incluyen en el amplio abanico de posi-
bilidades que para deleite y placer ofrecen los
famosos restaurantes mexicanos. A comienzos
del siglo x1ix muchos maestros y chefs se preocu-
paron de incluir los mariscos, en especial en el
nortey en la costa del Pacifico donde el ceviche, el
pescadoy los langostinos estan a la orden del dia
(Gonzalez, N., 2007, La dieta ancestral, México.
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Los retos de una cultura frente a la economia del mundo. Estudios
de Antropologia Bioldgica, pp. 901-921).

Para disfrutar de estas exquisiteces y otras mas que se han
manifestado en la gastronomia mexicana con el paso de los afos,
el pais cuenta con una abundante oferta de lujosos y excelentes
restaurantes especializados en los productos del mar.

La gastronomia mexicana goza de tradicioén y prestigio, gra-
cias a su indiscutida calidad que la convierte en una de las coci-
nas mas apetecidas del mundo. La variedad de sabores retine
tradiciones gastronomicas indigenas y europeas con sabores que
no son ajenos a la gastronomia espafiola, cubana, africana, del
Medio Oriente e incluso asiatica.

En laregion de los Altos de Jalisco es ya una tradicion tener
dentro de su dieta los mariscos, especialmente los ceviches,
incluyéndolos en los desayunos cuando en otras regiones no es
asi, siendo éste s6lo un platillo de comida (Montero, L. P., 2013,
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Indice. El estudio de la alimentacién humana desde una perspectiva
evolutiva y ecoldgica, pp. 19-23).

Existen pocos restaurantes en Tepatitlan de Morelos que
hayan arrancado con la fuerza de una historia de amor al trabajo.
Fue el senor José de Jestis Martin Cortés Hernandez quien a su
corta edad, con una vision clara de trabajo decidi6 que a través
de larecoleccién de recetas inspiradas en el mejor sabor del mar,
reinventadas para el comensal alteno, quien en ese momento
s6lo tenia por tradicion las carnitas como platillo tipico de la
region, iniciaron un pequeno expendio con una moto-carro en el
centro de esta bella ciudad de ceviches y cocteles en los ochenta,
siendo uno de los dos primeros vendedores de mariscos en esta
bella ciudad, para luego convertirse en lo que ahora es “Mariscos
Campedn” con 40 anos de tradicion,
siempre con el toque familiar y de
tradicidon que los caracteriza desde . S
el primer momento en que llega un 7“‘7
cliente, ya que tiene su creencia en / ! '
la buena cocina y excelencia en el
servicio, dandole a su restaurante
el prestigio que ha mantenido hasta
la fecha y que gracias al esfuerzo e
de muchos y al ejemplo de don
José fue como los hijos decidieron '
seguir esta tradicién familiar (relata
en entrevista Martin Cortés, hijo del
fundador).

sPorque Mariscos Campedn?
Fue la pregunta que le realicé a
Juan Carlos, Martin y Eduardo
Cortés, hijos del fundador. Ellos
relatan que siempre don José acos-
tumbra al igual que los trabajadores
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decirles campeén a los clientes para
hacerlos sentir importantes desde
el momento en que llegan y sientan
una experiencia agradable.

En el corazén de los Altos de
Jalisco decidieron asentar su heren-
cia. Empezaron con recetas basicas, y
poco a poco fueron experimentando
hasta convertirse en un referente de
la gastronomia relacionada con pes-
cados y mariscos. ;El secreto? No
es solo por el amor que le ponen a
cada preparacion, sino por el uso de
mariscos frescos.

“Hasta el dia de hoy sigue siendo
importante para nosotros darles a los
comensales la mejor gama de pes-
cados y mariscos. Déjate conquistar
por los sabores llenos de amor y tra-
dicion” (palabras de Martin Cortés,
hijo de don José de Jesus).
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¢Cuadles fueron las estrategias
para llegar a sobrevivir tantos afos?

Se trataba en principio de afrontar el sostenimiento de la familia.
No obstante, dentro de este utilitarismo necesario, en el camino
surgieron principios que determinaron el rumbo: era indispen-
sable hacer las cosas bien y para ello habia que hacer oficio. El
quehacer cotidiano se transformoé entonces en permanente reto
y reflexion (relata Juan Carlos Cortés, hijo de don José).

Compromiso de una familia dedicada, donde los hijos del
sefior Cortés desde su corta edad trabajan y se capacitan para
lograr resultados que hasta hoy los posicionan como uno de los
mejores dentro de la preferencia de los comensales. La clave es
bésica, es una estricta limpieza y inocuidad de los alimentos, asi
como también cuidar su frescura y coccion para dar ese toque
tan especial que degustamos en nuestros paladares.
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El sello de la casa

La apariencia de una comida es importante porque, como dice
la frase: “todo entra por los ojos”. Mariscos Campeén comenz6
ofreciendo sélo cocteleria y tostadas, anos después se incluyen
platillos calientes en la carta, destacando el pescado zarandeado,
platillo que en poco tiempo se convirtio en el sello de la casa.
Cuando tienes el gusto de probar un pescado o camarones
zarandeados, llevas a tu paladar un sabor tinico donde en otro
lugar que Tepatitlan no los probaras igual, ese sabor que sélo el
asador puede dar a estos exquisitos manjares que nos regala el
mar y con el toque de la receta de esa salsa que bana estos pla-
tillos para dar ese punto final que hace regresar a comer a este

sitio unay otra vez.

¢Que menu encontramos si venimos a comer?
Coctel:

®  Camaron.
= Pulpo.
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Ostidn.
Pata de mula.
Vuelve ala vida.

Tostadas y galletas:

Ceviche tradicional (cazbn).

Ceviche de camardn (cocido).

Ceviche de camardn (curtido).

Ceviche tropical (fresa, mango, jicama, pepino y camarén).
Aguachile campeodn (suave y cocido).

Aguachile tradicional (curtido, salsa de chile y limén) (negro,
rojo, mangoy verde).

Salpicén campedn.

Huevada.

Marlin.

Tostadas de camarén cocido.

Tostada de pulpo.

Platillos de camarén:

Empanizados.

Al mojo de ajo.

A la diabla.

A la mantequilla.
Al coco.

Ala philadelphia.

A la momia.

Platillos de filete:

Empanizado.

A la diabla.

Ala plancha.

A la mantequilla.
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Sopa:

Sopa de mariscos.

Tacos:

Taco campeon.
Taco capeado.

Empanadas:

De marlin.
De camarén.
De huevada.

Botanas:

Nachos marinos (chicharrén de pescado, camaron y aderezos).
Orden de aguachile (tradicional picante).

Orden de aguachile campeon.

Orden de ceviche de pescado (450 g aproximadamente).
Orden de salpicon.

Orden de marlin.

Orden de chicharrén de pescado.

Orden de aguachile.

Papas fritas.

Ostras:

Ostidn en su concha.
Pata de mula en su concha.

Zarandeados:

Pescado.
Pulpo.
Camarones.
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Infantil:

= Marinerito.

®»  Hamburguesas de res.
=  Hot-dog.

= Orden de papas.

= Nuggets de pollo.

Nuevos retos

Por ultimo comenté Eduardo
Cortés, jefe de cocina e hijo
mayor de don José, que desde el
ano 2018, impulsados por el reto
de lograr ser una experiencia
Unica abrimos este restaurante
ubicado en la carretera libre a
Zapotlanejo nimero 2720, sin alejarnos de nuestros origenes,
de nuestro querido centro, nos ubicamos en un sitio en el que
pudimos tener mayor cercania y facilidad de acceso desde otros
puntos de la ciudad, pero sobre todo marcé la pauta para ampliar
nuestras instalaciones, llegando a albergar hasta 300 comensales.

De esta forma nos dimos a la tarea de instalar un nuevo esta-
blecimiento con forma de palapa con una experiencia donde
sientes que estas en la misma playa, con musica en vivo en donde
enfrentamos el reto de mantener la calidad de nuestros platillos
y seguir siendo fieles a los procesos tradicionales de la cocina
del mar.

Este tiltimo establecimiento, en el que quisimos exponer de
manera transparente nuestro trabajo en una cocina pulcra con
asadores que atraen al cliente con los olores y sabores tnicos,
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con comodas y amplias instalaciones, para que nuestros comen-
sales se sigan sintiendo como en su casa.

El compromiso adquirido con nuestros clientes a lo largo
de estos 40 anos nos ha llevado a asegurar la calidad de nues-
tras principales materias primas, para lo cual contamos con
una cocina donde elaboramos los mejores platillos y el mejor
ambiente.

Sin perder nunca el sello que mi padre José de Jesus, el
verdadero y inico campeén, nos ha dejado de herencia (relata
Eduardo Cortés, jefe de cocina e hijo de don José de Jesus).
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Pan de agua. (Tradicidén o
hechizo de “Dulces Meneos™

ANA ROsSA CONZALEZ PEREZ

El'mejor olor, el del pan; el mejor
sabor, el de la sal;
el mejor amor, el de los nifios.

Graham Greene

Desde cualquier época, el olor del pan nos atrae,
nos cautiva. Imaginemos como era Acatic al ini-
ciar el siglo xx, aunque es un pueblo prehispa-
nico, era pequefio, con pocos habitantes, 7,000
en total, 1,500 en la cabecera municipal, pueblo
de fisonomia indigena. Quisieron embellecerlo
y ordenaron que las calles fueran barridas miér-
coles y sabados y la plaza publica los sdbados y
lunes, asi como el blanqueo de las fachadas de las
casas ubicadas en la calle Corona, por ser ésta la
via principal, conocida como Calle Real, saliendo
del pueblo lallamaban Camino Real, que pasaba
por los Sabinos y llegaba hasta Guadalajara.
Caminos de herradura, en tiempo de lluvias
quedaban incomunicados; en 1902 se construyo
en la Nopalera un puente y el 10 de junio de 1909
inauguraron dos puentes mas en el paso del
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Arroyo del Sauz, en la propiedad del sehor Ramén M. Arana;
en el camino de Acatic a Guadalajara los puentes se hicieron de
piedra y madera con 200 metros de distancia uno del otro para
posibilitar el paso de cualquier tipo de vehiculos.

Los varones empezaban a modernizarse, inicia el uso del
pantalon a partir del 1° de julio de 1907: [...] sera obligatorio en
este lugar para todo varén sea cual fuere su condicion y fortuna,
usar en publico el traje convenido con el nombre de pantaléon
[...] fundados en motivos de civilizacién y moralidad”.

No habia doctores, ni medicamentos, nada mas las herma-
nas Pancha y Blasa Morales daban hierbas medicinales, por tal
motivo durante el “afio de la gripa” influenza espanola, de finales
de 1918 a principios de 1919 murieron muchos habitantes, empe-
zaban como una simple gripita y por la noche ya los estaban
velando, de ahi la costumbre de decir “Jesus te ayude” cuando
alguien estornuda; duraban dos dias a caballo para llegar a Gua-
dalajara y un dia a Arandas, lugares donde habia doctores. El
aumento de pobladores fue muy lento, de 1900 a 1920 nacieron
5,139 acatiquenses y fallecieron 3,252, incremento promedio de
94 por ano. En el afio 1950 contaba con 8,205 habitantes.

En 1904 se mand6 construir un pantedn para todos sus habi-
tantes. Se dejo de utilizar el atrio parroquial para los ricos y el
de los Sabinos para los pobres.

En 1920 habia casas de adobe con muros altos y techos de
tableta, el ingreso era siempre por un zaguan. En la cocina:
ollas, cazuelas, jarros, platos, cantaro, botellon y comal de barro;
metate y molcajete de piedra para preparar tortillas y el chile,
batea de madera, un chiquihuite, un guaje curtido o un lebrillo
para las tortillas, servilleta deshilada o bordada con punto de
cruz para cubrirlas.

Un fogén para cocinar con lefa, raja y olotes; un troncoén de
escoba para barrer las cenizas. En las paredes llenas de hollin
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colgaban los jarros; en los trasteros los platos y vasos, adornados
con tapa-vasos.

Tampoco podia faltar el molinillo para espumar el chocolate.
Un bracero para calentar las planchas de fierro, un soplador para
avivar las brasas; colgado al techo un zarzo hecho de carrizos
para almacenar y conservar quesos, tortillas, aztcar, piloncillo,
etc. Un aparato de petrdleo para iluminar a quienes a las 5:00 de
la manana empezaban a moler y tortear para “echar bastimento”
a los hombres que se iban a trabajar al campo. Un horno para
cocer gorditas y pan.

Las mujeres confeccionaban la ropa de la familia, incluyendo
la de los hombres; los nifios vestian calzén de manta a media
piernay huaraches de correas, las nifias vestidos largos de cam-
baya, plegaditos en la cintura, manga suelta, no debia vérseles
el codo, el cuello no se usaba escotado.

Las mujeres grandes usa-
ban falda larga hasta el tobillo
y blusa con cuello redondo, ya
fuera con cuello o nada mas
resaque, con botones, que no
se viera el huesito del cuello,
segun sus posibilidades era la
tela, percal y cambaya para la
semana, vestidos domingue-
ros de fular de seda; las per-
sonas de muy buena posicion
usaban sedas naturales, enca-
jes franceses muy bonitos.

En su mayoria usaban
trenza, el pelo previamente
lavado con jabon amarillo y
alisado y peinado con limén
ojitomate, que hacianlafun- ~ Pandeagua.

209



Ana Rosa Gonzalez Pérez

cion del gel, cordones de lana de borrego para que creciera y
evitar la orzuela y se cubrian con un reboso.

Por las tarde grupos de mujeres sentadas afuera de su casa
bordando con punto de cruz, deshilados, tejiendo o desgranando
el maiz para el nixtamal del siguiente dia, los nifios jugando a
brincar soga, los encantados, la perra o lo que fuera; cuando apa-
recia por la calle un nifio cargando una rueda tejida con otate y
cargada de pan, si las gallinas habian puesto, si los nifios habian
ido a la lena, a juntar pasojo y raja o juntaban higuerilla para
vender con Juan Lopez, tenian dinero para comprar una pieza
de pan o una tira de pan de agua.’

¢Desde cuando se elabora
el famoso pan de agua?

El panorama de este pueblo hace suponer que habia pocos
comercios; la fecha mas remota en que se menciona el nombre
de los panaderos de Acatic, es en 1870, cuando habia dos: Euse-
bio Garcia y Ramén Hernandez; en 1875 el panadero era José
Maria Ruvalcaba.

I Gonzalez Pérez, Ana Rosa. (2007). De burros a bicicletas. Zapopan, Jalisco: Amate Editorial.
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José Casillas “El viejo".

