


Capitulo 3

Cocina y cultura en Querétaro en el siglo XX

jQuerétaro,...
ve,...cudnta grandeza en tu pasado

vive, palpita y canta!

Tocé 7Zamoralst

6 Jond Gundalupe Ramirez Alvarez (eomp.), op, ¢it, p. 2



La demanda propicié una mayor produccion.

En este capitulo tratamos de abordar diferentes aspectos
relacionados con la alimentacion en Querétaro durante el
siglo XX. Ponemos énfasis en la permanencia y continuidad
de la cocina tradicional querctana, a pesar de los cambios y
transformaciones sociales y culturales que vive el Estado a
mediados de esta época. Es importante mencionar que des-
pués de asentarse la lucha revolucionaria, Querétaro orientd
su produccién agropecuaria hacia una nueva forma de pro-
duccioén: la agroindustrial; y que se convirtio, en la primera
mitad del siglo XX, en uno de los corredores agro industria-
les més grandes de México.

El impacto modernizador que vivid el pais entre 1880 y
1910 llevé a México hacia la industrializacion de sus activi-
dades productivas. Se rompieron las barreras de la incomu-
nicacioén y se abrieron las puertas al progreso tecnologico
con la introduccion de los ferrocarriles, la energia eléctrica,
el teléfono, el telégrafo y demaés servicios permitiendo con
ello la integracién territorial que llevo a crear un mercado
nacional y el surgimiento de una economia de exportacion.

El crecimiento y expansion de las ciudades aceleraron
las demandas y necesidades de una clase obrera en forma-
cidn, asi como la de una clase media con poder adquisitivo,
que requeria bienes y servicios que cubrieran las nuevas
expectativas de la vida urbana. La naciente industria diver-
sificéd sus actividades y en el ramo de alimentos surgieron
“fabricas de aceites, aguas gaseosas, licores, cervezas, con-
servas, harinas, pastas alimenticias, asi como empacadoras
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de productos del mar y de la tierra”.

La ciudad de Querétaro envuelta en este proceso moder-
nizador, permitié la diversificaciéon de las actividades co-
merciales y productivas con lo que alcanz6 un amplio de-
sarrollo, y de ser eminentemente textil, abrié espacios de
produccién artesanal relacionados con los alimentos. Se
instalaron en la ciudad de San Juan del Rio, Tequisquiapan,
Querétaro y algunos otros municipios, pequefias fabricas en
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donde we procesaban lag frutas para hacer destilados o ela
borar conservas para despudés envasarlas con los modernos
métodos nl alto vacio. El gran invento de prolongar el buen
entndo de los alimentos revoluciond para siempre la cocina
debido a los conservadores. Transnacionales como la Nestlé
empresa de origen suizo que llegdé a México en los afios
(reinta— cambi6 para siempre, sobre todo con la leche con-
densada, las antiguas recetas para hacer dulces. Estas se mo-
dificaron y se crearon otros postres en donde el ingrediente
principal era la leche espesa y azucarada. “La Nestlé innovo
on el terreno de la publicidad y cred toda una estrategia que
consistio en capacitar a la mujer para hacer postres rapidos,
wencillos y faciles de preparar. Entonces comenzo a preva-
lecer la idea de que la mujer ya no debia dedicarle mucho
tiempo a la elaboracion de los alimentos. Surgieron asi, in-
finidad de recetarios y los dulces tradicionales de lenta ela-
boracion se transformaron en rapidas formulas agregando
ingredientes procesados, jlistos para usarse!”.>*

l.a relacion campo-ciudad cobré nuevas dimensio-
nos al volverse pieza clave para el despegue industrial
(e la entidad. Para mediados del siglo XX, era urgen-
(¢ la transformaciéon de una agricultura y ganaderia
hacia actividades intensivas ligadas a la industria. El
modelo de desarrollo econémico requeria de un cam-
po pacifico lejos de luchas agrarias y, aplicar nuevas
practicas productivas que beneficiaran al sector in-
(ustrial nacional e internacional, proporcionando la
materia prima (carnes, frutos, lacteos) para ser proce-
sacdos en las fabricas.

[Habia que introducir nuevas y eficientes técnicas
apricolas para que el campo produjera mas, en menor
tiempo y con mejores resultados. Ante estas nuevas
expectativas, los hacendados invirtieron en una infra-
estructura que elevara la productividad de los sue-
los con fertilizantes y abonos; con maquinaria para
sembrar y cosechar, aprovechando los beneficios del

N Adrtann Guerrero Ferver, La didesrian wn Puehla., Idem, pp. 198-199; cft. Patricia
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La vida de los pueblos en el Estado sigue manteniendo sus tradiciones.



ferrocarril tendiendo algunos caminos hacia las tro-
jes de sus haciendas, donde muchas de ellas como de
“plantaciones nuevas se dieron a la tarea de procesar
varios productos agricolas solicitados aqui y en otras
tierras”.???

Como parte de los procesos y cambios en la so-
ciedad queretana de esos tiempos modernos, pode-
mos mencionar a un conjunto de variables que han
influido de manera particular en la cocina regional
y que tienen que ver con la ubicacion geografica, el
clima y el impacto industrializador que ha disenado
en gran medida, los nuevos patrones alimentarios.
Sin embargo, todavia encontramos permanencias cul-
turales culinarias que vienen de muy atras y que dan
identidad a los habitantes del Estado en general y a
los de sus regiones: el Semidesierto, la Sierra Gorda y
los Valles.

Entre la tradicion agricola y

la modernizacion del campo

Si bien es cierto que el movimiento revolucionario
trastoco la paz porfiriana y que el auge agricola que
vivia el Bajio occidental enfrenté el reparto agrario, es
real que las actividades productivas de la hacienda se
diversificaron. Las inversiones tanto gubernamenta-
les como privadas se encaminaron a “roturar caminos
y levantar obras de ingenieria hidraulica”.?3°

Fl siglo XX sigui6 siendo un factor de crecimiento
economico para el centro y norte del pais. A partir de
1940 la politica de desarrollo nacional priorizo la in-
dustrializaciéon de las ciudades de México, Monterrey
y Guadalajara, siendo Querétaro el eje articulador en-

229 Ibidem.
230 Marta Bugenia Gareia Ugarte, Lsplendor vy poderio de las hactendas queretanas,
idem, p. 204, C'ly, Marta Otilin Olvern Extrada, op, eit, p 130

tre el Norte y el Occidente del pain, camo lo habia sido
desde mediados del siglo XVII, Anl, Querctaro paso
a ser un abastecedor de insumos de lasg fabricas que
se empezaron a instalar a partir de csos afios en su
territorio y sobre todo de los productos alimenticios
que demandaba la creciente poblacion que empeza-
ba a asentarse en él. Con el mejoramiento de la red
terrestre estatal y la construccion de las carreteras
a la ciudad de México, se vio favorecido el flujo co-
mercial por donde transitaban no so6lo la leche y la
carne, sino también verduras y frutas que demandaba
el Distrito Federal. Ademas, con la finalidad de hacer
mas productivas las tierras, la fuerza eléctrica jugo
un papel preponderante. Se instalaron sobre todo en
los municipios de Querétaro, San Juan del Rio y Colon
importantes obras hidraulicas.

Tradicionalmente Querétaro fue una region agro-
pecuaria, donde se complementaba la cria y repro-
duccion de animales con la agricultura desarrollada
desde la Colonia. Los espafoles habian introducido
la ganaderia en Nueva Espafia con las especies que
se encontraban entonces en el continente europeo y
éstas fueron mezcladas en el Nuevo Mundo con algu-
nas procedentes de la India conformando asi la raza
criolla, pero su caracteristica era que daba muy poca
carne y leche, por esa razén a finales del siglo XIX se¢
empez0O a cruzar con otras razas lecheras como Hols
tein y suizo.?*! Luego vino el nuevo despegue lechero
de la entidad, a partir de la dinamica urbano regio
nal local y la de la ciudad de México, lo que favorecio
la introduccién de la leche al mercado nacional cuya
demanda tuvo su origen en la creciente urbanizacion
del pais. La poblacion se concentrd en los nacleos
urbanos por lo que se impuso un modelo “industria
lizador urbano” donde el campo se convirtdld en el
principal abastecedor de ln cludad, por lo que se vio
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Cintn de los nuevos cultivos, demandados por la industria ganadera.

obligado a abandonar las formas pastoriles y domés-
(lcas propias del sector campesino, que s6lo producia
para el autoabastecimiento.

I'stos cambios propiciaron la reorganizacion del
territorio “l...] en donde la funcion industrial de la
¢conomia priorizo la produccion agropecuaria dando
mayor impulso y desarrollo a aquellos que permitie-
ron la integracion agroindustrial sobre los destinados
n la produccion de basicos”.

