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DISTRIBUCION GRATUITA

CENTRO

POR ROBERTO MARMOLEJO GUARNEROS

ntre los apartados del patri-

monio cultural inmaterial

del Centro Historico, el de
la comida es uno de los mds robustos.
Por ser uno de los puntos neurdlgicos
del desarrollo de la cocina mexicana,
y donde se asimilaban con rapidez
influencias culinarias traidas por los
migrantes, en la zona han llegado a
estar representadas numerosas va-

MUSEO NUMISMATICO

NACIONAL ‘
?*'

riantes locales —cocina con rastros
prehispdnicos—, regionales —po-
blana, oaxaquefia, guerrerense y ja-
lisciense, por ejemplo—, extranjeras
—espaiiola, libanesa o china—, y sus
combinaciones.

En esta entrega, Km. cero se pro-
puso encontrar diez platillos —y al-
gunos postres— creados en el Centro
Histdrico, o que solo aqui se pudieran

HISTORICO

degustar. Desde ejemplares de la coci-
na popular hasta creaciones de chef,
la Unica condicién era su pertenencia
neta al Centro Histdrico; conviven
igual el aroma dulce dellechén a la es-
pafiola, y el fuerte, humedo perfume
del tamal de pescaditos.

Con cotas de sabrosura que se
pueden disfrutar en la alta terraza
de un hermoso edificio del siglo xvi,

CIUDADDEMEXICO
Decidiendo Junto:

NO TE PIERDAS...

o de pie, en una calle de la colonia
Guerrero, estos platillos reflejan la
fuerza de nuestras herencias culi-
narias, pero también una constante
renovacion.

Esta mini-gufa para comilones
se verd enriquecida, seguramente,
con las aportaciones de los lectores.
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EDITORIAL

ESBOZO DE UNA
COCINA DEL CENTRO

sta entrega de Km. cero es de manteles largos. Dado que el Centro His-

térico de la Ciudad de México es el punto de origen y encuentro de nu-

merosas expresiones culturales, no sorprende que la cocina de la zona
muestre una riqueza especial. Pero, (qué delicias son de aqui o solo se pueden
disfrutar aqui? De ahi partimos para realizar el reportaje de portada.

Es cierto que en el Centro predomina la cocina mexicana, y que no se podria
hablar de una “cocina del Centro Histdrico”, pero si identificamos varios platos
“muy de aqui”. Ya porque fueron creados en la zona —en un pasado mds o menos
remoto, o recientemente—, ya porque fueron traidos, primero aqui, por alguna
de las grandes migraciones, y se volvieron platos de casa.

Las delicias resefiadas, pues, solo se pueden disfrutar en el Centro —con un
par de excepciones—, en su entorno monumental. En algunos casos, incluso, el
lugar donde se sirven vale la pena por sf mismo, como La Casa de las Sirenas o la
Pastelerfa La Vasconia. Desde las célebres y mexicanisimas tortas de Armando, o
los tacos temazcal del restaurante El Taquito, hasta un postre casi recién nacido,
una crepa de queso y jalea de zarzamora con una cubierta de café exprés en el
café Gradios, en la calle de Luis Moya, la seleccidn refleja esa diversidad, ese colo-
rido, esa renovacion constante y ese enorme monto de historia—con mayuscu-
las y con minusculas— que caracteriza al Centro.

Una invitacién mds para venir al primer cuadro, gozar de la arquitectura y de
las actividades sugeridas en la seccién No te pierdas...

Por motivos de espacio, mostramos solo algunos de los hallazgos, y espera-
mos que los lectores enriquezcan el tema con sus sugerencias.

En esta entrega, ademads, resefiamos un sitio que, invariablemente, deja a los
visitantes boquiabiertos: el Museo Numismatico Nacional. El edificio, la coleccion
de monedas —que de por si resume la historia del pais y de la Casa de Moneda
de México—, asi como los gigantescos talleres donde hasta 1992 se acufiaba la
preciosa moneda mexicana, constituyen una experiencia invaluable.

La zapateria mds grande la Ciudad de México, el Mercado Granaditas, en Eje
1 Norte y Aztecas, es otra sorpresa muy agradecible: mds de 700 locales ofrecen
una variedad de calzado para satisfacer toda necesidad o capricho. El mercado,
que cumple 57 afios este mes, espera a los lectores de Km. cero para celebrar por
todo lo alto.

Charlamos, ademads, en la seccion Siluetas, con don Julio Soler, un hombre a
quien el ajedrez le enderez6 la vida. Desde hace 28 afios, don Julio ensefia las bon-
dades de ese juego en el Centro Cultural José Martf, junto a la Alameda Central. %

No dejes de escribirnos a:
kmcerocorreo@gmail.com

CENTRO HISTORICO
DE LA CIUDAD DE MEXICO
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Decidiendo Juntos

Km. cero agradece la valiosa colaboracién de Antonio Rosales Morales, de la Bi-
blioteca Miguel Lerdo de Tejada, en la busqueda de materiales para la edicion es-
pecial "Croénicas patrias” (nim. 74, septiembre de 2014).