Hablar de “pan de agua” es remontarnos a principios del siglo
xX; como dato curioso también es hablar de la familia Casillas
de oficio panaderos y trabajadores de Lupe de la Torre, negocio
ubicado en la esquina de Hidalgo y General Pablo Rodriguez,
estd una tienda, de las méas antiguas que existen, en un padrén
de 1914 menciona como comerciante a Wenceslao de la Torre
Gonzélez (h. de Atendgenes y Julia, n. 2 de octubre de 1873) junto
con su esposa Juana Gonzalez Hernandez.

Fueron padres de Maria Guadalupe de la Torre Gonzalez,
que naci6 el 12 de febrero de 1901, contrajo matrimonio con
Manuel Almaraz Garcia el 3 de octubre de 1926, fueron padres
de: Rodolfo, José, Jesus, conocido como el Virote, y Alfonso Alma-
raz de la Torre.
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En testimonio de habitantes de este lugar mencionan que ahi
existia una panaderia propiedad de Manuel y Maria Guadalupe
y que el apodo de su hijo Jesus el Virote se debe al negocio que
tenian.

El expendio tenia un mostrador de madera y ahi vendian
el pan, conchas y “tiras de pan de agua” lo doble de tamano
de las actuales, costaban .05 c., trabajaba en la panaderia “José
el Viejo”: Heliodoro, Ernesto, Fidel, todos de apellido Casillas,
otro panadero “fuerefio” conocido como Dulces Meneos. ;Quién
enseid a quién? jQuién sabe! Testimonios de personas mayores
coinciden en que ahi hacian y vendian el “pan de agua”, tam-
bién mencionan a Ignacio Sanchez Cervantes y Maria Plascencia
Rivera, afnos después a los hermanos Lujano Paredes.

Francisco Casillas Villalpando y Lorenza Gutiérrez Martin.

Salvador Casillas Gutiérrez, c. c. Marcelina Padilla.

1. Francisco casillas Padilla, naci6 en 1843 (aprox.). Casado con
Juana Vazquez Camarena el 30 de junio de 1869 en Zapot-
lanejo.

Juan Casillas Padilla, n. aprox. 1846, se casé a los 23 afnos.
Victoriana Casillas Padilla, 22 de marzo de 1849, Zapotla-
nejo.

4. Marcelina Casillas Padilla.

5. Bibiano Casillas Padilla.

Francisco Casillas Padilla, naci6 en el vecino municipio de Zapot-
lanejo en el afio 1843 aproximadamente (h. de Salvador y Mar-
celina), sus padres originarios de Calabazas, se cas6 el 30 de junio
de 1869 con Juana Vazquez Camarena (h. de Andrés y Dionicia,
n. en 1850). Al registrar a su hijo Victoriano en el ano 1890, su
oficio era “panadero”y ya vivia en Acatic.

Francisco y Juana fueron padres de:
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A esa panaderia llegé Camilo Casillas Vizquez, n. 1873, c. c. Ma.
Teresa Lopez Camarena, el 12 de mayo de 1896, panadero de oficio.

Catarino Casillas Vizquez, nacid en Zapotlanejo 1875, se cas6
en Acatic con Rogaciana de Rosas, de 16 afios (h. Agustin y Filo-
mena) el dia 24 de mayo de 1896, de oficio panadero y el dia 9 de
marzo de 1899 naci6 su unica hija que le pusieron por nombre
Ma. Eudoxia. Catarino falleci6 en Acatic el 22 de agosto de 1941.

Quirina Casillas Vidzquez, n. en Acatic el 18 de junio de 1885, c.
c. Maximo Gonzéalez Almaraz, el dia 12 de febrero de 1901, de 17
anos de edad.

Heliodoro Casillas.

Cuca Casillas Vizquez, esposa
de Candelario de Alba.

Santiago Casillas Viz-
quez, fallecié en Acatic el 9
de marzo de 1885, de nueve
anos de edad, originario de
Zapotlanejo.

Angel Casillas Vizquez,
naci6é en Zapotlanejo el 5
de mayo de 1887, se casé en
Acatic el 12 de mayo de 1908
con Maria Dolores Cervan-
tes Vega (h. de Eutimio y
Trinidad) de oficio panadero
en el ano 1923 se dedicaba a
la panaderia, trabajaba con
Lupe de la Torre, fallecié el
23 de mayo de 1963 y toda-
via trabajaba en la panade-
ria. Dice su hija Candelaria
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que compraba costales de “granillo” y les hacia semas. Salva-
dor hijo de Angel, tal vez no le gust6 hacer pan, pero preparaba
camotes y cacahuates en el horno y los vendia por el pueblo en
una carretilla.

Victoriano Casillas Vizquez, n. en Acatic el 26 de marzo de 1890.

Teodoro Casillas Vizquez, n. 1891, c. c. Refugio Diaz Carranza,
en 1902, de oficio panadero.

José Casillas Vizquez, conocido como “José el Viejo”, debido a
que desde muy joven tenia mechones de canas, nacié en Acatic el
17 de julio en 1892, se caso el 31 de mayo de 1926, de oficio panadero,
con Rosa Pérez de la Torre (h. de Cenobio y Bonifacia). Tenia
su panaderia en la calle Morelos, esquina con Corona. Tiempo
después en su domicilio de Emilio Carranza nim. 89, donde
trabajo hasta su muerte el 31 de diciembre de 1958.

José Casillas Vizquez, José el Viejo y Rosa Pérez de la Torre fue-
ron padres de: Fidel, Maria Elvira, Maria Luisa, Ramén, Maria
de Jesus, Felicitas, Maria Dolores y Antonio, este tltimo fallecié
a los dos meses de nacido.

Ernesto Casillas.

Los dos hijos varones de
José el Viejo y Rosa que
sobrevivieron, tuvieron
por oficio la panaderia.

Fidel, nacié en Acatic
el 24 de abril de 1927, a la
edad de 15 anos inici6 a tra-
bajar con Lupe de la Torre
como panadero, sus maes-
tros en el oficio fueron su
padre José Casillas, su primo Ernesto Casillas el Trusco y otro pana-
dero conocido como Dulces Meneos.
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Contaba una anécdota de cuando trabajé con dofia Lupe
de la Torre, le daban dos huevos para que le pusieran a toda la
harina, Fidel decia que le hacian mas provecho a él que a toda
la harina, y se los comia.

Mi casa paterna se encuentra por la misma cuadra de la pana-
deria de Fidel, en ella vivian cuatro primos hermanos, ademas
se ser un ambiente familiar donde crecimos como hermanos, sin
dinero pero felices, pasabamos dias enteros jugando con las resor-
teras, canicas, trompos, haciendo “zumbas” (la zumba se hacia
aplanando una corcholata de las botellas de refresco, cuando era
lamina con un corcho, dos agujeros en los que poniamos hilo, des-
pués de dar vuelta jalary a “zumbar”) o compitiendo con mayates
amarrados con un hilo, ganaba el que volaba mas alto.

A media manana empezaba a llegar el aroma a pan recién
horneado; poder comprar pan de agua para comer con frijoles
o nata era una delicia. En temporada de lluvias todos los vecinos
saliamos a banarnos bajo el chorro de agua de los canales, hacer
barquitos de papel, a jugar en la corriente de agua colorada, des-
pués de todo esto comer pan de agua con cajeta, jun manjar de
los dioses! Media tira de pan de agua costaba .20 c. mas .10 c. de
cajeta de con don Zenaido.

Fidel Casillas.
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Ramoén Casillas Pérez, quinto hijo, nacié en Acatic el 20 de
febrero de 1936, trabaj6 por mas de 20 afnos en la panificadora
Bimbo, que en 1956 inicid actividades en la ciudad de Guada-
lajara, Jalisco; Ramon fallecié en Tepatitlan, Jalisco, el 19 de
diciembre de 2002.

Fidel Casillas Pérez se casé en Acatic el 24 de octubre de 1953
con Consuelo de Rosas de la Torre y fueron padres de:

Francisco, Normangelina, Yolanda, José, Bertha, Alfonso,
Hermila, Rodolfo, Maricela y Sandra Casillas de Rosas.

Los hijos de Fidel que contintian con la elaboraciéon del “pan
de agua” con la receta que heredaron de su padre, abuelo y bis-
abuelo, son: su cuarto hijo, José Panais, naci6é en Acatic el 11 de
abril de 1960, desde 1972 se dedica a la panaderia, trabajaba con
su padre, casado con Sonia Bravo Carranza, en 1986, padres de:
Estéfany, Erika y Aracely Casillas Bravo. Las tres hijas han tra-
bajado en la panaderia y forman parte de la quinta generacion
de panaderos.

Rodolfo Casillas de Rosas, su octavo hijo, nacié en 1967,
casado en 1996 con Maria Engracia Orozco Hernandez, son
padres de Alejandra, Marlene, Gerardo y Ximena Casillas
Orozco, por supuesto todos panaderos. Rodolfo desde que estaba
en la primaria ayudaba a su papé en la panaderia.

Victor Casillas Vizquez, n. 1891, casado con Maria Dolores
Alonzo Gutiérrez el dia 5 de octubre de 1913, padres de:

Heliodoro Casillas Alonzo, n. 1914, se caso a los 20 afios de edad
el dia 11 de febrero de 1934, de oficio panadero, c. c. Josefina de
la Torre Rodriguez (h. de Demetrio y Felipa). Heliodoro fallecié
en Acatic el 17 de abril de 1971.

Heliodoro Casillas Alonzo y su esposa Josefina de la Torre Rodri-
guez, padres de:
1° Jaime Casillas de la Torre, n. en Acatic el 23 de noviembre de

1934, se caso el 4 de julio de 1958 con Maria Raquel Huerta

Castellanos.
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2° Elvira Casillas de la Torre, n. en Acatic el 22 de agosto de 1937.

3° Rebeca Casillas de la Torre, n. en Acatic el 23 de octubre de
1939, f. el 21 de diciembre de 2004 en Bullhead, Mohave, Cali-
fornia.

4° Maria Amparo Casillas de la Torre, n. en Acatic el 10 de enero
de 1942.

5° Maria Refugio Casillas de la Torre, n. en Acatic el 12 de marzo

de 1944.
6° Victor Casillas de la Torre, n. en Acatic el 9 de diciembre de

1949.

Heliodoro cuando dej6 de trabajar con Lupe de la Torre, ven-
dia pan en la casa que estuvo junto al atrio “en el banquetén”,
después tenia su panaderia por la calle Gral. Pablo Rodriguez,
frente a la escuela de nifas.

Ernesto Casillas Alonzo, hermano de Heliodoro, n. 1917, casado
con Maria Guadalupe Sanchez Pérez el 4 de mayo de 1946, con-
taba con 28 afnos de edad, de oficio panadero. Fallecié el dia 28 de
diciembre de 1980.

Juan Casillas Alonzo, n. en 1925, fallecié en Acatic el 11 de
febrero de 1960, a la edad de 35 afios, de oficio panadero.

Ramén Lujano Paredes, hijo de Rosendo Lujano y Maria Pare-
des, naci6 en el ano 1941, contaba con apenas siete anos cuando
inicid a trabajar en una panaderia propiedad de Ernesto y Helio-
doro Casillas, su horario de trabajo era de cuatro de la manana
atres de la tarde.

Mas tarde trabajo en la panaderia de Lupe de la Torre repar-
tiendo pan en una rueda de otate que cargaban en la cabeza.

A la edad de 17 afios y gracias a don Emilio de Anda que lo
animo y le prest6 dinero se independizo, instalando su panade-
ria, él lo elaboraba y su hermana Cuca lo vendia.

Alos 23 aflos se casé con Ma. Refugio Orozco, tanto ella como
sus hijos aprendieron y siguen con el oficio de panaderos.
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De sus 10 hijos, dos han destacado en la elaboracion del pan,
Gabriela aqui en el pueblo e Isabel en Estados Unidos.

Aprendid con los hermanos Casillas Vazquez, y ellos a su vez
habian trabajado con Lupe de la Torre Gonzalez.

Pedro Lujano Paredes, hermano de Ramoén, naci6 el 29 de junio
de 1946, inici6 en la panaderia a los 10 afios, también con Helio-
doro Casillas Vazquez, contrajo matrimonio a los 14 anos y se fue
a trabajar a Guadalajara a la panaderia “El Trigal”. Trabajo6 algu-
nos anos en Estados Unidos y regresé a su pueblo, junto con su
esposa instal6 su panaderia por la calle Mariano Jiménez, hasta
sumuerte 21 anos después, el 17 de julio de 2001. Actualmente con-
tintian con la tradicion familiar su tercera esposa y la mayoria de
sus hijos, inician a las 4:00 de la manana hasta el medio dia, a las
6:30 entregan virote, pan de agua, pan integral y donas, a las 9:00
una gran variedad de pan dulce: conchas, panqués, picones, pol-
vorones, cacharpas, huaraches, arepas, veladoras, pay de queso,
grenudas, galletas, empanadas, biznagas, rebanadas, etcétera.

En el ario 1925 Hildegardo Pérez de la Torre (mi abuelo) tenia
una tienda en la esquina de la calle 8 de Agosto e Hidalgo, frente
a la Presidencia, vendia “avios”, telas como carranclan y manta
a .03 c la vara, picones y leche, el panadero era Jesus Casillas el
Borrego (no se cual seria su segundo apellido y si es miembro de
la misma familia Casillas Vazquez).

El Borrego asesiné a la novia y huyo del pueblo. “El 12 de abril
de 1925, como a las siete de la noche, murié por homicidio cau-
sado por arma de fuego, sin asistencia médica Maria Hildelisa
del Refugio, célibe de 16 anios [...]”

Narran acatiquenses que Hildelisa era novia de Jesus Casillas
el Borrego, que él le pidio en varias ocasiones que fuera su esposa
y que ella le decia que si, pero no le decia cuando y le daba largas
al asunto.

En el corrido escrito por Pioquinto Moya narra el aconteci-
miento:
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Poco antes del caso le decia Jesus: “mucho me has hecho
penar, si t no me cumples, me das tu palabra, a poco te ha de
pesar’.

Todas sus amigas le daban consejos de lo que le iba a suceder.

Pero ella responde, con descortesia: “;Qué tanto me pueda
hacer?”

Esa noche Jests Casillas andaba embriagado y a su novia
fue a matar.

Viniendo Jesus, por toda la calle, mala intencién le 1legb,
saliendo Hildelisa,

frente de su casa, ahi fue donde la mato.

Dos tiros le dio, porque con dos tuvo, ya no pudo aguantar
mas,

“ahi se las dejo, tirada en la calle, pa’ ejemplo de las demas”.

Su pobre padre, también su abuelito, lloraban sin compa-
sion, de ver a su hija querida, Hildelisa, que la llevan al panteon.

Pero con ésta, voy a despedirme, con las aguas y la brisa, alli ter-
minaron, todos los amores, de Jesuis y de Hildelisa.

Pioquinto termina el corrido dando una recomendacion:

Es un consejo, que voy a dejarles, a las que empiezan amar,
ahi les encargo a todos sus amores, no los vayan a enganar.