I/l desarrollo industrial estaba relacionado con la
expansion agricola de la entidad que se ubico entre los
Hhos 1940 y 1960, pero empresas como Embotellado-
ri La Victoria ya estaba desde 1927. Paulatinamente
4 empezaron a instalar: Carnation en 1946, Kellogg’s
(e México en 1951, Molinos de Trigo el Fénix S. A.
(vinculadas estas dos a la produccion de trigo y maiz
para harina y cereales respectivamente) y Parafinas y
veeltes en 1955, cuyos productos estaban destinados
il consumo nacional.???

AL Ldem, pp

La creciente urbanizacion provocod nuevos habitos
alimenticios, sobre todo en las ciudades. El incremen-
to de los ingresos en la poblaciéon estuvo a la par con
el mejoramiento de la dieta que aumento el consumo
de proteina animal. Sin embargo, no todala poblaciéon
mejoro su economia, por lo que la transformacion ali-
menticia s6lo fue efectiva para las clases medias y al-
tas que se integraron al nuevo patron cultural.

Fl censo nacional de 1960 que conté a 35 millones
de mexicanos, reveld que la década de 1950-1960 ha-
bia sido prospera y de crecimiento diversificado en la
industria alimenticia la cual sumaba de 24, 436 a 39,
974 en ese periodo.?*?

Las opiniones de gastronomos como Salvador Novo,
Alfonso Reyes o José Fuentes Mares veian con des-
confianza la proliferacion de productos alimenticios
industrializados. Novo decia que la multiplicacion de
mercancias, era por la “sobrepoblacion de la ciudad,
la falta de sirvientes y la modernizacion del equipo
de las cocinas servidas con gas”, sin embargo la tec-

233 Patricia Arias, op. cit, p. 51,



nologia no podia someter las tradiciones culinarias
de los mexicanos a una dieta basada en “conservas y
polvos”. Atin mas, Fuentes Mares argumentaba que el
comer era “la manifestacion mas elevada de la cultura
[...] como placer que traza la linea divisoria entre el
mundo de los hombres y el de las bestias”.?3*

Fl crecimiento industrial y urbano produjo un au-
mento en la demanda interna, tanto de insumos in-
dustriales como de consumo basico para la poblacion
nacional, mismos que provenian del campo.

Durante el periodo cardenista, de 1934-1940, ade-
mas del reparto agrario y la reestructuracion de la
geografia agraria nacional, se introdujeron nuevos
cultivos como el sorgo y la soya; se incremento la pro-
ductividad de maiz y trigo que se cosecharon en zo-
nas de riego y el jitomate dejo de sembrarse en Que-
rétaro para producirse en zonas mas calidas como las
del estado de Morelos o las de riego en Sinaloa.

)34 Salvador Novo y Josd Fuentes Mares eitndos en Pateioin Avias, op, eit, pe 54

i la ciudad frente a la modernidad.

Fn el sexenio de Manuel Avila Camacho de 1940-
1946, se impuls6 al sector rural mexicano a partir
del uso adecuado de la tecnologia (semillas mejora-
das e implementos agricolas, fertilizantes, pesticidas,
magquinaria, etc.) que aument6 la productividad en-
caminada a “impulsar aquellos relacionados con la
transformacion industrial, la ganaderia capitalista y
en general los destinados al consumo urbano, sobre
todo de clases sociales altas”,??> sin beneficio para el
sector campesino y los productos relacionados con
su agricultura. “El empleo de semillas mejoradas, fer-
tilizantes y pesticidas dio como resultado en México
cosechas enormes y se difundi6é por todo el mundo
con la denominacion de “revolucion verde”.?36

En Querétaro, la produccion estaba concentrada en
la alfalfa, zacate y sorgo, alimentos para el ganado vy
los productos tradicionales como ¢l maiz y el frijol,
intercalados con el trigo para ln almentacion huma
na. Ademas, sembraban lentefn, garbanzo, avena, al
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Contexto de una cludad en transformacion.

verjon, haba y cebada, esta ultima, introducida en
Ouerctaro en el siglo XIX, se produjo en grandes can-
tidlades para la fabricacion de cerveza con un gran in-
cremento en su produccion entre 1940 y 1970. Otros
nuevos cultivos para el consumo urbano e industrial
[ueron producidos en grandes cantidades, como la
malta destinada a la industria cervecera.

Pero entre 1970 y 1990 el panorama cambid y se
cdio prioridad a las legumbres “en la medida en que
s integran directamente al desarrollo industrial ur-
hano adoptado en la region y en el pais”??7, en gran
moedida con el establecimiento de empresas como
Clemente Jacques y Gigante Verde especializadas en
In transformacion de hortalizas. La introduccion de
cuparragos, zanahorias, chicharos, brocoli, lechuga y
col encontraron ciertas resistencias por parte de los
campesinos debido a que estos cultivos no estaban
dentro de sus tradiciones agricolas y mucho menos
on su alimentacion.

N, O "Diton estadisticos del Estado™, en
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La creacion de la zona industrial y la urbanizacion
del campo en Querétaro, data de los 70, cuando la
capital del Estado y San Juan del Rio, se convirtieron
en los corredores industriales mas importantes de la
zona. Se instalaron parques industriales en Villa Co-
rregidora, El Marqués, Pedro Escobedo y San Juan del
Rio: “Toda esta zona del Bajio es muy rica en arboles
frutales, los huertos de duraznos eran impresionan-
tes. De ahi viene la tradicion de hacer los duraznos
prensados o de envasarlos en almibar. Debido a la
gran variedad de frutas que se cosechaban en esta
region especificamente, crecieron empresas locales
que enlataban frutas que se daban en la parte fria del
estado como manzana, chabacano, pera e higo. Se ha-
cian los ates, el cortadillo de membrillo v las frutas
cristalizadas que se colocaban en cajitas de plastico
duro, envase que empez06 a sustituir otros materiales
como el vidrio, el papel o el cartén”.?3® Los indigenas
de la zona fueron integrados como campesinos me-
diante la creacion de ejidos, con lo que se acabaron

VAR Testimonio, Pilar Fausto
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las luchas por la tierra y de esta manera se moderniz6
el sector.

Se instalaron 5 pasteurizadoras, entre las que se
encontraba Alpura, fundada en 1970, su capacidad
era de 190,063 litros diarios provenientes de 45 pro-
ductores regionales cuya produccién representaba el
79.2% de la captaciéon total diaria de la empresa. Al-
pura llegd a controlar el abasto de leche no sé6lo del
Distrito Federal junto con Boreal y Lala, sino que llegd
a tener un impacto en el centro del pais. La Union de
Productores de Querétaro recolectaba 21,900 litros
diarios de 31 productores regionales, captando el 87%
del acopio total de la empresa. La Estancia, pasteuri-
zadora perteneciente a la Secretaria de la Defensa Na-
cional (SEDENA), fue reubicada en Querétaro debido
a la expansion de la mancha urbana del Distrito Fede-
ral. La lecheria de SEDENA, que estuvo ubicada hasta
1950 en la Delegacion de Iztapalapa, fue relocalizada
en el municipio de San Juan del Rio,

Dulces de leche de cabra de Bernal. Productos
de gran calidad y con un sello distintivo
reconocido en la region.

En aquella época se conocié como “cuenca leche-
ra” a una amplia region destinada a la produccion
de leche ubicada en el norte y centro del pais, donde
Querétaro tuvo una relevante participacion.

Entre las empresas que producian derivados de lac-
teos estaban las que se dedicaban a la elaboracion de
quesos, yogur, cremas, mantequillas y las que hacian
leche en polvo como la cremeria Las Palmas y Quesos
Caperucita, establecidas en la region en la década de
1960; la firma Caperucita es una asociacion entre un
productor local con un grupo de Monterrey que pro-
ducen variedades de queso tipo extranjero como el
gruyere, emmenthal, manchego, etc., para el consu
mo de clases sociales altas. Para 1990 la asociacion
se deshizo y Caperucita abrioé una nueva linea bajo
la patente de Toby, creadn por el productor local,* "
Carnation, en la produccion de dulces y bebidas deri
vadas de la leche y Derivadons de Leche Santa Isabel,
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Otras frman transnacionales como n Nestle al igual
que lay empresas menclonadas, captaban n leche del
municipto de Colon, Algunos hacendados regalaban
nosus trabajadores Insumons que e cosechaban en la
hacienda, Por ¢jemplo, en la haclenda de Santa Cruz,
¢l patron dejo de regalar la leche a sus empleados
cuando se establecid Carnation porque entonces se
convirtio en uno de los abastecedores de la transna-
clonal enviandole 200 litros diarios, misma que lleva-
ban en carreta los arrieros.?°

Como parte del excedente de leche producida en la
region, la dulceria queretana encontro cabida en este
proceso industrializador, sé6lo que su produccidon era
i una escala mucho menor. Si en las primeras déca-
das del siglo XX, “varios inmigrantes europeos y mas
tarde algunos mexicanos crearon un tipo de estable-
cimiento dedicado a elaborar postres de chocolate y
asi crecio como nunca antes la oferta de dulces de
[ruta y leche, tradicionalmente asentada en el centro
del pais”! en los anos 70 pequenos productores em-
pezaron a fabricar dulces de leche, chiclosos y caje-
tas destinados al mercado local. En la zona de Bernal
proliferaron obradores donde se manufacturaban de
manera casera dulces a base de leche.