DE LOS LECTORES

DE REBECA GONZALEZ:

Soy asidua visitante de los museos y recojo la revista Km. cero; me agrada,
tiene buenos articulos. En el ndmero 72, de julio 2014, publican el articulo
“Yo sé qué le duele a un reloj” (entrevista con el maestro relojero Luis Her-
nandez).

Me interesd, pues tengo un reloj de mis papds que quiero arreglar. Fui
al domicilo de Palma 73 y, para mi sorpresa, no existe el numero. (Serfan
tan amables de darme el nimero correcto?

Otro asunto: visité la iglesia de Santa Maria la Redonda, Col. Guerre-
1o, frente a la plaza Garibaldj, calle de Riva Palacio... qué maravilla. Serfa
un buen articulo (..) Lastima que la plaza esté tan abandonada, no ast
la iglesia, que es digna de un articulo por su arquitectura y su historia.
Gracias.

(Carta editada por motivos de espacio).

ESTIMADA REBECA:

Gracias por sus comentarios sobre Km. cero. Efectivamente, se nos fue un
dedazo en la direccién del Sr. Hernandez. Le ofrecemos disculpas por el
error tanto al maestro, como a usted, pues le hizo perder tiempo. Enseguida
transcribimos los datos correctos:

Maestro relojero Luis Herndndez Estrada
Palma 33, despacho 212, 2°. piso, entre Madero y 16 de Septiembre.
Tel. 5521 0905.

Le agradecemos asimismo la sugerencia. Visitaremos el templo de
Santa Maria la Redonda para maravillarnos también, y compartirlo con
los lectores.

Muchos saludos.

FORMA PARTE DE
NUESTRA COMUNIDAD

TW: @KMCEROTWITEA
FB: KM.CERONOTICIASDELCENTROHISTORICO
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RENACE RED DE
BIBLIOTECAS DEL CENTRO

Compartir informacién sobre los acervos, difundir el contenido de los
fondos e impulsar el uso de nuevas tecnologias, entre los objetivos.

SALA PRINCIPAL DE LA BIBILIOTECA MIGUEL LERDO DE TEJADA.

on mds de 50 bibliotecas y
archivos que resguardan
acervos de un incalculable
valor histdrico y cultural, el Centro
Historico es un territorio de libros.
Hay fondos ultra especializados,
como el histdrico de la Secretaria de
Hacienda, en historia econémica de
México, o en gastronomia mexica-

na, como el de la Fundacién Herdez.
También los hay muy antiguos, des-
de el siglo xvi, como el que conserva
la Biblioteca Miguel Lerdo de Tejada,
o tesoros como los libros de viajeros
y la coleccién de mds de 700 edicio-
nes de EI Quijote que posee la Biblio-
teca Rogerio Casas-Alatriste, del Mu-
seo Franz Mayer.

Con el interés de colaborar en be-
neficio de los usuarios y del cuidado
de los acervos, en 2005 nacié la Red
de Bibliotecas del Centro Histdrico.

El 9 de septiembre pasado, la Red
se reunié nuevamente, con “la inten-
cion de formalizarla, darle un estatu-
to, un programa y formar comisiones
de trabajo con tareas especificas”,
explicd Juan Manuel Herrera, quien
dirije la Biblioteca Lerdo de Tejada.

En esa jornada, se firmé un me-
morandum de colaboracién. El docu-
mento establece compromisos para
compartir informacion sobre los
acervos, difundir el contenido de los
fondos y los servicios de cada biblio-
teca, colaborar en tareas de conserva-
ciény restauracion, e impulsar el uso
de nuevas tecnologfas para mejorar
el acceso a los fondos.

Los representantes de las biblio-
tecas y archivos acordaron trabajar
en seis temas: legislacién y norma-
lizacién; patrimonio documental;
cooperacion interbibliotecaria, capa-
citacion y profesionalizacidn; tecno-
logias de la informacidn, y difusién.

La reunidn se llevd a cabo en la
sede de la Biblioteca Melchor Ocam-
po del Senado de la Reptblica, en Xi-
coténcatl g.

POR SANDRA ORTEGA

En su momento, la titular de
la Autoridad del Centro Histdrico,
sefialé6 que la importancia de las
bibliotecas de esta zona estd en el
conjunto. “Nos permiten relacionar
no solo las épocas sino también los
sistemas culturales: aqui hay libros
indigenas, europeos, criollos, africa-
nos, asidticos (...) estas asociaciones
transculturales, de imaginacién y de
pensamiento, esa mezcla de sistemas
culturales es lo que las hace total-
mente diferentes de otras bibliotecas
del mundo”.