Jestis huy6 del pueblo, dicen que con el paso de los afos se
casOy a la primera hija la bautizé6 como “Hildelisa”.

jHdganme el favor!

¢Quieres preparar pan de agua?

Ingredientes:
=  Harina.

= Sal

= Az{car.
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Levadura.
Agua.

La telera y el virote se elaboran con la misma masa, diferente
presentacion y por supuesto diferente sabor. jAunque usted no

lo crea!

También puedes disfrutar del pan dulce.

Arepa Diablo Guayaba Morio Picén

Cacharpa Elote Lengua Novia Polvorén

Cocada  Empanada | Lenguadevacao | Ojodebuey Sema
rebanada

Concha  Galleta Libro Pastelito Terrén

El pan de agua y la Cuaresma

“No s6lo de pan vive el hombre...” y menos en Acatic; Cuaresma,
periodo de sacrificio y aqui sucede lo contrario, semanas de pre-
parar mucha comida, el Miércoles de Ceniza, obligado comer
capirotada, pero una buena capirotada estad hecha de pan de agua.

Receta:

Pan de agua dorado, actualmente lo venden en la panade-
ria dorado en el horno y es light, porque antes se doraba en
manteca o aceite.

Cortillas con manteca para cubrir la cazuela de barro donde
se va a preparar.

Pasas.

Queso.

Almibar preparado en agua donde se coche canela, clavos,
pimientas y piloncillo.

Un brasero.

iRiquisima!
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15. Pan de agua. ¢ Tradicion o hechizo de “Dulces Meneos”?

Panaderos en Acatic de finales del siglo Xix a principios del siglo

XXI:
1870 Eusebio Garcia
1870 Ramén Hernandez
1890 Francisco Casillas Padilla (c. c. Juana Vazquez)
1896 Camilo Casillas Vazquez
1896 Catarino Casillas Vazquez
1902 Teodoro Casillas Vazquez
1913 Victor Casillas Vazquez
1923 Angel Casillas Vazquez
1925 Jesus Casillas el Borrego
1926-1958 José Casillas Vazquez José el Viejo
1948 Ernesto Casillas Alonzo
1926-1971 Heliodoro Casillas Alonzo
1958 Jaime Casillas de la Torre
1942-1999 Fidel Casillas Pérez
1960 Juan Casillas Alonzo
Ramon Casillas Pérez
1972-2019 José Casillas de Rosas
1977-2019 Rodolfo Casillas de Rosas
1958-2019 Ramoén Lujano Paredes
1956-2019 Pedro Lujano Paredes (hasta la fecha, su familia).

;El pan de agua, ocurrencia de Dulces Meneos?
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Conservando el sabor con
tradicion. Panificadora
La Altena

ELIA MARGARITA RODRIGUEZ CHAVEZ
IMELDA SANCHEZ GARCIA

Don José tiene 70 anos de edad, su familia
emigr6 a Estados Unidos, llevindoselo muy
pequeno para dedicarse al campo; estudio hasta
tercer grado de primaria, a los 18 afios trabajé en
una empacadora de carnes donde ganaba siete
dolares la hora; sin embargo él no queria sdlo
quedarse ahi, queria tener su propia empresa. A
los 23 afios de edad junto con un amigo, de pro-
fesion ingeniero, iniciaron su propia empresa
de maquinaria para hacer tortillas de maiz,
de harina, y hornos para pan, fue asi como se
comenzd a relacionar en el mercado, visitando
asus clientes y conociendo como se manejaba el
negocio, especificamente el del pan. Al paso de
los afios la empresa de la cual era socio tuvo pro-
blemas financieros y al no poder continuarla se
cerrd en 1984, regresando a su pais natal México,
y especificamente a la ciudad de Tepatitlan de
Morelos. Comenzando desde cero, con una
familia a cargo y la idea de emprender su pro-
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Don José Ramirez. Fundador de Panificadora
La Altena. Fotografia proporcionada por don
José Ramirez. Enero 2019.

pio negocio, entre tantos, inicié
con la recoleccion de huevo en
las granjas avicolas de la region,
el cual lo vendia a las panade-
rias en varios municipios y
ciudades dentro y fuera de la
region de los Altos, llegando
a comercializarlo en México,
Querétaro, Aguascalientes y
Guadalajara; con el paso del
tiempo, como en la mayoria
de los casos, la competencia
en ese negocio fue creciendo,
por lo cual decidié6 entonces
dar un paso mas y comenzar
con su empresa panificadora.
Ayudado de los conocimientos
y experiencias de la empresa de
maquinaria, don José no queria

tener cualquier panaderia como las que habia en aquellos anos
y como las que habia visitado, no queria ser del montén, queria
marcar la diferencia en la calidad e higiene de su producto. Fue
asi que el 19 de agosto de 1999 dio apertura a la “Panificadora La
Altena”, cuyo domicilio, que actualmente sigue existiendo, es
Marcelino Champagnat niim. 208. Ese dia, comenta don José:

[...] regalamos el pan, que la verdad pretendiamos regalarlo por tres

dias, pero fue tanto el éxito que las personas no solo querian la prueba,

querian comprar y comenzé a venderse desde el segundo dia. En ese

momento fue cuando me di cuenta de dénde estaba parado y de la opor-

tunidad que me daba la gente para hacer y crecer en este negocio.
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16. Conservando el sabor con tradicion. Panificadora La Altefia

Vista exterior de la planta de produccién, con los camiones de ruta. Foto proporcio-
nada por don José Ramirez. Enero 2019.

Con la motivacion de sus clientes, la ayuda de su familia y la
fe puesta siempre en Dios, al poco tiempo abrié un pequeno
expendio en el centro de la ciudad, que si bien es pequeno, esta
posicionado estratégicamente. Con el paso del tiempo fue cre-
ciendo la demanda de los productos de Panificadora La Altena;
en 2003 trasladaron a un nuevo domicilio parte de la produccion
que se hacia en la primera sucursal, abriéndose también como
expendio por los proximos cinco anos. Para el ano 2008 el espa-
cio se volvi6 pequenio parala demanda que se tenia y se pas6 de
tener espacios de casa habitacién a una planta de producciéon
con espacios y equipo mas especializados, generandose pro-
ductos mejor elaborados, mas rutas de reparto local y mayores
fuentes de empleo.

Panificadora La Altefia no ha dejado de crecer, en 2014 tuvo
una ampliacién en la planta de produccion y mas rutas de dis-
tribucidn, actualmente es fuente de empleo directa e indirecta
de 115 colaboradores; con mas de 17 rutas, abarca la zona de los
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Expendios de pan. De izquierda a derecha: Restaurante Panero-Bistro, Centro de
Tepatitlan de Morelos y Marcelino Champagnat.

Altos y la zona metropolitana de Guadalajara con sus produc-
tos, cuenta con tres expendios, la planta de produccion de pan
dulce y empacado, y la planta de pasteleria y reposteria; cuenta
con una variedad de poco mas de 300 productos, de los cuales
el 50% ya se ofrece en el mercado. Sus principales proveedores
de leche, huevo, miel de agave, etc., son de la region de los Altos
y algunos otros insumos los obtiene del Bajio.

En cuanto a los horarios y personal que labora en la empresa;
maneja tres turnos para producir un total de 25 mil piezas de pan
todos los dias; hay jovenes estudiantes, egresados, quienes deci-
dieron no estudiar y trabajar, asi como gente que inici6 desde
casi 20 afios con don José, algunos mas externos; ofrecen capa-
citacién continua a sus colaboradores y crecimiento laboral.

Panificadora La Altefia espera ampliar sus instalaciones para
el afno 2020 con una nueva planta de producciéon mas amplia,
con maquinaria de primer mundo, lo que le permitira abarcar
el mercado de la panificacion en la zona del Bajio.
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16. Conservando el sabor con tradicion. Panificadora La Altefia

A don José le gusta siempre estar innovando, buscar qué
mas puede hacer y ofrecer a la gente, en 2015 incursioné en el
negocio de la comida-restaurante, cuya mision de panero bistro
como en la panificadora es crear productos y ofrecer servicios
de calidad e higiene, perfeccionar e innovar en todo momento y
hacer que méas y mas personas disfruten de sus productos, pero
sobre todo dice don José: “Conservar el sabor con tradicion”. La
informacion presentada fue recabada de una entrevista hecha en
2019 al Senor José Ramirez, fundador de Panificadora La Altena.

/

G

Restaurante Panero-Bistro. Febrero 2019. Fotografia proporcionada por: José Alberto
Ramirez Martin.
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Productos en venta, sucursal Marcelino Champagnat. Febrero 2019. Fotografia pro-
porcionada por José Alberto Ramirez Martin.

Area de elaboracién de pan. Fotografia proporcionada por José Alberto Ramirez
Martin, febrero 2019.
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Colaboradores de Panificadora La Altefa. Fotografia proporcionada por José Alberto
Ramirez Martin, febrero 2019.
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El pescado en penca, alimento
identitario de la barranca del rio
Verde

ROSALIO LOPEZ GUTIERREZ

La gastronomia, en la comprension territorial
de los municipios de Mexticacan, Tepatitlan de
Morelos, Yahualica de Gonzalez Gallo y Cana-
das de Obregon tiene lo propio. Oralmente, de
generacion en generacion desde tiempos inme-
moriales se han ido transmitiendo las recetas
mas o menos establecidas de distintos platillos.
En ocasiones s6lo se cocina con lo que se tiene
ala mano, aprovechando los productos de tem-
porada. Asi, se da pie a algunas variantes de
preparacion, sabor y consistencia, lo que tiene
gran valor cultural. Por supuesto, algunos pla-
tillos tradicionales se han afianzado en el gusto
culinario de las personas y, pese a los radicales
cambios gastronémicos ocurridos en las tiltimas
décadas en la region, perduran. En la tempo-
rada de aguas se come mole con flores o semi-
llas de calabaza, quesadillas rellenas con flores
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de galuza' o jocoyol,’ tamales de elote, tacazotas o tacachotas,
entre otros. En tiempo de secas, por otra parte, camote de cerro,
picadillo de conejo silvestre, guisos con ardilla o paloma, birria
de liebre o venado. El jocoque se puede degustar en muchos
hogares rancheros, asi como el queso y la panela en zarzo.

La Penca.

Antes de que en los tendejo-
nes se ofrecieran toda clase de
panecillos industrializados, en
las casas se hacian frecuente-
mente unos toritos de harina
de trigo, endulzados con pano-
cha o piloncillo. Estos eran
cocidos durante un tiempo
en el comal y luego puestos
directamente en las brasas del
fogén. En los ranchos se junta-
ban dos o tres familias para ela-
borar las mentadas gorditas de
horno, hechas de maiz o harina

de trigo, formadas a mano o con algunos moldes de hojalata.
Estas gorditas eran cocidas en pequenos hornos que se acostum-
braban tener en el patio. Terminadas de cocinar, con el poco calor
que quedaba en el horno se solia hornear una calabaza o camotes

1 La galuza es un pequeno arbusto. Sus flores son de color purpura, teniendo forma de
embudo. Crece en climas semiseco y templado. Tiene usos medicinales. En el municipio
de Mexticacan, y quiza en la regién en general, a los marranos de color purpura se les llama
galuzos.

2 Eljocoyol ojocoyole es una pequena planta parecida al trébol, de agrio sabor. Crece durante
la temporada de aguas en terrenos arcilloso-arenosos, en climas templados. Ademas tiene
propiedades medicinales (Mariano Barcena, 1891, Ensayo estadistico del estado de Jalisco,
referente a los datos necesarios para procurar el adelanto de la agricultura y la aclimatacién de
nuevas plantas industriales. México: Oficina Tipografica de la Secretaria de Fomento, p. 382).
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17. El pescado en penca, alimento identitario de la barranca del rio Verde

morados de huerta, dentro de un cantaro. Con distintas semillas,
incluido el maiz, se hacia ponteduro, pinole, chivitos, esquite o
palomitas. En la actualidad poco se acostumbran.

El huachal es otro alimento tradicional de antafio que no
debemos olvidar. Nuestras abuelas y madres hervian elotes para
el consumo familiar. De sobrar algunos, los colgaban del tende-
dero para secarlos al sol. Luego, cuando el apetito o la necesidad
lo requirieran, eran vueltos a hervir, acompanados de algunas
especias.

Sl

Pescado en penca.

Entre esta variedad de alimentos tradicionales preparados en los
Altos de Jalisco, destaca el pescado en penca. La preparacion y
degustacion de este platillo no es exclusivo de alguna época del
ano. Sin embargo, si hay una temporada en que su consumo es
mayor: la Cuaresma, cuando a la barranca del rio Verde bajan
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En las brasas.

muchos bafiadores y turistas a acampar. Por supuesto, en otras
regiones del pais se consumen platillos parecidos, aunque no
siempre con pescado. Por ejemplo, en Toliman (Querétaro), cerca
de la famosa Penia de Bernal, se cocinan nopales con verdura
dentro de la penca.

Alosrancheros que habitan en las estribaciones de la barranca
del rio Verde la naturaleza los provee de algunos productos de la
tierra que son poco comunes para la demas poblacién de la region,
mismos que se preparan en distintos platillos. Entre ellos se
encuentra el camote de cerro, también conocido como tepecamote
o tepescamote. También tenemos el joconoxtle, una variedad de
tuna que se prepara en un guisado con costilla de puerco, de sabor

3 Este localismo deriva de las palabras nahuas tepetl (cerro) y camotli (camote) (Marc
Thouvenot, 2014, Diccionario ndhuatl-espariol basado en los diccionarios de Alonso de Molina
con el ndhuatl normalizado y el espariol modernizado. Serie Cultura Nahuatl. Monografias,
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dulzén. Por su parte, el pescado en penca es considerado por los
cronistas y conocedores como un platillo basico de la gastronomia
tradicional de Mexticacan y otros municipios circunvecinos. Se
afirma que es un estofado de origen prehispanico.: Por supuesto,
es poco conocido fuera del rea donde se prepara y consume. Sin
embargo desde hace una década, a raiz de la oposiciéon que han
mantenido los pobladores del pueblo de Temacapulin (Cafiadas
de Obrego6n) en contra de la construccién de la presa El Zapoti-
llo, ha sido degustado por mayor cantidad de personas foraneas
que han apoyado el movimiento social generado, y tenido por
alimento identitario. Sus habitantes afirman que “Temacapulin
es [...] pescado en penca de nopal, agua de alfalfa, salsa de chile
de arbol y tortillas con maiz sembrado y cosechado aqui. Tierras
tértiles y vida que no se compara con otros lugares y menos a
donde nos quieren reubicar”s

La pesca tradicional

En el rio Verde habitan distintos peces. En sus aguas podemos
encontrar bagre, carpa, guachinango, tilapia, boquinete, lobina
y catan. Por supuesto hay conchitas de rio que, recolectadas y
puestas a cocer junto con verduras y especias, son todo un man-
jar. O los infaltables cangrejos, aunque su tamano es pequenio.
Hasta hace tres décadas también se obtenia un pequenio ajolote
comestible llamado tepilmiche. También se podia atrapar gran
cantidad de otro crustaceo que la gente llamaba vulgarmente

num. 34. México: Universidad Nacional Auténoma de México-Instituto de Investigaciones
Historicas//Fideicomiso Felipe Teixidor/Monserrat Alfau de Teixidor, pp. 61y 326).