A partir de la década de los 80, empezb a entrar
cn crisis el sector agroganadero-lechero cuando hubo
cambios productivos en la zona derivando hacia los
productos avicolas.

Otro producto que histéricamente tuvo arraigo en
Ouecerctaro fue la uva. Desde el siglo XVII intentos por
parte de los misioneros franciscanos y jesuitas de cul-
livar uva llevaron a que en algunas zonas de la region,
sembraran cepas. Sin embargo, restricciones por par-
(¢ de la Corona pararon las iniciativas de estos hom-
hres de crear vinedos, Mucho tiempo después, duran-

VO Tddemy, po 133y Martn OtiHin Overs Eatrada, op, et po 124
L Pateiedn Avios, Comida en serte, Idem, p, 20

te ¢l porfiviato, hubo un impulso para desarrollar la
industria de los vinos de mesa. “A partir de 1885, el
poblerno repartio sarmientos a quienes lo solicitaran,
importd variedades finas de vides, y estimulo el cul-
tivo de la planta en Coahuila, Chihuahua, Durango,
Guanajuato, Querétaro y San Luis Potosi”.?#?

En las primeras décadas del siglo XX productores
particulares empezaban a ver resultados, la idea era
producir vino mexicano. A partir de 1970 la estabili-
dad econdmica de las clases sociales altas y el cambio
cultural de las maneras de mesa volvia mas exigente a
una sociedad que demandaba comer bien y beber me-
jor. La vitivinicultura nacional encontré por primera
vez un crecimiento notable. Las regiones que tradicio-
nalmente habian cultivado las mejores cepas del pais
estaban localizadas en Baja California, Chihuahua, La
Laguna y Querétaro. De este tlltimo Estado provenian
“l...] los Cavas Bach, Cavas de San Juan, Clos de San
José, tintos y blancos Hidalgo, tintos Marqués del Va-
lle, Martel”.243

En Querétaro son 2 000 hectareas las que estan sem-
bradas de vides, la zona mas importante comprende
San Juan del Rio y Tequisquiapan. Actualmente ahi se
ubican las cavas Freixenet donde se hace vino espu-
moso tipo Champagne. Ademas existen los vifiedos
La Redonda y una produccion limitada, considerada
categoria especial de hacienda: Los Azteca.

El prestigio y la distincion, asi como las nuevas ma-
neras de brindar y departir colocaron al vino nacional,
sobre todo después de 1990, en la mesa de muchas
familias que encuentran en la degustacion nuevas for-
mas de disfrutar la gastronomia mexicana.

242 ldem, pp. 6-7.

243 Idem, p. 55. José¢ Fuentes Mares senala que el consumo de mesa aumentd un 15 %
entre 1973 y 1975 y se duplicd en 1976, Clr. José Fuentes Mares, Arte del bien comer
v el mejor beber, México, FCE, 1999, (IF'ondo 2000), pp. 34-35
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Burro empleado para la distribucion de aguamiel y pulque.

Costumbres y tradiciones culinarias

en la mesa queretana

El panorama de alimentacion en Querétaro, mos-
traba serias diferencias con el sector campesino que
no pudo integrar a su dieta lacteos, carne y hortali-
zas debido a sus bajos ingresos, excepto aquellos que
se mantuvieron ligados a la hacienda. Como ejemplo
podemos mencionar los interesantes testimonios de
campesinos queretanos recogidos por Marta Otilia Ol-
vera en la zona de los valles centrales, los que refle-
jan un enlace geografico, histérico y cultural con la
hacienda.?#*

El desayuno cotidiano de los trabajadores en la ha-
cienda consistia en tomar “atole de sémola o de maiz
prieto y unas gordas grandotas de chile negro |[...]
pa’qué queriamos frijoles. Luego se hacia una comida

Y Martn Ot Overn Fatradn, op, el po Hid

con sopa o alguna verdura que hubiera —verdolagas,
quelites, papalo, calabaza, nopales o frijoles— y de
diario teniamos carne, porque mataban en la hacien-
da y siempre nos daban.

“También nos daban cada semana suero pa’hacer
los quesos y de diario teniamos pulque porque a la
entrada de donde nosotros viviamos era el tinacal, ahi
se juntaban los tlachiqueros todas las madrugadas al
rezo, luego se iban a los magueyales y regresaban al
mediodia, el tinacalero ponia el aguamiel en unos to-
rotes y en ollas de barro a fermentar y ya pa’l otro dia
estaba un pulque pero bien rico [...] En la noche comia-
mos pan con leche o un cocimiento de algo —cedron,
canela, hojas de naranjo y los tragones s¢ cchaban
sus tacos de las sobras de la comida”, Este testimonio
pertenece a dofa Concha, hija deun vagquero de la
hacienda de Chichimecguillag, quien vivio aht de 1932
a 1940, afios en lod que el campo queretano vivia un
pran despegue economico,




s importante senalar que el crecimiento econémi-
o no era homogéneo, muchas haciendas todavia fun-
clonaban con el antiguo sistema de la tienda de raya.
"I...] en Chichimequillas si habia tienda de raya, se lla-
imaba Ll Borrego|...] En la tienda lo que comprabamos
crn semola, jabon, azacar, canela, pan —le daban una
holsa por 6 centavos, los de dulce eran a dos por un
centavo y los bolillos a cinco por un centavo— y siem-
pre le daban su pilon, podia ser un marrazo de aguar-
cdiente amargo, y que por cierto ya no hay, yo creo que
eye lo hacian ahi mismo, o canela o segtin. A nosotros
nos gustaba retiharto ir a la tienda, ibamos al pinole,
il piloncillo, y habia unos pirulines bien ricos [...]”.245

Las costumbres de alimentacion de los hacendados
mantuvieron un patron alimenticio constante desde
mediados del siglo XIX: carne de ganado porcino, ca-
prino y vacuno, lacteos, cercales, embutidos como los
chorizos y la manteca de cerdo para guisar. En la se-
punda decada del XX algunos sefnores practicaban la

A Tdem, pp. 114118

Fachada de la Hacienda de Chichimequillas.

caceria de venado y de codornices, que preparaban en
manjares con lo que habian encontrado en el monte,
gracias a su buena punteria.

La fabrica y los horarios de los obreros modificaron
paulatinamente los habitos de alimentacién. En algu-
nas de ellas existian comedores en los que se incluian
dietas mas sanas, segun el criterio de los nutriolo-
gos estas comidas se caracterizaban por un aumen-
to considerable de vegetales, de proteina animal y de
almidones, a lo que los nuevos empleados no esta-
ban acostumbrados. Los obreros preferian los atoles,
tamales y gorditas que comian cuando iban rumbo a
la fabrica, ya sea que pasaran por el mercado o por
los barrios como La Cruz, la Calzada de Belén y otros
mas donde a la orilla de la banqueta “varias muje-
res disponian sus anafres, colocando sobre las brasas
grandes cantaros humeantes, o limpios comales de
barro para calentar las gordas de maiz quebrado un-
tadas con chile cascabel, o los botes de lamina cubier-
tos con lienzos blancos para los tamales de carne, los




Las gorditas de migajas siguen estando en el gusto de
los queretanos, quienes hacen un espacio durante el
dia para darle gusto al antojo.

verdes y los colorados, asi como los de dulee, con su
rajita de canela, su trocito de biznaga, sus pasas de
uva y su clasico manchon de rojo vegetal”, 1o

El desayuno se acompanaba invariablemente con
los atoles, ya fuera el blanco, de tequesquite o de cas-
cara. “En Querétaro se preparan diferentes tipos de
atoles segtin el color del maiz, por ejemplo el atole
blanco o de piizcua se hace con maiz no nixtamaliza-
do; al atole de maiz rojo o negro se le pone una pizca
de tequesquite para que haya un equilibrio entre lo
dulce del maiz y lo salado del tequesquite. El atole de
cascara es el que se hace con las semillas de girasol,
sin pelar, y que nosotros llamamos atole de teja”.?*’

En las ciudades, la mesa familiar mantenia ritmos
y composiciones diferentes a la de los hacendados y
campesinos. Para los dias ordinarios a “[...] la hora
del desayuno ya estaba dispuesto el pan en recipien-
tes de cristal o de mimbre, cubierto por una impo-
luta servilleta deshilada; ya estaban correctamente
colocados los tazones de porcelana para el chocolate
espumoso, asi como puestos en su lugar los vasos
largos para la leche fresca con camote achicalado y
los jarros pequernios y ventrudos —de la mas refinada
alfareria— para el atole con piloncillo, complemento
obligado del matutino y yantar en la muy noble y leal
Santiago de Querétaro”.?#®

En las tardes, se acostumbraba la merienda, ser-
vian tazas de “chocolate encanelado, natillas, pu-
chas grajeadas, rosquillas de manteca y el mamon de
huevo”.249

El chocolate se compraba en la fAbrica La Flor de
Querétaro que fue muy famosa desde finales del siglo
246 Luis Vega vy Monroy, FiRetay gueretoncy, Querdtnrg, Dilreocion de Patvimonio
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Atole de puzcua con su pizca de tequesquite.

XIX y todavia cosechaba elogios a mediados del XX. El
cacao se trituraba en molinos eléctricos, sin embargo
¢l chocolate de mesa que atin seguia fascinando a los
hebedores compulsivos era el molido en metate. En
alpunas chocolaterias vendian pan de diferentes va-
ricdades, pero los que mas éxito tenian eran los aptos
para sopear la espesa, caliente y espumante bebida.

Il menta de los dias de fiesta estaba compuesto
de infinidad de comidas y bebidas que empezaban
desde el desayuno y culminaban con los postres, des-
pués del mediodia. Por la manana se tomaba “cho-
colate espumoso, batido con molinillo, y los mejores
hizcochos de la ciudad. La mesa familiar ostentaba
la manteleria de las fiestas y hasta habia nuevos ja-
rritos vidriados para tomar el atole blanco con pilon-
cillo melcochado”.?’° La comida desplegaba un menu
inusitado, fuera de lo comun, “El tazon de caldo, ca-
lientito y reconfortante; el arroz dorado, con granada,
platano y durazno, y sobre todo, ¢l mole servido en

S0 ks Vepn y Monroy, op, eit, p, 71

grandes platos espolvoreado con semillas de ajonjo-
1i v sopeado con tortillas de maiz acabadas de salir
del comal, transportaba a los comensales al paraiso,
pues por regla general, también se servia fino pulque
‘curado’ de la fruta de la estacion. Claro que otras
familias, con mayores posibilidades econdémicas, no
desdenaban para esas ocasiones la cocina europea ro-
ciada con vinos importados”.?%!

Las clases sociales altas también acostumbraban
comer chiles en nogada, barbacoa en salsa borracha,
estofados de pescado y las galantinas de pavo o ga-
lantine, fiambre francés cuya preparacion consistia
en “[...] deshuesar un ave dejando intacta la piel, para
rellenarla después con un picadillo y cocerla lenta-
mente en caldo [...]”, uno de los platillos preferidos de
las mujeres refinadas, que se enorgullecian de cono-
cer y reproducir la alta cocina francesa.?*?

Las familias queretanas cultivaron una costumbre

251 Idem, p. 72.
52 Jellrey Pilcher, jVivan los tamales!, idem, p. 108,
/



Platones de dulces finos, para halagar el paladar en
ocasiones especiales,

muy arraigada desde tempons coloniales que consis
tia en regalarse, para ocaslones cupeciales, platones
de dulces finos, por ¢jemplo el queso de Flandes que
lucia exquisito en hermoso platon de cristal " y
que habia sido preparado amorosamente por la tia
solterona, los huevos reales que habian enviado las
madrecitas del convento cercano, el recipiente colma-
do de gorditas de cuajada que sabia preparar como
nadie dofla Fulanita; el pastel de pasas y de datiles,
que enviaba la hermana del senor cura y, desde luego,
la cajeta envinada con pifiones que habia hecho la vie-
jecita cocinera con tanto esmero [...]”.253 El queso de
Flandes, creemos, es un postre muy similar a los que
el Nuevo Cocinero Mexicano consigna bajo los nom-
bres de queso a la conti, queso a la burguesa, queso
a la san-cloud, etcétera, elaborados con cuajo, natas,
yemas de huevo, azucar, frutos secos, aromados con
agua de azahar o raspadura de limon.

A esta fina reposteria se agregaba la diversa dulce-
ria popular que también era muy apreciada debido a
su tradicional manufactura, pero sobre todo porque
“eran pequefias artesanias para el paladar”,*** que
fascinaban por su colorido y formas, entre ellos fi-
guraban “[...] los muéganos, las pepitorias, los dulces
cubiertos, los turrones de almendra, las aleluyas de
pinon, las panochitas de leche, los gaznates de coco,
los ates morelianos, los jamoncillos encanelados, los
chongos zamoranos, los enjambres de nuez y hasta
las humildes trompadas y charamuscas [...]”,*"" mu
chos de ellos herencia de los conventos y de los maes:
tros artesanos. Como decia el fraile Francisco de Ajo
frin en el siglo XVIII al contemplar la venta y consumo
de golosinas en el centro de la Nueva Espafa, que ¢l
nunca habia visto un pueblo que comiera tanto dulce
como ¢l novohlspano,
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La duleeria popular de atractivo colorido.

IEstablecimientos de comida en

una ciudad prospera

La ciudad de Querétaro continu6 siendo el centro
cconomico mas importante de la region. El paisaje ru-
ral de las primeras décadas de siglo XX mostraba aun
la belleza de las huertas en las grandes haciendas.
I'n Memorias de una nifia queretana, Maria Eugenia
Diaz Ramirez, describe las calzadas de membrillos,
de duraznos amarillos, “de higos de los dos, manza-
nos, perales y ciruelos [...]” que habia sembrado su
abuela,?56

I'n las calles queretanas los vendedores ambu-
lantes continuaban con mil gritos anunciando sus
mercancias, tal como ocurria en el siglo XIX. Habia
(uien ofreciera pato cocido “que traian en cajetes de
barro tapados con una servilleta grande de manta;

A0 Martn Hugentn Dinz Romibrez, Memorias e una niNa queretana, Querétaro, ( iobierno

del Patado de Ouerdtnro, 1989 (Coleseldn Autores, 12), pp, 24-2

otros vendian raiz de leche o camotes, los cargaban
en la cabeza en un lebrillo (cajete extendido de ba-
rro) a dos centavos el pedazo de regular tamafno”.?’
El charamusquero, que era un verdadero virtuoso en
el manejo del aztcar vendia al grito de ‘coronitas de
azucar... aqui las hay’ pequetias barras de azucar tor-
neadas; “coronitas de diferentes sabores y colores [...]
las trompadas de dulce en forma de almohadas con
rayitas figuradas y varitas de azucar” hermosamen-
te colocadas en una “tablita forrada de papel crepé”.
Otros dulceros hacian “figuritas de azGicar acaramela-
da y de colores en forma de gallitos”, que colocaban
en un carrizo agujerado.

Por las calles de la ciudad desfilaban los vendedo-
res que venian de los ranchos cargados de mercancias
frescas y sabrosas: huevo, crema, jocoque y mante-
quilla, agua miel, pulque, leche de burra y “leche en-
vasada en medidas de a litro, se llamaba leche jersey

257 Este anecdotario fue escrito por Angel Medina Herndndez, panadero de profesion
quicen trabajo en L1 sol divino. “El Querétaro de ayer”, en [/ Heraldo de Navidad,
Querdtaro, 2000, p. 41




y se producia en la hacienda de Carretas, propiedad
de una familia Urquiza, costaba quince centavos el
litro”.258 La Vienesa, bizcocheria y cafeteria anunciaba
en 1930 la selecta panaderia, el exquisito café y la
leche ‘Jersey’ que eran exclusividad de esa casa co-
mercial.?>®

Las panaderias

Las bizcocherias y panaderias de antafic empe-
zaron a emplear una forma eficaz de anunciar sus
mercancias: los impresos. Los calendarios, agendas
para familias, periodicos y revistas permiten ver la
permanencia y continuidad de algunos de estos esta-
blecimientos con la finalidad de conocer la dinamica
comercial de la época.

A partir de la década de 1920 la panaderia indus-

258 Idem, p. 42

259 11 Estudiante, Querdtaro, publicncion Hteracia, £ 1, num, 4, noviembre 1940

La tradicion de la panaderia mexicana e¢s motivo de i
El ingenio ilimitado de los panaderos —en formas y ape bl
de sus productos— en Querétaro no hace la excepcion

i

trial se convirtié en un competidor implacable que
rivalizaba con la produccion artesanal. Las preferen
cias y debilidades por un pan amasado y hornecado
en horno de ladrillo se impusieron a pesar de los ten
tadores anuncios que pregonaban higiene, calidad
vistosos envases.

La panaderia tradicional queretana guardaba ce
losamente la herencia espafiola y francesa de hacer
panes. En la panaderia El sol divino que estaba ubica
da en la calle 16 de Septiembre esquina con Ignacio
Altamirano, se hacia “el bolillo, el pan florecado o fran
cés, cuernos, bizcochos, gusanos de jeringa, corazo
nes, tostadas, galleta meca”, las campechanas, 0jos
de Pancha y demas nombres que mostraban ¢l folclor
del gremio.?%°

La Providencia, ubicada en el Callejon de Cabrera
cuyo duenio era Maria Luz Rodriguez, y La Luz, rente
al Mercado Grande, negocio de Anscelmo Rodriguez,
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tentan como especialidad Tos famonon pambazos de
pranillo, semitas y chorreadas de piloncillo, La Moder
na, frente al Templo de San Antonlo, era un expendio
de espanoles expertos en birote y pan de vapor.