4  Francisco Sandoval Lopez. (2001). Mexticacdn. Monografia. Guadalajara: Secretaria de
Cultura del Estado de Jalisco, p. 42.

5 Miguel Angel Casillas Baez. (2016). Poder y conflicto por la construccion de la presa El Zapotillo:
Una etnografia de Temacapulin, Jalisco. Tesis para obtener el Doctorado en Ciencias Sociales.
Guadalajara: ciesas Occidente, pp. 290y 291.
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camarén, ahora practicamente desaparecido. Don José Pérez
Esquivias (a) el Prieto, nacido en La Loma Larga (Tepatitlan de
Morelos) en 1936 y actual vecino de Apozol de Gutiérrez (Yahua-
lica de Gonzalez Gallo), recuerda que:

Habia hasta camarones. Camaronones que salian. jAh, qué buenos! Los
echaba uno a las brasas y se ponian rojos, porque eran amarillosos. Un
dia me tragué uno crudo. De recién chiquillo también viviamos en unas
casitas que estan aqui en Apozol. Nos prestaron una casita que era hecha
de tepetates. Mi papa me decia Prieto desde chiquinillo. “Toma, Prieto.”
Estaba yo acostado y pos me lo tragué con ‘toy patas. Tenian unas tena-
zotas. {Qué animal tan bueno! Se metian a las nasas. [...] Tendria unos
cinco o siete anos cuando empecé a conocer los camarones. Un dia uno
saco uno en la tarraya que pes6 medio kilo. Cabrén, jqué animalote! Pero
le dio un mordidén por acé en el ombligo. Traia unas patas y unas tenazas
como el cangrejo. Tenia dientitos.®

Para quienes tuvimos la oportunidad de ir a pescar al rio Verde
y sus afluentes antes de que con maquinaria pesada se abrieran
brechas, la experiencia era extraordinaria. Se salia del hogar a
las primeras horas del dia. El recorrido se hacia a pie o a lomo
de burro por caminos de herradura estrechos, como algunos
amantes de la naturaleza y el ejercicio lo hacen hasta hoy. Anti-
guamente, si los bafiadores contaban con bestias, los nifios se
transportaban montados y los adultos las cabresteaban para
cuidarlas de algiin resbalén y estar al pendiente de los jinetes.
La pesca tradicional se realiza con distintos métodos y herra-
mientas: con atarraya, tumbo, anzuelo (piola, maroma, en vara,
con ceba viva de lombriz, boquinete, pereguano o chapulin),
nasas o a mano. Fuera de ello, a mediados del siglo xx, cuando

6  Juan Frajoza. (2017). José Pérez Esquivias: Un testimonio de la barranca del rio Verde.
Desarrollo Cultural, nim. 457. Tepatitlan de Morelos, p. 43.
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se construia la carretera Yahualica-Tepatitlan, los trabajadores
utilizaron dinamita para pescar:

B

Preparacion.

Fue cuando le llevaban el tramo
aqui en La Herradura, pa’ subir
a Casas Viejas. Pero también le
echaban truenos al rio. Sacaban
pescadal de la matazén que
hacian. Aventaban al agua un
bombillo. Le ponian una mecha
y un fulminante, los metian al
bombillo. Lo hilaban con un
papel y luego ya le prendian y
lo aventaban. jQué cabrén pa’
arder en el agua! Cuando la
lumbre le llegaba al bombillo,

hacia explosion abajo. Casi lo

mas quedaba asentado, mon-
tones. Si no traian buenos banadores, al otro dia andaba el naterio de
pescado hediondo echado a perder. Buscaban banadores que supieran

zambutirse. Salian con un pufio en las manos y otro pescado en la boca.”

Este método fue replicado por cierto tiempo por los habitantes
de El Zapotillo (Canadas de Obregén). Algunos otros no utili-
zaban cartuchos de dinamita, sino cohetones que, encendidos,
arrojaban al agua. Otros mas avezados utilizaban una maquina
que daba descargas eléctricas, que se construia a partir de un
dinamo sacado de los teléfonos antiguos de manivela. Pero los
de Barreras (Canadas de Obregon) no quisieron quedarse atras
en estos avances de depredacién. Hasta hace unos 20 afios iban
a sitios estratégicos que de antemano sabian que habia muchos

7 Ibid., p. 42.
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peces, echaban al agua cierta yerba venenosa machacada, o en
el peor de los casos cianuro, emponzonando todo a su paso.

En tiempos pasados los bafiadores de oficio (como se conoce
popularmente a los pescadores en el area barranquena) de la
pesca y su venta adquirian los avios que en sus casas se ocupa-
ban, tanto para el vestir como para la cocina. Asi, siendo ésta su
unica fuente de ingresos, ellos y sus familias vivian en la margi-
naciéon. Muy pocos se dedicaban a la agricultura, por carecer de
tierras y practicamente ninguno a la ganaderia. En el mejor de
los casos, algunos llegaban a ser medieros de pequenas siem-
bras; pero no més alla.®

Aqui rememoramos algunos de los viejos banadores. En
El Salitrillo (Canadas de Obregbn) se encontraban Demetrio,
Romualdo, Lorenzo, Adolfo y Gelasio Ruiz, asi como José Sala-
manca. Nicolds Gomez, Acisclo Gomez Contreras, Jestis Nunez
Chavez, José Lopez Gomez y su hijo Blas Lopez Goémez (a) Chor-
chas, de Los Charcos (Mexticacan). De Palmarejo (Canadas de
Obregén), Efrén y Margarito Alvarez. Oriundos de La Cofradia
(Canadas de Obregén) fueron Pedro Flores, Guadalupe N. (a) el
Coposy Juan Lopez. Cirilo Gémez y los hermanos Jestis y Vicente
Gonzalez (a) el Mingues'y el Corrundio, respectivamente, vecinos de
El Zapotillo (Canadas de Obregon). De las juntas de los rios Verde
y Mexticacén, se recuerda a los hermanos Gonzalo y Santiago Gar-
cia, conocidos como los Chagarrines.* De Temacapulin, Francisco
Huerta y actualmente Juan Gutiérrez Espinoza (a) el Chilaco, quie-
nes son recordados por familiares, amigos y vacacionistas.” En
la barranca, entre Apozol de Gutiérrez (Yahualica de Gonzalez
Gallo) y La Loma Larga (Tepatitlan de Morelos), los bafiadores

8  En este caso se encuentran mis ancestros, pescadores y medieros, vecinos del rancho Los
Charcos (Mexticacan).

9  Eran famosos por vivir en una casa construida en el interior de una cueva localizada
en paredén de tepetate, a escasos 25 metros del rio. En la actualidad esta vivienda es un
atractivo turistico. Tenian, ademas, una huerta de granados.

10 En entrevista a David Garcia, El Santuario (Mexticacan), 10 de febrero de 2019.
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mas emblematicos y viejos son José Pérez Esquivias (a) el Prieto y
su primo Leopoldo, de los mismos apellidos.

rio Verde.

Algunos de ellos acostumbraban ir a pescar a la barranca de
Acatic, porque la pesca era mas abundante, lograndose capturar
bagres hasta de 17 6 20 kilogramos. La venta del pescado se rea-
lizaba en Yahualica y Mexticacan, cuyos mercados llegaban con
el pescado vivo después de un recorrido de nueve a diez horas:
cuatro horas a pie para subir la barranca, una en bicicleta para
llegar a Acatic, una mas en conseguir taxi para salir a la carretera
de los Altos y tomar el camién de la linea Rojo de los Altos, que
tardaba aproximadamente dos horas mas en llegar, mas otro
tanto que se perdia en dar el trato correcto al pescado para que
no pereciera en el camino. Se salia de la barranca a las 12 de la
noche, haciendo algunos descansos en la ladera para no sufrir
mareos por el cambio de presion. Los parajes visitados en Acatic
por banadores de Mexticacan y Cafiadas de Obregén eran: La
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Huerta de los Mangos, La Cueva, El Charco Verde, Calabazas,
El Charco del Ahogado, Los Vaqueros, entre otros. Las cuestas
mas frecuentemente utilizadas eran, por el lado de Cuquio, la
que llaman La Escalera y, por el lado de Acatic, Las Calabazas."
Para conservar el pescado vivo, don José Pérez Esquivias, quien
lo vendia en Yahualica y Tepatitlan, “Los llevaba en quiligua, le
echaba uno yerbitas de ésas de laurel. Ese laurel les daba oxi-
geno, ese laurel tan oloroso. Ahi en el rio hay. En Tepa en veces
era la unay todavia estaban resollando los pescados. La canasta
se humedecia con el agua que le echaba uno y las yerbas”.»

Ritual de pesca

Los lugarenos llegan al borde del agua como al mediodia, des-
pués de bajar por esos caminos culebreados que van a la vuelta
y vuelta; o por otro lugar, si la ladera se presta. Casi siempre el
lugar de acampada es bajo la sombra de algiin sabino, donde se
siente la tranquilidad de esos parajes riberefios. Todos los luga-
res tienen nombres con los que son identificados, asi como los
charcos, las chorreras y hasta algunas piedras. Asi, por ejemplo,
existen charcos emblematicos como el Chamuscado, el Torito,
el Chifl6n, el Saltillo, la Cal, el Trozo, la Mar, el Novillo, las Tru-
chas, el Desechado, los Colorados, las Piletas, entre otros. En la
barranca lo inico que rompe el silencio es el murmullo de las
chorreras a lo lejos, el canto de las chicharras y el trinar de los
jilgueros en las alturas de los sabinos, todos formados en hilera
en las orillas del rio. Instalados, luego de haber guardado las gor-
das, jitomates, cilantro, cebollas en algiin hueco de la sabinera,
cada cual prepara sus propias cosas. Por ejemplo, las mujeres se

11 En entrevista a José Luis Lopez Gémez, El Santuario (Mexticacan), 15 de febrero de 2019.
12 Frajoza, op. cit.,, pp. 44y 45.

240



17. El pescado en penca, alimento identitario de la barranca del rio Verde

quedan al cuidado de los nifios. Tiempo atras también lavaban
la ropa en alguna laja grande a la orilla del rio. Los bafiadores lo
primero que hacen es enfriarse mientras se fuman un cigarro,
por ir acalorados de tanto caminar en la bajada. Para no per-
der tiempo, cuelgan su atarraya y remiendan los agujeros que
le hayan quedado de la bafiada anterior. Enfriados, se encueran
y acercan a la orilla del rio, donde toman un poco de agua y se
mojan las orejas, dizque para no resfriarse. Teniendo ya el cuero
como de gallina, tiran el primer tarrayazo como queriendo tomar
por sorpresa a los peces que andan cerca. Antes de estirar el
cabrestante, y comenzando a temblar, meten un pie en el agua,
hundiendo el estbmago. Se les marcan las costillas, ya que por lo
regular son hombres muy flacos. Sin mas, se dejan ir uno a uno
al agua, tratando de zambullirse para acostumbrar el cuerpo al
frio y no sufrir el cambio de temperatura. Cuando se atarraya
un charco, normalmente los bafiadores agarran el corte trans-
versalmente, llevando éste de forma uniforme para no dejar que
los peces se regresen. A la vez, van registrando las piedras que
pudieran tener orificios, donde se esconden.

Otra de las muchas maneras de capturar la presa es china-
neando, es decir, pescando a mano reconociendo las piedras
localizadas en la caida de las chorreras. Los buenos pescadores
no se auxilian de atarraya. Los principiantes, en cambio, con la
red de pescar cubren la piedra elegida, escudrinan los recovecos
para capturar los peces. De huir éstos, se enredan. Chinaneando
se lucha constantemente con el agua que cae de la chorrera,
por lo cual se debilita el baniador. En ocasiones es derribado y
arrastrado algunos metros.

En cambio, cuando se pesca a mano, ya sea en los charcos
poco profundos esperando pacientemente al pez, o zambullén-
dose para cogerlo entre las raices de los sabinos y las cuevas que
forman las rocas, no se requiere absolutamente para nada de
atarraya. S6lo ocasionalmente el bafnador utiliza un pano que
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le ayuda a que en la captura no se le resbale al momento de
agarrarla. Conforme son prendidos, los pescados se acopian en
un ensartador, esto es, un cordén de hilaza que trae sujeto el
banador a la cintura, de un largo considerable.

Como siempre ocurre en estas ocasiones, entre los acompa-
nantes no falta el sujeto que no se introduzca al rio. Entonces a é1
corresponde el trabajo de arrimar la lefia que sera quemada en
el fogon. También habra de buscar en la ladera un buen nopal y
cortar las pencas mas gruesas y jugosas, que serviran para coci-
nar el pescado. Terminada la labor de unos y otros, los pescados
son abiertos, se les quitan las visceras, se desescaman y lavan,
dejandolos listos para la preparacion de la comida.

La receta

En algunas regiones del pais se acostumbra cocinar el pescado
simplemente empapelado en aluminio o envuelto en penca de
maguey. En el caso de los Altos de Jalisco, especificamente en las
estribaciones de la barranca del rio Verde de los municipios de
Mexticacan, Tepatitlan de Morelos, Yahualica de Gonzélez Gallo
y Canadas de Obregon, el pescado se cuece a las brasas dentro
de una penca de nopal, con sus respectivas verduras y especias.

No poseemos dato alguno que nos indique desde cuando se
consume o quiénes experimentaron para establecer la prepara-
cion del pescado en penca. Lo que si sabemos es que nuestros
antepasados lo consumian, transmitiéndose la receta por gene-
raciones hasta llegar a nuestros tiempos. Para su preparacion,
los ingredientes son: pescado bagre (los pescados de escama
obtenidos se preparan fritos en discada o en caldo), penca de
nopal, jitomate, cebolla, ajo, orégano de campo, agua en poca
cantidad y sal al gusto. Algunas personas agregan pimienta,
tomillo y clavo.
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Para eliminar las espinas, primero se tuesta la penca en la
llama de la lumbre. Luego, para formar el contenedor, es cortado
el cacto por uno de sus costados; pero cuidando que no vaya
a romperse. Realizado esto, es colocado dentro el bagre y los
demas ingredientes, y vuelta la penca al fuego. Para una coccion
integral, la penca debe de ser cubierta con brasas. Pero debe
tenerse el cuidado debido ya que puede romperse por el envés,
pues es blanda y poco resistente al fuego. En la actualidad, para
liberarse de este problema algunos individuos cubren la penca
con papel aluminio. Sin embargo, esto incide en el sabor porque
no se sahuma debidamente el tradicional platillo. La coccién
dura aproximadamente 10 minutos. Cocido el pescado, se retira
la penca de las brasas y es digerido.

La pesca actual en el rio Verde

En la actualidad el rio Verde se encuentra ultrajado por el uso
de la maquinaria pesaday el turismo. Se han abierto mas y mas
brechas para bajar la barranca en automotores, haciéndola
mas accesible; pero a la vez dejando el caudal desprotegido a
los dafos ecoldgicos: la tala irracional, la extraccién de arena
y la contaminacion generada por los visitantes sin conciencia.
Factor cardinal que ha generado en los tltimos 20 anos la
disminucién del consumo del pescado del rio Verde en los mer-
cados locales y, en consecuencia, de las entradas monetarias de
las familias que se dedican a esta actividad, ha sido la difusion de
la noticia de que sus aguas estan contaminadas por las descargas
de aguas negras procedentes de todas las ciudades y pueblos de
la regidn, desarrollandosele ladillas. Si bien es verdadero hasta
cierto punto lo anterior, debe ser sopesado con otras inciden-
cias. En primer lugar, habra que recordar que con la desmedida
extraccion de materiales para la construccion, han desaparecido

243



Rosalio Lopez Gutiérrez

irremisiblemente numerosos bancos de arena. Al no contar con
estos filtros naturales, la calidad del agua se ve afectada, asi como
todo lo que en ella y de ella vive. Por otra parte la irracional
captura de sus pequenos afluentes en presas y bordos, asi como
el riego desmedido en las tierras altas, ha provocado que en los
meses mas calurosos del ano falte liquido al caudal, a tal grado
que los peces quedan confinados a reducidos espacios, faltos
de oxigenacion. La Comision Nacional del Agua (Conagua) es
la institucion responsable directa del dano ecoldgico que sufre
actualmente el rio Verde: ademas de conceder los permisos lega-
les para la explotacion de sus recursos, no se ha encargado debi-
damente de cuidar que las empresas areneras no sobreexploten
los bancos ni ha implementado un programa integral para dete-
ner la descarga de aguas negras.
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El pozole de Senorina

ELBA COMEZ

Una de las necesidades basicas del ser humano
es alimentar su cuerpo, cubrir esa necesidad
para asegurar su subsistencia. Cada pueblo
tiene caracteristicas alimentarias propias, esto
dependiendo de los elementos naturales con
los que cuente la regiéon donde habita y que va
estrechamente ligada a la evolucién del hombre,
las variantes a las que ha tenido que adaptarse
a través de los siglos para allegarse el sustento
y que por ende, sus habitos alimentarios no
han sido estaticos sino adaptables a esas 16gi-
cas variaciones de su entorno. Culturalmente,
la comida que consume en su alimentacioén da
identidad a cada pueblo, cultura y comida for-
man parte de sus usos y costumbres en los que
se llegan a desarrollar la elaboracion de platillos
que tendran, por si mismos, que hablar de la
idiosincrasia del lugar en que son preparados.
Uno de estos platillos es el pozole.

El pozole es un platillo de origen prehis-
panico, la palabra pozole deriva del vocablo



Elba Gomez

nahuatl pozolli cuyo signifi-
cado es espuma, porque al
cocinarse se abren los granos
de maiz, que es el principal
ingrediente y dan la aparien-
cia de espuma. El maiz que
se utiliza es de una variedad
llamada cacahuazintle (caca-
huacintle), que es de granos
grandes, esta especie de maiz
se da de distintos colores. El
procedimiento de la elabora-
cion consta de etapas, la pri-
mera es la nixtamalizacion,
en la que el maiz se pone al
fuego a precocer con agua y
un poco de 6xido de calcio
(cal), la siguiente etapa consiste en dejar reposar por unas horas,
enseguida lavar, despellejar y descabezar los granos de maiz pre-
cocido (nixtamal), por altimo su coccidén junto con la carne, saly
condimentos. Para los antiguos mexicas el pozolli era un platillo
ceremonial que era preparado con carne humana.

En crénicas de los frailes, entre ellos fray Bernardino de
Sahagtn, dejaron testimonio en sus crénicas cuando llegaron a
la Nueva Espania; pasados algunos anos de la caida de Tenoch-
titlan se documenta sobre este platillo. En la obra Historia general
de las cosas de la Nueva Espania, del mismo De Sahagun, da fe de
que: “los naturales comian un potaje al que llamaban pozolli que
preparaban con carne de los cautivos sacrificados en honor a su
Senor el Desollado, Xipe Totec”.

Hay evidencias concisas de que estos rituales existian en
otros lugares en la época prehispanica, como ejemplo podemos
citar laregién de lo que es hoy actualmente Tonal4, Jalisco; existe
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un relato en la obra Sabor que somos, que habla sobre la comida
popular en Jalisco, donde cita que en marzo de 1530 el conquista-
dor espanol Nufio Beltran de Guzman lleg6 a Tonallan (Tonal4)
después de vencer a los nativos donde la cacica Itzoapilli Tzam-
pontzintli le recibié con danzas rituales y el platillo ceremonial
pozolli; los autores del libro citan textualmente un parrafo reco-
gido por algin cronista de aquel acontecimiento:

Dicen que acercandose don Nurio Beltran de Guzmaén a la olla pozolera,
vio que en el maiz habia restos humanos inconfundibles, por lo que ira-
cundo eché mano ala espada y quebré de un tajo la olla de arriba abajo,

conminando a la reina y los tonaltecos a ya no comer carne humana.

Con lallegada de los conquistadores la fusion cultural afect6 de
manera importante los habitos de alimentacién de los natura-
les; aunque el pozole seguia siendo un platillo especial, yano lo
comian con carne humana puesto que la antropofagia, aunque
fuera por motivos puramente ceremoniales habia sido prohibida
por los conquistadores y en su lugar les habian hecho conocer
las bondades de consumir carne de los cerdos traidos de Europa
que los indigenas integraron con relativa facilidad a su pozolli,
pues el sabor, olor, textura y cantidad de grasa eran muy pareci-
dos ala carne humana. De esta manera la preparacion del pozole
sigui6 siendo una costumbre ceremonial arraigada en el pueblo
prehispanico y que pervive hasta nuestros dias. Comer pozole,
desde entonces y actualmente en México es sinébnimo de festejo.

Existe una gran variedad de maneras de como preparar
pozole en México, aunque el principal ingrediente es el maiz,
puede variar segtn las caracteristicas del lugar y los elementos
con los que se cuente en cada estado. En Jalisco es un platillo
tradicional y que se ofrece en todos los lugares turisticos, suele
ser el plato fuerte de las llamadas “cenadurias”, que son lugares
donde s6lo se expende comida por las noches. Hay en los Altos
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de Jalisco, especificamente en Tepatitlan, un lugar de éstos, una
cenaduria a la que concurren un niimero importante de perso-
nas que gustan de saborear un buen pozole tradicional y saben
que el pozole de Senorina cumplira con esa expectativa: 38 anos
de vender dia tras dia el exquisito platillo lo avalan.

Senorina nacié en El Bosque, una rancheria en las cerca-
nias de la delegacion de Mezcala de los Romero perteneciente
al municipio de Tepatitlan, el 22 de abril de 1925, hija de German
Gonzélez y Maria Cesarea Gémez; siendo atin nifia comenz6
a trabajar para ayudar a solventar la precariedad en la que la
familia se encontraba; con apenas dos meses de haber iniciado
su instruccion escolar, se vio obligada a dejar la escuela, razéon
por la cual no aprendi6 a leer y escribir, aunque en ese entonces
ella entonara de corrido el silabario de san Miguel que se habia
aprendido de memoria. Junto con la adolescencia le lleg el com-
promiso de un hogar y los primeros hijos, luego la viudez a muy
temprana edad y la responsabilidad de la familia le obligaron a
buscar en otras rancherias un mejor futuro, ya en 1960 empren-
di6 su camino rumbo a la cabecera municipal de Tepatitlan en
busca de un mejor destino.

Nos vinimos del rancho pa’ Tepa cuando yo tenia nueve afios, mi ama
ya habia quedado viuda, pos tendria mi ama [...] ora veras [...] ya estaba
grande, como treinta y cinco anos, nos vinimos de Lagunillas. Alli cayi-
mos cuando nos juimos de Las Rudillas por ai cercas de Mezcalay ya en
Lagunillas estuvimos alguito y ya nos vinimos pa’c4, p’a Tepa. Ya aqui
comenzamos a trabajar con las Casillas, con Anita y con Carlota, y ya
ellas nos compraron zapatos porque no podiamos ir a misa con guara-
ches, ya Dios nos socorrio y nos hicimos de la casita que nomas tenia
una pieza de adobe que se gotiaba toda y apardbamos I’agua en baldes,
no tenia ni luz ni agua, qué esperanzas, no tenia bardas y ya Anita nos
jue ayudando pa’ que las levantaramosy ya le pagdbamos con trabajo.
Enseguida mi ama entr¢ a trabajar on’de hacian tortillas de a mano

alli por la Mapelo con Rosa la tortillera y alli dur6 [...] yo creo como
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cuatro o cinco anos, Horacio mi hermano estaba chiquillo. Luego de
alli mi ama se jue a trabajar con mi compadre el Giiero y con Vitoria a
la cenaduria, durd, ora veras [...] pos alguito. Ya jue cuando se salieron
de alli de con mi compadre que se pusieron a vender porque como mi
ama no sabe ler, pos no sabia hacer cuentas pero ya Horacio estaba algo
grandey él ya sabia y pos comenz6 mi amé a vender cena hara unos [...]
yo creo 38 anos, si, yo estaba esperando a mi muchacha que orita tiene 37

(Maria Concepcidén Vazquez Gonzalez, 69 aios, comerciante).

Es Senorina una mujer de baja estatura fisica, sencilla, modesta,
discreta como el resto de las mujeres altefias de su época, de andar
mas bien lento, ligeramente encorvada la espalda a fuerza de anos
y del constante trabajo arduo que ha desempeniado a lo largo de
su vida, de ojos inquisidores que han conservado su luminosidad
y que hacen marco a una faz poblada de arrugas. Ataviada con la
caracteristica pafoleta oscura con la que cubre su cabeza y enfun-
dada en un delantal que rodea la fragil figura, a Senorina se le ve
todas las noches justo frente a
la estufa sobre la cual un cazo
con aceite hirviente recibe las
docenas de tacos que se han
preparado ex profeso y que
seran freidos hasta que alcan-
cen una textura dorada por
las agiles manos de la mujer.
A unos centimetros y sobre el
pretil descansa una gran vapo-
rera que contiene una buena
cantidad de tamales. En la
misma cocina, en otra horni-
lla justo enfrente, una enorme
olla de pozole caliente espera
para ser servida en platos,
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chico, mediano o grande, con o
sin carne; segun la preferencia
o solvencia econémica de los
parroquianos.

sPor qué decidié vender cena,
pozole?, pos, hace mas o menos
aproximadamente como unos
38 afios que tenemos vendiendo
pozole aqui nosotros, iniciamos
porque ella trabajaba antes
ehh, con [...] en una cenaduria,
y nos salimos de ahi, nos sali-
mos de con mi padrino, él es mi
padrino, bueno, era mi padrino

porque ya murio. Nos salimos

de alli y se quedd sin trabajo,
nos quedamos sin trabajo y dijo
“ora si qué voy a hacer”. Y yo jui el de la idea, porque principalmente yo
jui el de la idea, y le dije “am4, ;y si nos ponemos a vender pozole?”. Yo
tenia 12 afios y ya le dije y mi ama no queria porque ya le habia calado
antes ella; har4, qué sera, yo tenia como seis afios cuando ella le cal6, aqui
al otro lado o'nde esta el taller. “Pos vamos calandole; y si no se vende pos

nos quitamos” le dije, y ya nos pusimos a vender.

Sacamos ajuera una mesita a la calle y pos la estufa acé adentro
en nuestra cocina y una mesita aca por dentro en el zaguancito
o’nde teniamos pa’ servir y la mesita ajuera en la calle, alli dura-
mos como 15 6 22 dias, luego ya nos metimos pa’ dentro, “si la
gente quiere cenar pos va a cenar adentro”, dijo mi amé; y pos la
gente empezd a venir y a venir a cenar, nuestra casa nomas era
la pieza de mi ama, que era de adobe, su zaguancito y su corre-
dorcito chiquito que era o'nde acomodamos la mesa, nomas que
en las aguas todo se mojaba porque habia un tramito destapado
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y teniamos que esperar que pasara la agua pa’ pasar de la cocina
con los platos. Pos de alli, poco a poco, como dice el dicho, segui-
mos trabajando, primero tapdbamos con nailos y enseguida Dios
nos ayudod y tapamos con lamina y ya pusimos otra mesa, y pos
juimos fincando y hasta orita gracias a Dios que a la gente le ha
gustado, le ha gustado la cena.

La receta del pozole pos yo pienso que no es nada en especial, no es tanta
ciencia lo del pozole, si dicemos el sabor esta en la mano, yo pienso que
en el meniar, nosotros no le ponemos nada, ni ajo, nomas que su sal y
su chile, nosotros aqui compramos el maiz prieto en seco y hacemos
nuestro nixtamal y ya que estd el nixtamal se refriega y se pone a cocer,
lo tnico echale a la olla con su agua y lo tinico a la mejor eso le da el
sabor, nosotros ponemos la carne alli adentro a que se cocine junto con
el maiz, eso es todo, como dice el dicho, pos ponele algo de giieso, mucho
giieso pa’ que dé mas sabor. También lo que aqui piden mucho son las
flautas y el tamal con caldito, me dicen las gentes que en otros lados no
acostumbran eso; yo pienso que la tradicion de aqui con nosotros es el

tamal con caldito (Horacio Gonzélez, 52 anos, comerciante).

La empresa ha ido creciendo conforme pasan los afios, hoy en
dia laboran ocho personas, incluyendo a Senorina, para aten-
der la demanda de docenas de comensales que noche a noche,
exceptuando los viernes, abarrotan el lugar situado en la calle
Avila Camacho casi esquina con Alvaro Obregén y en el que
ahora se ofrece una variedad de productos para consumir en
el local o bien para llevar. Clientes cautivos o clientes nuevos,
han sido los primeros, y seran los segundos los que por reco-
mendacion sigan haciendo llegar a otras personas a degustar
el famoso platillo que a pesar de que en la actualidad con el
acopio de informacién sobre alimentacién sana e integral sigue
siendo un alimento favorito, pues su contenido en calorias esta
dentro de los parametros de una sana alimentacion al aportar
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228 calorias en cada taza de pozole y que contiene 44% de grasa,
27% carbohidratos y 29% de proteinas.