Otras panaderias mas como La Purisima, La Victo-
ria y La Poblanita se distinguieron por los tradiciona-
les bizcochos para acompanar el chocolate.?5!

l.os abarrotes y tiendas de ultramarinos

lLas tiendas de abarrotes estaban ubicadas regular-
mente en la planta baja de casas particulares, eran ac-
cesorias que tenian una puerta trasera que daba a una
(rastienda donde se almacenaban los granos, semillas
y mercancias diversas que surtian al establecimien-
lo. Asi las describia Luis Vega y Monroy: “La tienda
provinciana era ancha y generosa, con su mostrador
de lamina reluciente [...] Las grandes armazones de
macdera, artisticamente decoradas, lucian la mas rica
variedad de mercancias. Jabones que semejaban ca-
prichosos casilleros jaquelados, mancuernas de pi-
loncillo melcochado, grandes y blanquisimos pilones
de azacar, cajoneras rebosantes de arroz, de frijol o
de garbanzo, altos recipientes de cristal cortado con
exquisitos caramelos, largas filas de botellas de licor,
bien acomodadas piezas de manta o de calicot (tela
de algodon que se empleaba en la manufactura del
vestido) Todo podia encontrarse en una de aquellas
tiendas, [...] el petroleo para las lamparas de mechoéon
y ¢l aguardiente |...]".202

LLa tienda de abarrotes de don Luis Rodriguez, ubi-
cada en la esquina del portal vendia caseros chiles en
vinagre, chocolate de metate, piloncillo giiero y amel-

YOl Clectlin Maciel de Zatrilla, “Anccedotario®, en Cocina querctana de principios de siglo,
ppc AV B e de Tn panaderta se trata mas amphinmente en el Recetario,
02 Luie Vepn y Monroy, op. eit,, p, 20

Las tiendas que se nos describen han abierto cauces a nuevos estilos de
comercio; dentro de los mercados todavia podemos encontrar similitud
con aquellas, ya que alli encontramos todo género de productos.



cochado, azucar de terron, aceite de olivo, vinagre,
manteca de cerdo, pan de dulce, golosinas caseras y
licores que ofrecia a sus clientes en un reservado ahi
mismo en la tienda. Ofrecia cerveza de mecate, que
era cerveza de manufactura doméstica y el aprecia-
do chinguirito, jerez espafiol, vinos de marca para los
clientes refinados y elegantes?%® con el que muchos
iban a hacer la ma¥iana, que consistia en tomar muy
temprano un marrazo, de prodigiosa con anis de un
sabor amargo intenso. El marrazo equivalia a un cuar-
to de litro cuyo costo era de diez centavos, en cambio
el buen aguardiente serrano, aromatico y dulzoéon valia
quince centavos. Los gustos y las preferencias culina-
rias aunados a los aspectos econémicos determinaban
lo que las clases sociales bebian pues no todos podian
degustar las bebidas que quisieran “los pudientes se
daban el lujo de beber mezcal, tequila, vinos y licores
de uva, y cuando repicaban recio, hasta jerez con ca-
talan. Y en las tabernas de postin, por cincuenta cen-
tavos, se podia gustar a sorbitos una copa de legitimo
cognac (sic) francés o de ajenjo de Pontarlier”?6+

Fn Querétaro estos amargos eran infusiones muy
famosas claboradas a base de “frutas o [...] hierbas
aromaticas en aguardiente, y se exhibian con orgullo
en barrilitos de cristal”, mejor conocidos como Vitro-
leros, enormes frascos de vidrio de donde les viene
su nombre. Estos contenedores cristalinos permitian
ver las frutas maceradas en alcohol, rebanadas de
pifia, tejocotes, guayabas, cortezas de naranja o de
limén, el cedron y ramitas de prodigiosa, “[...] y hasta
alguna raiz endiablada como el chilcuague que debe
haber producido una embriaguez ... inolvidable”. Chil-
cuague, chilicuague o chilcuaqui es una raiz silvestre
que se da en las laderas de los cerros en la zona de
Toliman, Pefiamiller y Jalpan y “se usa como remedio
y para dar sabor a las verdolagas, quelites, nopales y

263 Jests de la Vega Burgos, “Sabado de Glorin®, en L7 Heraldo de Navidad, Querétnro
1993, pp. 196197,

264 Luis Vepn y Monroy, op, eit, p 2

caldo de olla, Su uso es delleado porgue sl se emplea
en demasia hace dano, adormece la lengua”. " Los
amargos eran remedios para curar diversos males, la
prodigiosa curaba la bilis y ¢l cedron era elicaz para
aliviar los padecimientos estomacales, A decir de Luis
Vega y Monroy, los amargos eran la panacea: “cura-
ban los dolores del cuerpo y del alma”.*t¢

En las fiestas patronales o en las reuniones fami-
liares era comun tomar fino rompope almendrado vy
la famosa sangria de naranja. “Esta se preparaba cn
un cajete grande de barro sobre el que se exprimia
el jugo de naranjas dulces entre las que se mezclaba
una que otra naranja amarga. Una vez colado y cla-
rificado el jugo, se le agregaba el aztcar o el jarabe,
para recibir al final el rojo y abundante bano de vino
tinto. El vino se importaba cominmente de Espana,
pues entonces no se producia el excelente tinto de los
vifiedos de Coahuila y de Chihuahua y mucho menos
todavia el vino delicado de San Juan del Rio. Llega
ba a Querétaro en castanas de encino desde Jerez de
la Frontera o desde Haro de Rioja para regalo de los
buenos paladares y generoso rocio de la mesa provin
ciana. Daba a la sangria su evocador y especialisimo
gusto la canela molida y el clavo de especia, lo que
afnadia un aroma delicioso y sutil”.?%”

En la ciudad de Querétaro proliferaron entre 1910
y 1950 los establecimientos cuyo giro comercial era ¢l
de abarrotes y vinos finos. Los productos que mas s¢
vendian eran los vinos tintos de varias clases, los blan
cos para mesa, el Moscatel, el Oporto y el Vermouth,
Estos comercios algunas veces se volvian distribui
dores exclusivos de determinadas marcas de vinos o
bebidas gaseosas, asi como de lateria de importacion
lo cual hacia que se distinguieran-de otros negocios
comunes y corrientes, Fama y prestigio tuvieron ci
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Nl como La Concordla de Destderio Resendlz, fun

dadia en 1009; Bl Agutla de Oro, de Juan C, Perusguia
o hijo, renombrado almacén de vinos y abarrotes que
v anunciaba en 1942 mercancia selecta: rones, co-
fAack, destilados de frutas, galletas y conservas finas
n donde acostumbraban comprar las familias ricas
queretanas, Para esa misma ¢época La Favorita, de Be-
nito Llaca y La Sevillana de Vicente Gonzalez, fueron
negocios prosperos, Por su parte, La Joven Ameérica,
nbarrote de Alberto Camacho se anunciaba en 1923
Con un poema ingenioso que hablaba de los alimen-
tos que se vendian en su tienda: “Tengo un extenso
surtido/ en loza y cristaleria,/ semillas pava hortaliza/
calzado vy papeleria. Chocolate de primera/ sal de Co-
lima y San Luis;/ velas muy buenas de ceva,/ canela,
cafe y anis. Cacao ‘Sanchez’, granulado,/ buen queso
de Mapimi;/ de nabo aceite rosado,/ de oliva y ajonjoli.
Arroz extra, tallarin,/ conservas, chile serrano;/ fideo
blanco, pipirin,/ y macarvon italiano... Té ‘Liptons’ que
del Brasil/ se importa en buenos envases,/ vinos de dis-
lintas clases/ y otros articulos mil” .?%8

Las aguas frescas de preparacion doméstica tan po-
pulares a finales del siglo XIX, habian perdido clientes
cn las primeras décadas del XX a causa de las novedo-
s pascosas conocidas como “de canicas”, pues las
hotellas de vidrio en las que se envasaban estaban ta-
padas con canicas que habia que empujar para abrir-
lns, " La imagen de la horchatera y el sabor de sus
apuas quedaron en la memoria de muchos queretanos
que las recordaban asi: “...] Claudia, La Horchatera,
(que con sus blusas y enaguas policromas, alli frente
al Templo de San Francisco, pregonaba su mercancia
contenida en robustas tinajas de barro, cubiertas de
rojas amapolas y allfalfa y rebosantes de aguas frescas

YON LD Estudiante, revistn mensual, Querdétaro, 19205 Album querctano de Navidad,
Ouerdtnro, dictembre 192721928 I Hervaldo de Navidad, Querdtaro, encro, 1942,
Fértioe, publicacton quincenal, Querdtaro, no. 32, ano 2, junio, 1946, 171 Heraldo de
Novicdadd, Querdtnro, nfio X X1, no, 2, enero 1923

OO Pateledn Aviaw, Comida en serie, idem, p, 27

de lmon, tamarindo y horchata, aderezadas con chia
y trozos de pulposas fresas”.?’? Las fabricas de aguas
pascosas se multiplicaron y adquirieron renombre
gracias al maravilloso invento de agregarle gas car-
bonico para hacerlas burbujeantes que, enfriadas con
trocitos de hielo, fascinaban a la poblacion. La combi-
nacion del hielo con las aguas gaseosas tuvo rotundo
éxito desde el porfiriato en que proliferaron las fabri-
cas de hielo, lo que dio lugar a empresas regionales
como La Perla en 1920, La Imperial, de Manuel Diaz
Guevara en 1930, quien preparaba el Sidral Manza y
la fabrica de hielo San Antonio, de Jorge Herbert en
1946.271 Otra bebida que cobr6 fama y adeptos era EI
Cervemel, llamada también garapifia o cerveza dulce,
elaborada por la familia Ruiz cuya preparaciéon era a
base del germen de la cebada. En la década de 1940 se
estableci6 en San Juan del Rio, La Purisima de Aurelio
Higuera, concesionario exclusivo de Orange Crush y
en la ciudad de Querétaro, la Distribuidora Moctezu-
ma tenia el monopolio de Pepsi-Cola.