Tengo 32 afnos de vivir aqui y desde hace 32 afios he ido a cenar con Seno-
rina, yo me sentia muy orgullosa y feliz cuando mi esposo me llevaba a
cenar mi rico tamal con caldito y granos, lo disfrutaba mucho; después,
tuve mis hijos y también ellos era su gusto ir a cenar tamal con caldo
y granos con Senorina, muy ricos sus taquitos dorados, riquisimos, y
hasta la fecha la sefiora ya estd mayor y sigue haciendo sus ricos tacos.
Yo sentia mucha emocion ir a cenar con mi marido y con mis hijos por-
que lo disfrutdbamos a lo méximo, era como un acto de amor que él me
llevara a cenar mi rico tamal con granos, y siempre se lo voy a agradecer
porque para mi eso significaba muchisimo que nos tomara en cuenta,
lo disfrutdbamos como familia, él me demostraba su amor llevindome

a cenar un rico tamal (Irma de la Torre, 55 anos, ama de casa).

Pues yo vengo los domingos nomas, desde El Pedregal. Mi mama me
traia aqui con Senorina desde que yo era chiquilla y siempre me gustaba
bien mucho su cena, viviamos
aqui a la vuelta, en la privadita.
Ya ahora que tengo mis nifios
los traigo y también por eco-
nomia, con cien pesos la hago
con todo y refresco; y somos
cuatro. Mire, hasta tengo una
foto de pozole con lengua de
perfil de Facebook. La verdad
si esta bien bueno todo y como
le digo, uno anda buscando pre-
cio (Brenda Guadalupe Garcia
Pérez, empleada, 28 afios).

Yo cada afio que vengo a Tepa
casi todos los dias vengo a cenar

aqui con Horacio, yo vivo alld 'y
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cuando uno esta lejos de su tierra es cuando valora lo que dejé uno, alla

si tiene uno el modo de comer lo que uno quiera pero ni cuando que sepa
igual. Lo que mas me gusta son los tacos de sesos con pozole y con una
Coca bien fria, aunque me hagan dano porque soy diabética, de esto no
hay alla y hay que aprovechar (Maria Carbajal, 66 afios, pensionada).

Durante las horas previas a la venta al ptblico, el movimiento
en ese recinto es intenso, a Senorina se le ve haciendo tamales,
rellenando tacos, haciendo una y otra labor, siempre en movi-
miento, siempre incansable, casi siempre callada de un tiempo
acd, mientras los demas integrantes de la familia de igual manera
contribuyen trabajando para que puntualmente a las siete de la
noche la puerta de la cenaduria dé paso franco ala clientela que
ocupara algin lugar en cualquiera de las nueve mesas, mientras
en la cocina el vaivén de platos, cucharas y vasos se confunde
con el colorido de rdbanos cortados en rodajas, col en diminutos
trozos, mitades de limones y un enorme contenedor de cebolla
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recién picada que esperan ser el complemento de un suculento
plato de pozole.

Y ahi entre colores y hervores, sabores y sudores, la cocina de
Senorina es el alma de ese comercio, y ella, Senorina, la propia
alma de esa cocina, con casi 94 anos a cuestas y una demencia
senil hereditaria como equipaje.
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La tortas de don Meregildo

MARTHA MUNOZ DURAN!

Las tortas que se venden en Mercado Centena-
rio de Tepatitlan de Morelos, Jalisco, en el local
ubicado a la izquierda de la puerta oriente,
entrando por ésta, tienen ya casi un siglo de
tradicién. Las inventé el sefior Hermenegildo
Martin del Campo Franco, que nacio el afio de
1900. Estas tortas se conocen como “Tortas Don
Meregildo”, en honor a su creador.

La comida es parte inherente de la cultura
de un pueblo, la combinacion de sabores, textu-
ras y colores son una representacién simbdlica
de la identidad compartida de una sociedad,
que se van tejiendo a la par que su historia.
Las manifestaciones culinarias se entrelazan
con los momentos histdricos, como todas las
expresiones socioculturales, la gastronomia
se transforma y se adapta para responder a las
necesidades y gustos de los habitantes en deter-
minado espacio y tiempo, y sus transformacio-

I Centro Universitario de los Altos, Universidad de Guadalajara.
Correo electronico: mmdurans37o@gmail
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nesy permanencias son un reflejo de los cambios identitarios de
un pueblo (Fusté-Forné, 2016; Delgado Salazar, 2001). Un buen
ejemplo de lo anterior es el surgimiento de la cocina mexicanay
algunas de sus joyas, como podria ser el mole tan representativo
de la fusion de dos culturas, la prehispéanica y la espanola (Con-
sejo Nacional para la Cultura y las Artes, 2004), o los chiles en
nogada ligados a la Independencia de México (Espinoza, 2019).
Asi, las muy tradicionales tortas de don Meregildo son parte
de la historia e identidad de Tepatitlan de Morelos y sus habi-
tantes; surgieron con la transicion de un pueblo provinciano de
principios de siglo, en el que los medios de transporte eran las
carretas jaladas por bueyes, los caballos y burros, lo que dio origen
a lo que hoy es una prospera ciudad media, bien comunicada.
La construccidon de la Carretera México 80, cuando don Mere-
gildo empez6 su negocio, llegaba nada méas hasta Zapotlanejo,
pero luego pasé por Tepa, y esta ciudad ya no volvié a ser lo que
fue, a partir de entonces estuvo comunicada con el mundo y todo
género de influencias llegaron de otros paises, principalmente de
Estados Estados Unidos, traidas por los migrantes incluyendo las
alimentarias que pronto se popularizaron: la comida rapida con
las hamburguesas, saindwiches y pizzas, pero las tortas del Mer-
cado, elaboradas con insumos de la region, han permanecido por
décadas en el gusto de la gente, y quizas parte de esa capacidad
competitiva también estd en que su preparaciéon es muy rapida
y ademas de bajo costo, hacer una torta de las de don Meregildo
lleva menos de tres minutos y tiene un precio de menos de 10 pesos
si es una media tira de virote, y 15 pesos con la tira completa.
Este alimento forma parte de la trilogia “T” de la dieta del
mexicano: tortas, tacos y tamales, tan rica en carbohidratos y tan
sabrosas, pero esta torta tiene su originalidad en los ingrediente
que la constituyen y que son los mismos desde que la invent6
don Meregildo: las dulces de virote con cajeta y las saladas con
crema, jamoén, queso, zanahorias, cebollas y chiles encurtidos;
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en lo que han variado es en que los chiles jalapefos ahora son
enlatados por marcas industriales, pero los demas ingredientes
siguen siendo de produccion local e incluso artesanal, como el
pan, la crema y las zanahorias y cebollitas encurtidas.

El virote es un pan que en otras regiones de México se conoce
como bolillo, pero el que usan para elaborar estas tortas tiene la
particularidad de que no termina en punta y ademas tiene una
especie de cintura, que permite dividir la pieza en dos, de esta
manera se puede hacer una torta mas pequena, la de media tira,
ideal para los nifios o para quienes no son de buen comer, pero si
el apetito es grande o se quiere compartir, se puede comprar lade
tira completa. Hoy dia en Tepatitlan es tan comuin, que al pan con
que se hacen estas delicias se le llame tanto virote como bolillo,
pero antanio la gente pedia: “Déme un virote con cajeta por favor”.

Las historias de las tortas don Meregildo son inseparables de
un espacio tepatitlense que desde tiempos lejanos ha fungido
como lugar de intercambios comerciales, es donde actualmente
se localiza el Mercado Centenario, alli estuvo la Plaza Progreso,
antes Plaza Hospital, pero que popularmente se nombraba como
Plaza de las Canas, un importante punto de comercializacion
donde se vendian desde carnes, manteca, comida preparada,
hasta cuero curtido, huaraches y zapatos; pero donde también
se realizaban corridas de toros, ahi se vendian canas de azticar
o cana de castilla como también se le conoce —actividad que
también realiz6 don Meregildo antes de iniciar el negocio de las
tortas—, los clientes las consumian en el mismo lugar y tiraban
los bagazos, por lo que el piso siempre estaba cubierto de este
tipo de basura, esto le valié que el nombre oficial no se usara para
nombrarla.” Fue en la Plaza de las Canas donde don Hermene-

2 No se localizé informacién con datos precisos sobre las fechas cuando existieron estos
espacios y solamente se ha contado con la crénica oral de don José de Jestis Martin del
Campo, hijo de don Hermenegildo y del periodista tepatitlense Norberto Servin, director
del Museo de la Ciudad a la fecha de la redaccién del presente escrito (febrero, 2019),
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gildo empezd a vender sus tortas, luego se convirtio en locatario
del primer mercado techado, que derribaron para construir otro
en su lugar.

La fecha de la construccion del primer mercado pudo ser en
1910, de ahi su nombre de “Mercado Centenario”, en esas fechas
se celebro el primer centenario de la Independencia de México;
éste fue un edificio que atin siguen anorando los que lo conocie-
ran, “ése si era un mercado bonito” (véase fotografia 2 y altimo
parrafo de la nota al pie nimero 1). Se derrib6 en la década de los
1970 debido a que el entonces alcalde Abelardo de Loza vendio
el inmueble a la familia Zuno, de Guadalajara —parientes del
ex gobernador de Jalisco, José Guadalupe Zuno, que era sue-
gro del entonces presidente de la Republica Luis Echeverria—,
quienes pretendian construir un centro comercial, pero a ese

ademas de unas notas rescatadas del archivo histérico proporcionados por el tltimo, donde
esta sefialada la fecha cuando se acordé construir el primer mercado municipal, que se
presentan a continuacion:

“Documentos originales del archivo de Tepatitldn de Morelos sefialan que el 23 de febrero de 1861, el
sefior presidente expuso que la plaza antigua de toros [hoy Mercado Centenario], continuamente
permanece sucia, en virtud de la cafia que se expende ahi y que deseando haya limpieza, se
consultard al cuerpo [edilicio] las medidas que debe dictar para evitar esa suciedad.

El13 de abril de 1872 se presentd una solicitud de los regatones [de regatear: entrar en el regateo] pidiendo
se les permitiera volver a los portales, por no contar con ningiin abrigo en plazas de mercado donde
se encontraban; lo que les producia la pérdida de frutas y legumbres y peligro de contraer una fiebre
por el sol y excesivo calor al que estaban expuestos.

La decision de la solicitud fue el permiso para construir unos puestos en la Plaza del Progreso [actualmente
Mercado Centenario] evitando obstruir el trdnsito.

El comercio florecia y el Parian o Portal de los Héroes no daba abasto a los comerciantes, un problema en
esa época se tenia en la venta de carne, ya que los carniceros no contaban con espacio donde vender
sus productos, y lo hacian en los portales, dejando tales huellas de insalubridad por la sangre que
destilaban sus productos, por lo que los propietarios de la finca se quejaron ante el Ayuntamiento
y ante el director politico para que fueran reubicados.

En enero del afio de 1908 se llevé a cabo una sesién extraordinaria en la cual el sefior Romdn Martin del
Campo propuso que en la Plaza Progreso se construyera un mercado con sujecién a un croquis en
poder del serior Santiago Gutiérrez, respecto a dicha obra se contaba con varias personas interesadas
en mejorar el lugar en beneficio de la poblacién, la propuesta fue tomada en consideracion y se
acordd”.

De lo anterior se deduce que el primer mercado se construy6 después de 1908, probablemente
en 1910, y en conmemoracioén del centenario de la independencia se le dio el nombre de
Mercado Centenario.
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trato se le dio marcha atras porque el terreno lo habia donado
don José Cortez, conocido comerciante y propietario de varios
locales comerciales en el centro de la ciudad, expresamente para
que en él se albergara el mercado municipal, y las condiciones
de la donacién eran explicitas: no se le deberia dar ningtin otro
uso. Descendientes de los locatarios mas antiguos, que estaban
enterados de las circunstancias en que se habia realizado dicha
donacion, se organizaron para acudir hasta la Ciudad de México
para exigir que se reconstruyera el mercado y se restituyeran a
los marchantes originales. En esta comision particip6 el sefior
Jestis Martin, hijo de don Meregildo, que entonces fungia como
presidente de los locatarios. El mercado se volvi6 a edificar en el
mismo lugar y es en sus bases el actual, pero con varias remode-
laciones: cuando se rehizo, para sus muros se usaron estructuras
de acero y ladrillo y en el techo un domo de cristal que tiempo
después sucumbié al fuego por una chispa de los juegos piro-
técnicos, en las fiestas de abril. En la tercera remodelaciéon su
techo se realiz6 con una técnica bastante original: se colocaban
unas tablas entre viga y viga, sobre de ellas petates, encima se
ponian las cimbras y se vaciaba el cemento, cuando el cemento
estaba seco se retiraba las tablas y los petates y de esta manera
quedd grabado el tejido de los petates; esta vez el mercado ya
tenia un segundo piso y al centro una especie de mirador con
un barandal por donde los clientes de los puestos de la segunda
planta podian ver hacia abajo, sobre este espacio otra vez se ins-
talaron domos que permitian que la luz natural llegara hasta la
planta baja, pero los clientes que acudian a los puestos de arriba
solian arrojar colillas de cigarros y todo tipo de basura, por lo que
los locatarios de la primera planta que estaban justo abajo del
mirador no estaban muy contentos. En la tltima remodelacién,
cuando se hicieron las escaleras laterales por fuera, esta parte
se techo, de esta manera se solucion6 el problema de la basura
arrojada de la planta alta y se pudieron instalar mas puestos. La
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familia de don Meregildo continué vendiendo sus tortas junto
con frutas y hortalizas y posteriormente se convirti6 en tienda
de abarrotes; en el mismo, ya remodelado por tercera vez pervive
el negocio que ahora es una dulceria y por supuesto alli venden
las tipicas tortas dulces y saladas.

Las tortas de don Meregildo siempre estuvieron en su mismo
local en cada una de las etapas del mercado y hoy son parte de
la cultura e historia tepatitlense, quizas no tan famosas como las
carnitas, pero estan presentes desde hace 85 aios, y segin cuenta
don Chuy, don Meregildo, su padre, empez6 a vender tortas en
la Plaza de las Canas, luego cuando construyeron el mercado fue
de los primeros locatarios.

José de Jestis Martin del Campo Lépez, “don Chuy”, nacié en
1943, es hijo de don Meregildo, y seguin dijo es el locatario vivo
mas viejo del mercado, él fue quien nos compartié sus recuerdos
acerca del origen de las tortas del mercado o tortas don Mere-
gildo, que es como se le conoce a esta tipica vianda tepatitlense:

Mi papa fue comerciante toda su vida, inici6 con las tortas cuando
empezaron a construir la carretera, ya cuando la llegaron hasta aqui los
camiones entraban por la calle Hidalgo. A €l se le ocurri6 vender eso
porque habia muchos hombres trabajando en la carretera que necesita-
ban comida cerca de su trabajo; antes de él vendia cafas de aziicar en la
Plaza de las Canas que estaba donde ahora es el Mercado, y en ese mismo
lugar se puso a vender tortas.

Mi padre se fue a Estados Unidos cuando la Revolucién Cristera
en 1927; él y toda su familia y regres6 en 1934, fue cuando puso las tor-
tas, antes vendia canas de castilla. La receta de las tortas es la misma
desde entonces, llevan: virote, crema, jamon, zanahoria encurtida, chile
jalapefio y queso, si el cliente lo pide.

Hay otras tortas, las de cajeta, éstas son de las que se cuenta la anéc-
dota de las dos pasadas. Asi sucedi6: a las tortas se les pone la crema o
la cajeta con una palita de madera, pero la historia original se referia a

las de cajeta: sucede que cuando llegaban los chiquillos a comprar su
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torta mi padre les preguntaba si la querian con una o con dos pasadas 'y
los muy angurrientos respondian que con dos, pero en la primera pasada
le ponia mucho y en la de regreso le quitaba, entonces los chiquillos se
quedaban todos tristes, pero era una broma, luego le ponia la que debe-
ria de ser. Ya después se hizo como un chascarrillo que se repetia con
los clientes que ademas eran amigos y conocidos: mi padre preguntaba:
“de una o de dos”, y el cliente le respondia: “no, de una, con la otra se la
quitas toda, només me dejas el bolillo embarrado”; éstas en las de cajeta.

Al principio las zanahorias encurtidas y los chiles en vinagre los
preparaba mi madre en la casa, se le ponian unos chiles amarillos que
se conocen con el nombre de chile giierito, pero luego llegaron los chiles
jalapefios de bote, venian envasados en botes de cuatro kilos, empeza-
mos trayéndolos de Guadalajara, pero luego yo me hice distribuidor de
Herdez y de la compania los entregaban aqui. Yo empecé a trabajar con
mi padre desde que tenia seis o siete anos, iba a la escuela y después
me ponian a ayudar a pelar cebollas, ya luego me fue poniendo a hacer
otras cosas; en 1960 fue cuando me quedé con las ventas de productos
Herdez, fue cuando salié una ocasién buena y la tomé yo. Mi padre se
enfermd y ya no quiso trabajar y yo me animé, me fue muy bien, saqué
el primer lugar en ventas de productos Herdez, se vendian bien todos
sus productos enlatados, pero lo que mas se vendi6 fueron los chiles
jalapenos en vinagre.

Ahora las zanahorias las curte mi hijo, él es quien las prepara, a él se
las compro, pero a veces traemos de Guadalajara porque tiene muchos
pedidos y a veces no nos alcanza para toda la semana, mi hijo prepara
las zanahorias y cebollitas mezcladas, los chiles siguen siendo de lata.

Cuando el puesto de mi padre estaba en la Plaza de las Canas, mi
madre le ayudaba a preparar las tortas a mi pap4, trabajaban entre los
dos, pero un dia una carreta jalada por bueyes se debocd, o més bien los
animales se desbocaron y se fueron sobre el puesto, a mi madre le toco
el golpe, fue cuando a ella le pegd una paralisis y ya no pudo trabajar.

Ya luego cuando se cambi6 al mercado tenia ayuda de nosotros, ahi
trabajdbamos mis hermanas mayores, él y yo. En el mercado tuvimos
un tiempo puesto de frutas y las tortas, después convertimos el local en

tienda de abarrotes, vendiamos también dulces cubiertos y jaulas, ésas
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nosotros las tralamos de Guadalajara, de San Juan de Dios; la tienda
de abarrotes duré mucho tiempo, como unos 30 anos. Ahora que va la
tercera generacion, es mas bien mi hija la que se encarga de todo, traba-
jamos mi hija, mi esposay yo, pero yo vengo a distraerme, ya no trabajo
casi, ya no puedo. Ahora el negocio ya es una dulceria de dulces tipicos
de la region, tenemos dulces de Lagos de Moreno, unos que se llaman
ladrillos, rompope de Arandas, la cajeta El Viejito que se elabora aqui
mismo; tenemos dulces de diferentes lugares, de éste de dulces les gusta
mucho llevar a los ausentes, a los que se van a vivir a Estados Unidos o a
ciudades mas grandes del pais, que cuando regresan quieren llevar algo
tradicional de su tierra [...] y las tortas siguen igual, a la gente les siguen
gustando, este negocio lo hemos trabajado pura familia, es un negocio
familiar; muchos ausentes cuando regresan vienen directo a comerse una

torta porque la tienen en los recuerdos de su infancia y de su juventud.

Don Hermenegildo Martin del Campo Franco
(1990-1973). Proporcionada por el Sr. José de
Jesus Martin del Campo Ldpez.

Entre los clientes mas asiduos de
don Meregildo estuvieron los obre-
ros que laboraron en Industria de
Anda, propiedad de don Ramoén
de Anda que estaba establecida en
el lugar que ahora se localiza Telas
Parisina, en la calle Abasolo, a un
costado del mercado. En los talle-
res de don Ramoén se construian las

estructuras de las casetas avicolas, estuvieron en ese domicilio
desde la segunda mitad de la década de 1960 hasta 1980, tenia
alrededor de 140 trabajadores, los que en temporadas trabajaban
horas extras y comprarse una torta era una forma muy practicay
barata de solucionar el problema de qué comer; el dia de quin-
cena era otra cosa, ese dia podian comprarse un taco de carnitas

264



19. Las tortas de don Meregildo

de con Los Gordos. Otros clientes habituales eran las madres que
llevaban a sus ninos a la escuela Lopez Cotilla, que solian llegar a
comprar media tira de virote para el desayuno de sus hijos. Hoy
dia la mayor parte de la clientela que busca esta comida son los
que las probaron en aquellos ayeres, algunos nuevos afortuna-
dos que al pasar por el mercado las prueban y por supuesto los
migrantes cuando regresan a su tierra vuelven a comerse una
torta de don Meregildo.

Las tortas don Meregildo son parte del patrimonio gastrono-
micoy cultural de los tepatitlenses que ha sorteado los avatares
del tiempo y los cambios en los gustos alimenticios provocados
por el contacto con otras culturas, a pesar de lo que siguen pre-
sentes en las preferencias del pueblo y hoy forman parte de la
tradicion y la historia culinaria de Tepa.

Primer mercado municipal de Tepatitlan. Proporcionada por Norberto Servin.
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La tradicional torta don Meregildo 1. Tomada por Martha Mufoz

La tradicional torta don Meregildo 2. Tomada por Martha Mufioz
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Don Chuy, hijo de don Meregildo y la torta de dos pasadas. Tomada por Martha
Munfoz.

La dulceria en el Mercado Centenario, donde se venden las tortas de don Meregildo.
Tomada por Martha Mufoz
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La venta de hierba blanca
y verde: los taqueros de
Santiaguito de Velazquez

IMELDA SANCHEZ GARCIA
MARTHA MUNOZ DURAN

La informacién presentada a continuacién ha
sido resultado de un trabajo de campo llevado
a cabo durante los anos 2015 y 2016, realizando
entrevistas a quien fungié como delegado de ese
lugar, el cronista y los propios taqueros que radi-
can en la localidad de Santiaguito de Velazquez.
De manera mas extensa sobre el origen de los
tacos, se pueden consultar las referencias que
aparecen al final de este articulo.

A principios del siglo xx, pobladores de la
comunidad de Santiaguito de Velazquez, muni-
cipio de Arandas, Jalisco, emigraron a la Ciudad
de México ante la crisis econémica social que
causoé la Guerra Cristera. El origen de los tacos
de cabeza surgio por inventiva de Jesus Rizo Rizo
y José de Jests Hernandez Villalpando, la Funda
y el Chapo, motes por los que son conocidos en
Santiaguito de Velazquez. Se dice que estas dos
personas trabajaban en un rastro de la Ciudad de
México y aprovechaban las cabezas de res que no
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tenian ningin valor comercial como producto carnico, por lo que
ellos podian tomarlas sin pagar por ellas y aprovechar el hueso
para venderlo; para desprenderles mas facil la carne, las cocian;
al probar la carne descubrieron que tenia un buen sabor. Para
ese tiempo ya se conocian los tacos dorados, los cuales se freian o
calentaban en una cazuela o cazo de lamina o cobre con manteca
sobre un bracero, caso contrario a los tacos de cabeza, que no
sabian como mantener la carne caliente, al igual que las tortillas;
para ello implementaron una charola de lamina a la cual se le
hicieron agujeros, encima se puso la carne tapada con una jerga
y una olla de agua por debajo, al hervir el agua soltaba el vapor
y calentaba la carne y las tortillas. Asi fue como surgio la carne
de cabeza, junto con ella su inseparable guarnicion: lo tradicio-
nal para este tipo de tacos, la salsa verde picosa, preparada con
tomate verde, chile serrano, de arbol y ajo, al igual que la cebolla
y el cilantro picados. Cada taquero tiene su toque especial para
preparar la carne y las salsas.

Los tacos de cabeza nacieron en la Ciudad de México en los
anos treinta del siglo xx como creacion santiaguense y de ahi
se expandieron. Guadalajara es uno de los lugares donde hay
mas taqueros originarios de Santiaguito; sin embargo también
se encuentran ubicados en Guanajuato, Irapuato, Ledn, Sala-
manca, Aguascalientes, Tijuana, Piedras Negras, etc., es decir,
alolargo y ancho de la Republica Mexicana, donde algunos de
ellos, después de muchos anos y esfuerzo han logrado tener su
propia taqueria. En alguno de estos lugares o en su tierra natal,
como es el caso de Sergio, quien inici6 a los 16 anos junto con
su papay tios; Sergio trabajo en la ciudad Guadalajara, después
estuvo en Aguascalientes, Querétaro, Estados Unidos y en el este
de Los Angeles. Después conoci6 a su esposa en Santiaguito y
se regresoé a su tierra, comenz6 a trabajar en el campo, después
con un senor de la localidad que vendia tacos y con un amigo;
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tiempo después puso su taqueria: “Tacos el Giiero”. en la cual a
la fecha lleva cuatro afos.

El trabajo de un taquero requiere mucha dedicacion, es de
estar en el negocio todos los dias, descansando méaximo un dia
por semana o en ocasiones por quincena; el tomar varios dias
de vacaciones no es muy comun para ellos, ya que si dejan su
negocio en manos de otra persona pueden perder clientes si no
tienen un buen servicio y calidad. Sergio trabaja su puesto todos
los dias, descansando un domingo cada 15 dias. Inicia sus labores
a las 4:30 de la manana; en su mismo local cuece la carne, los
tomates, jitomates para las salsas, pica la verdura e inicia su venta
alas 8:30 de la manana, para terminar entre las 2:00y 3:00 de la
tarde —todo depende de la cantidad de clientes—. La venta de
una taqueria se mide por los kilos de tortillas que venden, ya que
algunos les ponen mas o menos carne, comenta Ramiro Alvizo
Zuniga, delegado de Santiaguito, 2016. En el puesto de Sergio el
promedio de kilos de tortilla en un dia normal es de 15 y en dias
de fiestas —sobre todo las patronales que se celebran en el mes
de diciembre— hasta 120 kilos, aumentando estos dias las horas
de trabajo, ya que comenta Sergio que han llegado a trabajar
hasta 22 horas seguidas.

Con el paso del tiempo, como en la mayoria de los comercios,
se han vuelto indispensables nuevas implementaciones al nego-
cio de los tacos; hace 30 afios la elaboracion y venta se realizaba
en un puesto de metal, que se pintaba de negro o blanco, repin-
tandose una vez al afio en los dias mayores de Semana Santa, que
es el tiempo en el que se descansan tres dias. Actualmente los
puestos son de acero inoxidable de alta calidad, al igual que los
utensilios que se usan (cazuelas, ollas, espatulas, cuchillos, y aun
cuando el negocio sea un establecimiento fijo y cuenta con estos
utensilios). Anteriormente el puesto podia durar hasta un afio en
el mismo lugar, lo que daba pie a recopilar debajo de él basura,
restos de comida y con ello plagas como los ratones; el aseo se
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hacia una vez a la semana y se fumigaba; ahora, el puesto tiene
llantas y se obliga o moverse todos los dias, lavarlo al terminar
la venta y antes de iniciarla.

Venta de tacos en un puesto tradicional hace 80 afios. Angel Estrada en la Ciudad de
México. Taqueria La Gardenia, de Felipe Veldzquez, 1938. Fotografia proporcionada
por Angel Estrada Gonzalez.
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Implementos actuales de acero inoxidable para la preparacién y venta de tacos.
Santiaguito de Velazquez, 2016. Fotografia tomada por Imelda Sanchez Garcia.

En cuanto al taco, la venta se limitaba tinicamente a los tacos
de cabeza con la salsa verde picosa, cebolla y cilantro —como
se menciond anteriormente—; ahora, la variedad de carnes es
amplia, cada una con su propia forma de prepararse, va desde
buche, tripa, carnaza, pastor, bistec, suadero, birria. Las salsas y
acompanamientos son en las que la creatividad se ha manifes-
tado con una gran variedad, se tienen desde la roja con picante,
y la tipo pico de gallo (jitomate, cilantro, cebolla, chile serrano,
todo picado finamente), el guacamole, que son de las que comun-
mente se encuentran en cualquier lado. Se han hecho innovacio-
nes como la salsa de pifia y de chiles asados con aceite. En la bus-
queda de distinguirse del resto, hay quienes anaden cacahuate a
sus salsas, como es el caso de Rosy Velazquez y Gabriel Badajoz
en Salamanca, Guanajuato; al igual que los acompanamientos
(rabanos, cebollas cocidas, frijoles, nopales, pepinos, etcétera).
Ademas de preparar cualquier cosa que se le antoje al cliente
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con tal de darle gusto; ejemplo de esto es el puesto de Sergio,
donde su venta maxima es la birria, ya sea en taco o platito, pre-
parando también tortas de carnaza, bistec, papitas con carne; en
algunos puestos también se observa que los comensales llegan
con bolsas de frituras y solicitan que se les agregue algin tipo
de carne, salsa y limon, asi se le agrega proteina a la botana pero
sobre todo sabor al fusionar tacos con alimentos que se suelen
conocer como comida chatarra.

Puesto de tacos “El GUero". Santiaguito de Veldzquez, 2016. Fotografia tomada por
Imelda Sanchez Garcia.

274



20. La venta de hierba blancay verde: los taqueros de Santiaguito de Velazquez

|

Aditamentos para los tacos “El GUero”. Santiaguito de Veldzquez, 2016. Fotografia
tomada por Imelda Sanchez Garcia.