En 1928, La Favorita, empresa jalisciense de Car-
los Garcia Arce, empez6 a embotellar Coca-Cola “[...]
con licencia de la famosisima compafia establecida
en Georgia, y mas tarde Orange Crush [...]”.?72 Empre-
sas regionales combinaban sus productos con la li-
cencia de comparfias extranjeras, de esta manera em-
botellaban ellos mismos sus productos como Aurelio
Diaz, cuya especialidad era el Membrillo Champagne,
la fabrica La Perla que hacia sidra champagne y mu-
chos otros que elaboraban destilados de frutas que
se caracterizaban por ser bebidas sin ningin grado
de alcohol vy ser excesivamente dulces, propias para

270 Guillermo Pérez Iturbe, “Del arcén de mis recuerdos™, en £/ Heraldo de Navidad,
Querétaro, 1968, p. 25.

271 [l Estudiante, revista mensual, Querétaro, 1920: Album queretano de Navidad,
Querdtaro, diciembre 1927-1928; El Heraldo de Navidad, Querétaro, enero, 1942,
Vértice, publicacion quincenal, Querétaro, no. 32, afio 2, junio, 1946. Cfr. Cecilia
Maciel de Zalrilla, “Anecdotario™,
P 334,

Y72 Patricia Arvias, Comida en serie, op, cit., p. 40,
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el paladar femenino que no estaba acostumbrado a
los sabores amargos de la cerveza, a los vinos y a los
sabores fuertes del ron y el mezcal. “Los licores de
Querétaro eran muy famosos, en la ciudad habia una
sefiorita que se apellidaba Sabido y que era conocida
en la entidad por la exquisita licoreria queretana que
ella misma preparaba. Hacia de tres tipos ratafias, li-
cores y cremas, todas extraordinarias y por su puesto,
con sus grados de alcohol bien puestos”.?”?

Las dulcerias, neverias y cafeterias

Frente a las nuevas necesidades surgidas de la ur-
banizacion y el cambio cultural, las empresas de co-
mida diversificaron su produccion. La sociedad quere-
tana en proceso de transformacion estaba muy atenta
a lo que los medios de difusion decian, pues ahi se

1o
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Vista al interior del Seminario Conciliar,
antigua fabrica de Hércules.

anunciaban las modernas casas comerciales y las no
vedades en articulos domésticos que invitaban a los
clientes con formas sofisticadas de publicidad a que
se distinguieran comprando mercancias finas o asis
tiendo a lugares exclusivos. La radio y los impresos
anunciaban una serie de productos necesarios para
la vida moderna. Los establecimientos comerciales ¢n
la ciudad de Querétaro se dieron cuenta de la impor
tancia de promover sus mercancias y del impacto que
esto causaba en la poblacion.

Por otra parte, la nocion de tiempo libre, de diver
sion, de convivencia familiar fuera de casa cobro rele
vancia en un fragmento de la sociedad que estaba vin
culada a la industrializacion y a la clase terrateniente
Los pasecos dominicales por la Alameda, por las tan
tas plazuelas de la ciudad hicieron gue por doguier ge
abricran establectmicntos, muchos de ellos cmpresay
familiares, que con buen gusto v relinmmiento arre
plaban coquetimente con Hores, con visillos tefidon
hechos por Femendnas aion Queretaiins, con man




teles elaborados en tan Fabricn de Heroules, con servi
Hetas deshiladas en tela de fno algodon, las mesas,
ventanas y vitrinas de sus negocios, en donde lucian
euponjadas roscas de mantequilla, los mamones de
huevo, los brazos gltanos rellenos de crema pastelera
o de mermelada, las puchas queretanas, los jamonci-
Ilos, los dulces cubiertos, las cajetas y los rompopes.

Bajo el rubro de pasteleria, neveria y cafeteria se
conocian los comercios especializados en la venta de
cdulces, confites, cafés, nieves y mantecados. La varie-
cdad de productos que se vendian en estos lugares los
hacia iinicos y diferentes a otros. Como eran firmas
familiares, las mujeres se dedicaban a elaborar recetas
de sus abuelas con lo cual hicieron que perdurara el
pusto y la tradicion de una reposteria fina. La funcion
social de estos establecimientos perpetiia en mucho
laidentidad de los queretanos. Los usos y costumbres
de la reposteria queretana son causa y consecuencia
de un modo de vida, mismo que corresponde a una
Cpocay aun espacio social determinado. En la ciudad
de Querdétaro estos establecimientos moldearon un
espacio que lleno de colores, de sabores, de gustos y
de placeres al entorno urbano.

Muchas de esas dulcerias y neverias fueron fun-
dadas a finales del siglo XIX como El Pavo Real, de
Antonio Llata, la que posteriormente fue atendida por
la familia Olguin; La Sirena, de Concepciéon Vda. de
Ieitzler, era famosa y concurrida en 1929, pues ahi se
cncontraba la mejor fruta cubierta; hubo otra dulce-
ria llamada La Sirena, de unas senoritas Espinobarros,
(que también fue muy famosa, cuya distincion era el
amplio surtido de chocolates, jamoncillos y confites,
estaba ubicada frente al Jardin Zenea; en 1941 la dul-
ceria Bl Chino, y La Queretana, de Gumersindo G. Or-
daz, anunciaba que las frutas cristalizadas elaboradas
en su taller tenian calidad de exportacion. El poema de
Manuel Castaneda describe muy bien el ambiente que
He vivia en este establectmiento: Y la neveria situada/

en la calle hoy de Madero,/ era siempre [recuentada;
por la gente de pomada; era del ‘Chino el nevero’. On-
das de papel caladas/ lucia en distintos coloves,/ de
heno tenia cascadas; sillas de tule pintadas/ y multitud
de faroles. Su duerio, afable y atento/y honrado tenia
de mas/ luego se ponia violento, pero volvia a estar
contento/ don Gumersindo G. Ordaz”.?"*

Para 1946, la neveria La Elite, del sefior Ibarra
Carreo6n, hacia los mejores mantecados y nieves de la
ciudad al igual que La Flor de Querétaro. La fabrica do-
meéstica de las hermanas Ruiz, ubicada en la esquina
de la antigua calle Carmelitas, hoy Ocampo y Balvane-
ra, tenia un extenso surtido de dulces casi inigualable,
hacian mazapanes, ates, jamoncillos de almendra, pe-
pita y nuez, pasta fina con la que hacian hermosisi-
mas esculturas en miniatura, por ejemplo canastitas
de frutas, entre otras muchas curiosidades; la fruta
cubierta y la embarradilla de cajeta-cocada era una de
sus especialidades.?”>

Las famosas nieves de Hércules y La Canada son
ya una tradicion en Querétaro. Los puestos de nieve
conocidos como de la gtiera y de la morena, estan
ubicados a pocos minutos del centro de la ciudad. Los
mantecados son su especialidad, aunque también son
una delicia los helados de nata, de nuez y las nieves
de guamiche, de zapote negro, mamey y mango. Des-
de muy temprano grandes botes de aluminio, metidos
en cubetas de madera con sal granulada para que la
nieve no se derrita, son colocados frente a la fabrica
de hilados y tejidos El Hércules, que luce su esplendo-
rosa fachada del siglo XIX.

Por ultimo, mencionaremos a La Mariposa que
desde hace siete décadas, gracias a la exitosa relacion
familiar, ha podido convertirse, a pesar de los emba-

274 Manuel Castaieda “Querétaro. Evocacion de costumbres™, en  José Guadalupe

Ramirez Alvarez (comp.), op. ¢il., p. 55.
75 Cecilin Maciel de Zalrilla, “Anccdotario”™, en Cocina queretana de principios de
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tes de la modernidad, en una empresa que conserva el
sabor tradicional de la neveria, dulceria y reposteria
queretanas.