Otro de los cambios notorios que han surgido es con los tacos al
pastor, que anteriormente se hacian al carboén, para ello tenian
que sacar el rollo, aventar el carbén, el cual era un carbon espe-
cial que prendia rapido y no se apaga tan pronto, esperar y poner
el rollo o trompo. Después se implemento con piedra volcanica;
actualmente se usan refractarios mucho mas eficientes, ya que
consumen menos gas, doran la carne en menos tiempo, lo que
permite atender a un mayor niimero de personas mas rapido. Un
buen taquero —comenta don José Martinez, quien fue taquero
por mas de 30 anos— puede despachar de 10 a 15 tacos por minuto:
en una mano agarra cinco tacos, 20 sequndos por cada taco y jfdcil!
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El trompo para tacos al pastor. Santi-
aguito de Veldzquez, 2016. Fotografia
tomada por Imelda Sadnchez Garcia.

No son muchos los imple-
mentos que se requieren de
manera indispensable para
la venta de tacos: una cha-
rola de aluminio, un plastico,
una franela, una plancha, un
buen cuchillo y sobre todo
una buena tabla para picar,
en este caso, las que maés
prefieren son las de fresno,
ya que no es una madera
tan dura, no le quita el filo
al cuchillo y le da un mejor
sabor al taco, comenta Sergio.

Tabla de fresno para picar la carne. Santiaguito de Veldzquez, 2016. Fotografia tomada
por Imelda Sanchez Garcia.
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El preparar tacos tiene su chiste, no todo es tan facil como parece.
“El arte del charolero” requiere de una habilidad mental para
identificar el tipo de carne que el cliente pide, picar sélo la nece-
saria para el nimero de tacos pedidos y soportar el calor de la
plancha o charola, ya que a un taquero nunca se le vera con
tenazas tomando las tortillas o la carne, lo mas que tienen es una
toalla hiimeda con la que se enfrian cuando se queman (entre-
vista con Ramiro Alvizo Zuihiga, delegado de Santiaguito, 2016).
Los taqueros migrantes han dado empleo como ayudantes
amuchos pobladores de Santiaguito ya sea dentro o fuera de la
localidad; muchos de los hombres que habitan en el pueblos se
dedican a la albanileria, ellos tienen un gran aprecio y respeto
por los taqueros ya que la construccioén en ese lugar se da a gran
escalay de manera importante; la construccion de la casa en su
comunidad de origen es la mejor forma de demostrar su éxito,
vendiendo tacos de hierba verde y hierba blanca (Arias, 2017).

.

Casa de taqueros. Santiaguito de Velazquez, 2016. Fotografia tomada por Imelda
Sanchez Garcia.
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Casa de taqueros. Santiaguito de Veldzquez, 2016. Fotografia tomada por Imelda
Sanchez Garcia.
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Alimentos identitarios del tunal
de la frontera norte de la Nueva
Galicia

GEORGINA DiazZ DE LEON DELGADILLO

Corazones de nopal en chile gudijillo

La melcocha de tuna, siglo xviir.

Aderezo de xoconostles.

Tunal fronterizo y tunal grande del camino real
de tierra adentro, siglo xv1.

Etimologia de nopal: del nahua nopalli.

Planta de la familia de las cacticeas, de unos tres
metros de altura, con tallos aplastados, carno-
sos, formados por una serie de paletas ovales
de tres a cuatro decimetros de longitud y dos de
anchura, erizadas de espinas que representan
las hojas; flores grandes, sentadas en el borde
de los tallos, con muchos pétalos encarnados o
amarillos, y por fruto la tuna.

Es una especie perenne y suculenta, es decir, no
pierde hojas en una estacién del ano y guarda una
gran cantidad de agua en sus tallos. Su estruc-
tura consta de varios tallos y ramas formados por
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unos segmentos planos llamados cladodios o pencas, que pueden
ramificarse. Alcanza una altura de entre tres y cinco metros.

Carece de hojas a lo largo de las pencas. Estas son color
verde, ovalados y su superficie cerosa posee espinas rodeadas
de una pelusa; estos grupos de espinas son los gloquidios. Las
flores crecen solitarias a lo largo de los bordes o en las uniones
de las pencas, con varios pétalos que pueden ser amarillos, rojos
o blancos. Después de la floracion se desarrollan frutos en forma
de pera invertida, de colores que van desde el verde claro hasta
el rojizo e incluso purpura. Su piel es ligeramente dura y esta
cubierta de gloquidios. Especie nativa de México, en donde es
abundante. Se cultivaron y consumieron tanto las pencas como
las tunas durante muchos siglos antes de la incursién europea.

Los esparioles llevaron la planta primero a Espania y después al
norte de Africa; en cuestiéon de tiempo se le introdujo en numero-
sas regiones aridas del mundo, crece en zonas aridas y semiari-
das casi sin esfuerzo, a pleno sol y a temperaturas de hasta 50° C.
Es muy tolerante al vientoy, si se le planta en zonas costeras, no
tiene ningln problema en crecer. Sin embargo, no se desarrolla
muy bien en suelos muy humedos.
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Las tunas son buenas fuentes de flavonoides, vitamina C,
vitamina B, magnesio, calcio, potasio y cobre, ademas de fibra
dietética. Se les atribuye algunas propiedades medicinales, como
el alivio de problemas del higado, anemia, crecimiento del bazo,
ulceras gastricas y problemas urinarios. Las flores y los tallos
son diuréticos, antiespasmodicos y emolientes, mientras que las
flores, astringentes, se usan para reducir sangrados y tratar la
diarrea, la colitis y el sindrome del intestino irritable.

El nopal es una planta muy resistente, por lo que no suele
enfermarse.

Es un icono de nuestro concepto de identidad, tanto, que
hasta esta estampado en el escudo nacional de México. Los
invitamos a cocinar estas dos ricas especies base de nuestrarica
gastronomia ancestral.

Corazones de nopal en chile guajillo

Preparacion para cinco personas:

= Tres pencas de nopal gruesas de nopal chavero.
= Un diente de ajo.

= Sal al gusto.

Preparacion:
Se corta a la mitad la penca.
Se saca la pulpa.

Se corta en cuadritos.

L

2.

3.

4. Aunlitro de agua se le agrega sal y el diente de ajo.
5. Sele agrega el nopal y se cuece por media hora.

6.

Al término del cocimiento se cuela.
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Segunda parte de la preparacion.

Ingredientes:

I. Mantecainca.
2. Cebolla.

3. Jitomate.

4. Chile guajillo.

Preparacion final.
En un sartén se coloca al fuego, se le agrega manteca, después
de dos minutos se le agrega jitomate y cebolla, se sofrie y se le
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agrega el chile guajillo; cuando comience a hervir se le agregan
los corazones previamente cocidos segtin el paso (uno), y se deja
durante 20 minutos, se agrega sal al gusto.

Se sirve con frijoles de la olla y tortillas de maiz recién hechas
en comal.

Surgida en el territorio enclavado en la gran nacién chichimeca,
en el tunal fronterizo de montesa y el tunal grande Ojuelos,
Jalisco, dentro del camino real de tierra adentro, “patrimonio
cultural de la humanidad”.
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AW N

“Melcochay queso” de tuna.

La gran industria que fabricé mi chozna abuela dofia Sacramen-
tos Davila de Diaz de Ledn, con “La Melcocha de Tuna”.

/L?..L e,.fdln 4.91%:" £
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Dona Maria del Sacramentos Davila de Diaz de Le6n naci6 en
la estancia de Morenitos, Ojuelos, Jalisco, en 1748, bautizada en
la parroquia de San José de los Ojuelos, hija del espanol don
Dorotheo Davilay Ana Maria Lopez, casé con don Leén Diaz de
Leén Carrillo, viviendo en los limites del Mayorazgo de Ciénega
de Mata, Lagos de Moreno, Jalisco, punto que lleva por nombre
Montesa.'

Abundante en tunas de diversas variedades, como son: cardonas,
blanca, amarilla, tapona, burrona, apalilla, sangre de toro, xoco-
nostle (también conocidas como duraznillos o pitayas). Vastas
nopaleras les servian a los Diaz de Leén Davila para darles de
comer a sus animales y para su consumo.

I Historia de la familia Diaz de Le6n, 1830.
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Industrializaciéon de la melcocha y los derivados
como el queso de tuna (1780)

Por el ario 1780, decia mi tio abuelo don Jests Diaz de Ledén
“chico”, que vino de la Hacienda de Gallinas un hombre, quien
le comento a dona Sacramentos Davila de Diaz de Ledn que por
su tierra habian intentando fabricar de la tuna “una miel”, que
se le agriaba echdndoseles a perder, intentandolo una y otra vez,
sin resultado alguno, preguntandole dofia Sacramentos el pro-
cedimiento que utilizaron, diciéndole que lo habian intentado
tantas veces sin darles un resultado.

Dona Sacramentos, mujer activa y perspicaz, comprendio
que ella podia intentarlo a ver si lograba sacar un buen producto,
no como miel sino como “un dulce”; sin omitir gastos de ninguna
especie, puso manos a la obra para producir el dulce de tuna
denominado “Melcocha de tuna”.

I. Mando pelar las tunas.

2. Con las canoas y cernidores, para separar las semillas de la
pulpa.

3. Enesosdias habian llegado sus hijos de Santa Clara y habian
traido un perol de cobre para la hornilla (hornear la melco-
cha hasta quedar como dulce).

Una vez que tuvo todo lo necesario para iniciar el proceso de
fabricacion, lo intent6 una otra y otra vez, sin rendirse.
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Su primera produccion fue una miel muy delgada, 1a que al poco
tiempo se le eché a perder, una y otra vez le salia delgada, eso provo-
caba que se la tenian que comer pronto, por la falta de consis-
tencia.

Decidi6é echar otra hornada para dejarla mas alta y vio
que le salié mds espesa y compacta como dulce, pero rendia muy
poco, mucha tuna y poca produccién, no encontraba la manera de
aumentarla, entonces se le ocurrié hacer duelas de palma 'y de esta
manera logré hacerla aumentar 'y asi consiguid una racién regular.
Satisfecha, dona Sacramentos Dévila de Diaz de Le6n de como
iba perfeccionando el cocimiento hasta dejarlo melcochoso,
decidi6é comparar ollas de barro, donde depositarlo; viendo que cada
dia lograba que el cocimiento de tuna fuese mds y mds amelcochado de
forma que le rindiera y se conservara mds tiempo, sigui6 haciéndola
una y otra vez, fue logrando producir suficiente “melcocha”, mandé
que fueran a venderla a Aguascalientes, teniendo muy buena
demanda y otra parte la vendi6 en la puerta de su casa a muy
buen precio; esto le dio animos para hacer mas produccion; las
personas que habian probado su dulce de tuna “melcocha” iban
a buscarla para comprarle, acreditandose cada dia mas a donde
lallevara a vender.

Al tercer ano (1783) tenia muy buenas ventas en toda la region.

Decidioé entonces el cuarto ano (1784) hacerle reformas a la
“melcocha” e invento las panelas y panales de tuna, que vendia
a muy buen precio.

Al quinto ario (1785) los duefios del Mayorazgo de Ciénaga
de Mata se enteraron de la invencion del dulce de “melcocha’ y
“las panelas de melcocha” que dona Sacramentos llevaba hasta
alla a vender, por lo que el marqués Manuel Rincén Gallardo
Calderoén y Berrio, hijo de José Antonio Rincén Gallardo Garcia
Rojas, le fij6 un precio a la tuna. Viendo dona Sacramentos que
estaba sacando muy buena utilidad de su descubrimiento y que
de anno en ano iba modificAndolo e introduciendo méas reformas,
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le rent6 al marqués, don Manuel Rincén Gallardo Calderdén y
Berrio, todos los montes que se conocian cerca, en 20 pesos.

Al sexto arno (1786) le hizo otra modificaciéon a la melcocha,
sacando el queso de tuna, descubri6 que dandole diferentes
puntos de cocimiento a las que guardaban en las ollas obtenia
distintos productos; decidié golpear el amasado de queso de
tuna, dando por resultado que blanqueaba y salia un queso mas
compacto, mas compacto y de mejor vista.

En 1787, dona Sacramentos, viendo los beneficios econémi-
cos, subarrend6 pedazos de los extensos tunales a sus demas
familiares, para que hicieran también “melcocha”, pero no les
era posible que aprendieran a darle el punto, por lo que iban por
donia Sacramentos para que se lo diera.

En 1790 fue muy abundante en tuna y como tuviera bastante
gente de quien disponer, dofia Sacramentos puso mas cazos de
cobre para mas produccion, acreditindose de tal manera que
venian partidas de arrieros en sus burros a llevar queso para
Zacatecas, San Luis Potosi, Aguascalientes, Guanajuato, Lagos
de Moreno, San Juan de los Lagos, Pinos, Agostadero, Rancherias
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circunvecinas y haciendas circundantes, que hacian contratas a
dona Sacramentos por grandes cantidades.?

La produccién de la melcocha de tuna es una tradicién que

aun existe en la actualidad, se vende en los mercados como el
tianguis de Ojuelos, Jalisco, en Pinos, Zacatecas, en Ocampo,
Guanajuato y otros mas, elaborados por las manos delicadas de
las mujeres que le ponen su toque exquisito para deleite de los
paladares que los saborean.

Preparacion:

I.

2.

~

Pelar tunas cardonas (de cuatro botes de tuna sale una pro-
duccidn de seis kilos, de 12 botes se producen 24 kilos).
Deshacerlas con una cuchara de madera gruesa y colar para
separar la semilla.

Vaciar la pulpa y jugo en un cazo, de preferencia de acero
inoxidable o de cobre.

Poner al fuego a alta temperatura.

Menear con una pala de madera continuamente para evi-
tar que se queme y se pegue y tome consistencia, durante1z
horas.

La pulpa comenzara a hacer burbujas; una vez que deje de
hacerlo, la melcocha estara en el punto adecuado de coci-
miento, en tono tinto oscuro.

Enfriar a temperatura ambiente.

Mantenerla en un espacio fresco, no congelante.

Aderezo de xoconostle

Ingredientes:

Dos xoconostles.
Dos cucharadas de crema 4cida.

2

Historia familiar de los Diaz de Ledn, 1830-1900.
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m 50 aceite de oliva al gusto.
= 30 vinagre blanco.

®  Una cucharadita de miel.
®  Un ramillete de cebollin.

= Saly pimienta al gusto.

Procedimiento:
Asar por 10 minutos el xoconostle en el comal hasta que la piel
se desprenda, después pelar y exprimir el jugo.

Picar el cebollin finamente y mezclar con el aceite, la miel y el

vinagre. Revolver todo con el jugo de xoconostle hasta integrar.
Finalmente verter la crema de manera suave y revolver hasta
que quede una mezcla con textura cremosa. Sazonar al gusto
con sal y pimienta.
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