La Mariposa fue fundada en 1940 por el matrimo-
nio José de la Vega Basaldua y Teresa Burgos Vizcaya.
Fl giro comercial con que inici6 fue el de dulceria y
merendero. En los amplios anaqueles de madera ce-
rrados con puertas de cristal, acomodaban los ates y
los duraznos prensados que lucian su carnosa pulpa,
suave y olorosa apenas escarchada en fina azucar. En
una habitacion contigua a la dulceria estaba el meren-
dero en el que se ofrecia una carta tradicional: atole
y tamales. Poco a poco diversificaron su produccion
y en 1942, empezaron a elaborar los dulces y espe-
cialidades de la casa, de acuerdo al calendario festi-
vo; para Navidad hacian los polvorones, para Semana
Santa, las puchas y las frutas de horno, para Todos
Santos, tamales y atoles y en temporada de calor, ri-
cas vy extraordinarias nieves.

La demanda y gusto por las nieves locales ha
generado la aparicion de establecimientos
itinerantes en distintos sitios de la ciudad.

Fn 1945, La Mariposa introdujo la primera cafete
ra de vapor italiana marca Faema que hacia el cal¢e
americano y el express. Periodistas, politicos e inte
lectuales concurrian cada manana a saborear un caf¢
bien hecho. Como parte de la renovacion culinaria
que vivia la tienda y con la finalidad de no perder la
calidad en la preparacion de sus alimentos, el servi
cio de meriendas fue modificado popularizandose lag
tradicionales cenas frias que consistian en tostadas
de manitas de puerco en escabeche, las famosas ¢n
chiladas queretanas acompanadas con una guarnicion
de zanahorias, papas y lechuga fresca vy, los taqultos
dorados de pollo con crema y salsa encima,

En 1958, pericia e ingenio los llevo a congelar fru
tas extrafias de tal manera que aungue no fuera o
temporada de las frutas, uno podia saborear nieves
exoticas como la del guamiche que hemos menciona
do en otras ocasiones, Kl mantecado con sus (rociton
de biznaga, pasitas y coco rallado, es una atraccion
culinaria de La Mariposa, sin dejar de menclonar 1a
nleve de Hmon y el helado de nuez,




Lugares de anoranza que hasta el dia de
hoy mantienen ablertas sus puertas para
heneplacito de los queretanos.

Ubicada actualmente en la calle de Angela Peralta,
I.a Mariposa ha cambiado a lo largo de su historia, va-
rias veces de sede, sin embargo es aqui “donde los seis
hermanos, junto con algunos miembros de la tercera
peneracion, mantienen viva la tradicion de la cocina
lipica mexicana, ofreciendo [...] lo mejor de la dulce-
ria, pasteleria y comida tradicional queretanas”.?”¢

Fondas, loncherias, cenadurias y merenderos

Los puestos de comida en Querétaro estaban loca-
lizacdos, muchos de ellos, en los mercados y en las ca-
lles céntricas de la ciudad. La historia de los mercados
cn Querdétaro ha estado sometida como la de muchas
oltras ciudades en México, al reordenamiento urbano
debido, entre otras cosas, a las concepciones de higie-

1760 Testimonio, Marin del Rosario y Maria de la Luz Vega Burgos. Giro Comercial,
Publicnction de o Camara Nacional de Comercio, Servicios y Turismo de Querétaro,
2001, p. 4. Cli
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ne, al crecimiento propio de las ciudades y a la esté-
tica urbana, factores en boga en la segunda mitad del
siglo XIX. Fl primer establecimiento de mercado que
existio en Querétaro durante el porfiriato, construido
por el gobernador Francisco Gonzalez de Cosio, fue el
mercado Doctor Pedro Escobedo. Estaba ubicado en
la Plaza de la Constitucioén, su construccion se reali-
z6 tomando en cuenta los modelos franceses, los que
se caracterizaban por tener una estructura de hierro
forjado y espacios abiertos para la ventilacion. Ha-
cia la segunda mitad del XX, este mercado fue reubi-
cado bajo el nombre de General Mariano Escobedo,
en las afueras de la ciudad y que hoy ya forma par-
te del Centro Histoérico. El mercado era un centro de
compraventa de las mas variadas mercancias. Habia
puestos de camote achicalado, puestos de comida, las
marchantes que venian de otras poblaciones cercanas
a la ciudad vendian frutas, verduras, las tortillas, las
gordas de maiz quebrado con chile y los famosos lo-
los, que eran tortas de maiz rellenas de frijoles. Los
olores de las frutas, flores y legumbres invadian va-



En los merenderos, auncue son muy parecidos a las cenadurias por
el tipo de antojitos que venden, se toma chocolate o café con leche,
acompanado con churros o pan de dulce,

En las cenacdurias se hacen diferentes tipos de gor
cditas con maiz quebrado: las de mdgajan, las de miga
jas fritas y las de queso. "La masa de malz debe estar
martajada, eso le da un sabor diferente a este anto
jito. Las migajas son los asientos de las carnitas que
se precipitan en el cazo cuando sc¢ estan cociendo.
Estos residuos son los que se colocan en el pequeno
cuenco de la masa para hacer la gordita. Esta se pone
a cocer en el comal y la grasa que sueltan las miga-
jas al estarse cocinando hace que la gordita aparezca
como si estuviera frita. Las gorditas de migajas {ri-
tas se preparan de la siguiente manera: la masa cruda
en forma de gordita se mete a la sartén que esta con
aceite hirviendo, ya frita se escurre, se abre a la mitad
y se rellena con las migajas; hay cenadurias que las
rellenan de nopales guisados con chile, de carnitas,
de chicharréon o simplemente con salsa y crema enci
ma. Las gorditas de queso, se preparan igual que las
de migajas, es decir, revuelven el queso con la masa y
se cuecen en el comal”.?84

Las diferencias entre cada uno de estos estableci
mientos, ya fueran permanentes o semifijos, consistia
en el tipo de viandas que se ofrecia a los clientes. Sin
embargo, alguno de estos lugares podia ofrecer una
comida corrida y también vender antojitos. Las espe
cialidades no eran tan rigurosas, en los unos u otros
se podian presentar a los consumidores ricas viandas,
o en su defecto, la comida de su apetencia.

Calendario litargico y vida festiva

La fiesta de Todos Santos, ¢l primero de noviem
bre, se festejaba en la Plaza cde Armas y no era mas
que una fiesta a la productividad, se compartian las
bondades de la tlerra, Habia “redondas y Jugosas
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naranjas, guayabas de aroma incitante, montanas e
dorados cacahuntes, humildes feaman de agua, Himas
dulces amarillas y maduras y | ] las canas de Castilla
|...|".""“

Una de las especlalidades de la region en esta
temporada eran los dulces cubiertos, técnica culinaria
de las monjas clarisas. En los puestos callejeros lucian
“I...] bajo la capa de azucar cristalizada [...] los verdes
limones, las grandes rebanadas de pifia, los tejocotes,
las peras, los duraznos, las ciruelillas silvestres, los
camotes, los calabazates, los trozos de chilacayote, 1os
higos, las grandes barras de biznaga ambarina [...]”,?%

y las tradicionales calaveritas de azucar con los nom-
bres “de él o de ella sobre la frente descarnada”.?®”

LLos alfeniques blancos y delicados aparecian en
esta época. Se hacia una gran variedad de figuritas de
azucar, corderitos, gallinitas, platitos de enchiladas y
frutitas como cafas de azucar, sandias y jicamas. Este
dulce de herencia hispano-arabe era entre los maes-
tros dulceros un arte que se preparaba con pasta de
azucar, clara de huevo y aceite de almendras.?s8

Las puchas queretanas, una sobrevivencia culinaria
monjil, han tenido dentro de la cocina regional una
larga permanencia. Durante las festividades de Todos
Santos las puchas de palo, adornaban los puestos. Es-
tas eran delgadas hojas de pan en forma de medias
lunas banadas de blanco merengue pintado de rojo
vegetal; eran tan duras que por eso recibian ese nom-
bre. En la actualidad el Ginico lugar que atn las elabo-
ra es la dulceria La Mariposa.

85 Luis Vepa y Monroy, op. cit., p. 107. Clr. Felipe Niifiez Lara, “Narracion de Navidad™,
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Maiz vy trigo, formaron un dueto inseparable den
tro de la cocina mexicana. En las fiestas y tradiciones
populares ambos cereales, transformados en panes 'y
tamales, han tenido permanencia y continuidad den-
tro de las costumbres nacionales. En Querétaro, para
Todos Santos, se hacen panes?® en forma de figura
humana vy, los tamales se elaboran con maices de dife-
rentes colores y de diversos rellenos. Los preparados
con maiz negro, recuerda Luis Vega y Monroy, “I...]
eran largos y aplanados, de tamano mayor que los co-
munes. Su caracteristica esencial era el relleno de una
pasta de chile ancho con queso afiejo, de preferencia
queso de San Juan del Rio o de Amealco, por su rigque-
zay sabor incomparables. También se hacia el relleno
de queso con piloncillo para los tamales de dulce”?°,
los que iban bien sazonados con manteca de cerdo.

Siguiendo con el calendario litargico, para la Can-
delaria, era de rigor la tamalada. Los habia de chile
colorado rellenos de carne de puerco, de dulce con su
trocito de biznaga o acitréon, pasas y una rajita de ca-
nela, los de queso afejo y los de chile verde. El atole,
bebida imprescindible en estas festividades, se hacia
de cdscara o de frutas como fresa, higo o guayabay el
de sabor vainilla.?*!

Los tradicionales buiuelos bafiados en miel de pi-
loncillo con canela se hacian en Navidad.?*? Todavia
hay quien recuerda la impresionante produccion que
se hacia en la 12 Calle de la Congregacion, hoy Pasteur
Norte, previo a las festividades del 12 de Diciembre (y
donde se siguen elaborando los bunuelos, alli mismo,

289 Cfy. “El pan de muerto”, en jVive la tradicion!, Querétaro, Patronato de las Fiestas de
Querétaro, no. 9, noviembre-diciembre, 1994, pp. 35-35.
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pero todo el afo). " Y por supuesto, no faltabn dofin
Paulita que se ponia en la calle de la Cerbatana, hoy
Venustiano Carranza, a4 vender VAaporosos y delicacdos
tamalitos.

Festejos y antojitos aungue searn dias de guardar
enmarcan la vida de una sociedad en extremo apega
da a sus tradiciones culinarias las que son sintetiza-
das asi: “los tamales —jqué tamales!— de la Huerta
Grande; los panecillos de las Monjitas Capuchinas,
chinitos de manteca que se deshacian en los dedos;
las pechugas, turcas, quesadillas y dobladas de La
Poblanita (las de hoy no saben lo mismo que las de
ayer), amarillas de puro huevo, apetitosas de tanto
queso y mantequilla; las riquisimas carnitas, frescas
y olorosas, unicas, inimitables, tipicamente quereta-
nas; los tacos de Perea, bien doraditos en manteca 'y
rellenos de auténtica barbacoa; las delicadas miniatu-
ras de alfenique de Todos Santos, verdaderos porten-
tos de arte y filigrana; los dulces de las Ruiz de leche
quemada con coco y jamoncillos envinados; las frutas
cubiertas del Pavo Real, de la neveria del Chino Ordaz
o de La Sirena; los mantecados del Mercado Escobedo
que mas que bebidos verdaderamente se comian; las
gorditas de maiz cocidas en comal sobre piedritas de
hormiguero; la ensalada de Corpus de variadas fru-
tas; los garambullos, chilitos de biznaga, huamishes
y granjenos (sic); los buiiuelos de Noche Buena, asi de
grandotes como un sol, empapados en caliente miel
de piloncillo y saboreados con hirviente atole de maiz
prieto; los tamales de muerto con su alma de queso
envuelto en chile colorado; los pasteles de Semana
Santa, comidos alli frente al Jardin Zenea, la noche del
Jueves Santo, recalentados en hornos improvisados...
y que ya se han olvidado”.*™
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atertor del templo de Santa Rosa de Viterbo.

La descripeion que hace Guillermo Pérez Iturbe del
mundo de la comida en Querétaro, sintetiza lo que
yi hemos dicho en paginas anteriores. Sin embargo,
o vivencia y la expresion de sus palabras dicen mas
(ue una enumeracion de antojitos, guisos y dulces. Se
(rata de una identidad queretana alrededor de la co-
cina, de sus fondas, de sus mercados, de sus huertas,
cde sus habitos y costumbres las que comparten todos
los habitantes oriundos o no de esta region. En este
sentido cobra dimension el sentimiento de pertenen-
Cla o una region sociocultural ya sea por nacimiento,
por habitacion prolongada, por integraciéon social, por
actividad profesional, etcétera, que hace que se com-
partan tradiciones semejantes, entre ellas la comida.

“I...] el andalisis de laidentidad cultural en la ciudad
de Querdctaro |...] y su reglon se proyecta ante nues-

tros 0jos como una region integrada por una sociedad
compleja y pluricultural, debido en buena parte a los
diferentes origenes sociales, étnicos y geograficos de
sus actuales habitantes [...] no obstante la existencia
de [una asimetria social], es innegable la integracion
o articulacion de las diferencias microculturales, que
se manifiestan a través ya sea de canciones, corridos
y tipos de musica, fiestas populares, alimentos y be-
bidas peculiares, determinados productos agricolas o
de la flora y fauna local [...], mercados y ferias que
representan un estilo de vida particular por medio de
formas simbélicas, que a la postre se conviertan en
verdaderos emblemas de la region”.29

205 Sergio Quesada Aldana, “La identidad cultural en Querétaro™
Navidad, Querdétaro, 1987, p. 46
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Los barvios de la cludad y sus

particularvidades culinarias

Lo conformacion barrial de la ciudad, obedece al
crechmiento freegular de la misma. Algunos de estos
anentamientos datan de los siglos XVII y XVIII como
Ll Tepetate, barrio que se fund6 cuando las pestes
azolaron a los habitantes de la ciudad. Estos barrios
cipezaron a distinguirse unos de otros por las acti-
vidades productivas de sus habitantes y por la com-
posicion ¢étnica, Sin embargo, uno de los signos de
identicdad de estos nicleos urbanos han sido sus tra-
ticiones culinarias.

Las memorias y relatos de viajeros que conocieron
alpunos barrios muestran las costumbres de sus habi-
tantes, Guillermo Prieto, quien conociera a mediados
el wiglo XIX el barrio de la Otra Banda, registra como
tunn particularidad de esta cocina el atole de leche y
los tamales,

I'n ¢l barrio de El Tepetate acostumbraban hacer
hebidas como el colonche de tuna, el pulque curado,
lnn nleves de manufactura artesanal, las frutas es-
carchadas en azacar y los dulces populares, como la
charamusca y los muéganos. En el mercado conocido
como del crucero, cuyo nombre le vino por estar a
unos cuantos pasos del cruce de la via del Ferroca-
il Nactonal, las marchantas vendian gordas de maiz,
cnchiladas y las tortillas de colores, ademas de ser
[nmosas las tamaleras que dieron renombre al paseo
e o Otra Banda.

A meoediados de siglo XIX Pedro Pérez Velasco rela-
tubog "Il pasco que Hlaman de la Otra Banda lo hacen
npradable las muchas huertas que hay por aquel lu-
pit, |y sobre todo los atoles de leche y tamales ‘ver-
taderamente queretanos’. Este barrio esta ubicado al
otro lado del rio, al norte de la ciudad y en ¢l viven
[..] thanguistas, comerciantes establecidos, ferrocarri-
leros, ladrilleros, y en otros Hempos, vagqueros, pasto

res y peones de las haciendas y granjas de ese lugar”,
cuyas huertas y sembradios le daban un aspecto ru-
ral, lo que en nuestro dias ha cambiado debido a la
extension de la mancha urbana que ha crecido hasta
alcanzar esos espacios convirtiéndolos en colonias,
fraccionamientos y conjuntos habitacionales.?%¢

Las familias del Barrio de San Antonio de la Puntay
de otras localidades ubicadas alrededor de la ciudad
de Querétaro, preparaban para Corpus Christi, San
Antonio, la Inmaculada Concepcion o las fiestas de
la Santa Cruz, unas gorditas de trigo que se colgaban
como ofrenda en los altares. Estas gorditas tenian di-
ferentes formas de animales: aguilas, perros o figuras
geomeétricas, que se repartian entre los feligreses una
vez que terminaba la procesion.??” Por cierto que la
fiesta de la Santa Cruz es una de las celebraciones
populares mas importantes en la ciudad ya que re-
cuerda el establecimiento de religiosos franciscanos
que partieron hacia la formacion de las misiones en
la Sierra Gorda y muy al norte de México. La fiesta
corre a cargo de las mayordomias e incluye danzas,
musica y verbena popular, se vende pulque, charape
y los tradicionales “rellenos” que son “pequefos biz-
cochos rellenos de conserva de chilacayote, envueltos
en huevo, rociados de ajonjoli tostado y en caldillo de
miel de aztcar o piloncillo [...]”, cuya fama es tanta
que a la fiesta de La Cruz se le conoce también como
de “los rellenos”. El charape se hacia con “[...] pulque,
piloncillo, canela y cascaras de pifia, a los ochos dias
se colaba, se le ponia agua hervida y se revolvia bien.
Finalmente se servia con rebanadas de platano”.2?
Estas evocaciones nos llevan de la mano al siguiente
capitulo relativo al fenémeno de “los recetarios”.

206 I Heraldo de Navidad, Querdlaro, 193, 226, Valentin . Frias, op. cit., pp. 179-180.
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