“Cuando se me invité a parti-
cipar en este acto”, sefial6 el poeta,
ensayista y editor Adolfo Castafidn,
“cruzaron por mi mente tres reldm-
pagos: (...) El segundo reldmpago fue
laimagen del ingeniero novohispano
Enrico Martinez, autor de las maqui-
narias ingeniosas concebidas para
desecar los lagos y cilancos lodazales
que bautizan al chilango: pues la red
de bibliotecas se me antoja como una
proeza comparable a la de aquella le-
gendaria desecacion de los lagos: aca-
rrea la promesa de que las lagunas de
la amnesia, de la incuria y del olvido
que atarantan a la humanidad mexi-
cana se despejaran poco a poco como
la niebla sobre el agua. (...)". %

BREVES

FIESTA DEL ARTE URBANO

or primera vez el Centro
Histdrico serd sede de uno

de los festivales de arte

urbano mds importantes del mun-
do, el Meeting Of Styles (Reunién de
estilos), creado para producir obras
e intercambiar ideas, estilos y cons-
truir comunidad entre los amantes
del graffiti, el muralismo y el arte
urbano en general. Esta iniciativa de
origen alemdn ha organizado desde
2002 mds de 75 eventos en 16 paises.
El festejo se llevard a cabo el 11

y el 12 de octubre, como parte del
programa de Murales Artisticos del
Fideicomiso Centro Histdrico de la
Ciudad de México (rcHcm). Algunos
muros de las calles de San Jerdni-

mo, Regina y el callejon de Santo
Tomds serdn intervenidos por artis-
tas como: Skore, de Colombia; Alen
y Meik, de México; el alemdn Yours;
Pantone, de Espafia, y el grupo fran-
cés TSF CREW.

También el Museo de la Ciudad de
México (mcm), la estacién Garibaldi
del Metro, y el plantel Centro Histé-
rico de la vacm ofrecerdn espacios al
festival.

Se llevard a cabo una interven-
ci6on mds en la Feria Internacional
del Libro del Zécalo, que este afio tie-
ne a Brasil como pais invitado.

Ademds de la realizacion de
obras, habrd conferencias con los ar-
tistas el 1 y el 8 de octubre, a las cua-

MURALES EFIMEROS EN LAS CALLES DE SAN JERONIMO Y REGINA, RESPECTIVAMENTE.

tro de la tarde en el mcwm. El progra-
ma se puede consultar en Facebook
como Meeting of Styles México.

El cardcter histérico y patrimo-
nial del Centro no ha sido obstdculo
para que se convierta, paulatina-
mente, en un espacio para el arte

urbano. Desde 2008 se desarrolla el
Programa de Murales Artisticos del
FCHCM, en 2012 fue sede del All City
Canvas, y ahora da la bienvenida a
Meeting Of Styles. Este tuvo también
como sedes las ciudades de Monte-
rrey y Guadalajara. (N. F.)*

FOTOGRAFIAS: ARTURO FUENTES
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DELICIAS DEL

CENTRO HISTORICO
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TORTA ESPECIAL DE ARMANDO, ELOGIADA POR ARTEMIO DE VALLE-ARIZPE, Y QUESADILLAS GIGANTES O MACHETES, QUE DELEITABAN A LOS FERROCARRILEROS DE BUENAVISTA.

VIENE DE LA PAGINA 1

LA TORTA NACIO EN EL CENTRO

Cuenta Mdnica Martinez Pérez que su abuelo, don Armando Martinez Centurion,
inventd la torta en 1892 —cuando apenas tenia 11 aflos— y la comenzd a vender
en la calle de Coliseo Viejo (hoy 16 de Septiembre ).

El mismo bautizé su creacién como “torta”. Luego se cambid al callején del
Espiritu Santo, donde Artemio de Valle Arizpe lo vio en accién. En su libro Calle
vieja, calle nueva, el cronista describe: “Era un placer grande el comer estas tortas
magnificas (...) Partia a lo largo un pan francés —telera, le decimos—, y a las dos
partes le quitaba la miga (...) después en la parte principal, extendia un lecho de
fresca lechuga, picada menudamente; en seguida ponia rebanadas de lomo, o de
queso de puerco, segun lo pidiera el consumidor...”.

La torta especial de Armando (35 pesos) es hoy la especialidad de la casa. Bien
sazonada con aceite, sal y pimienta sobre la plancha, es una combinacién de
carnes —pierna y milanesa—, embutidos —jamén y chorizo— y queso, con un
sabor “agobiante” por sus texturas. Pero después de la segunda mordida, se con-
vierte en la buena torta chilanga: jugosa, carnosa y llenadora, complementada
con mayonesa, aguacate y jitomate.

Vale la pena acompaiflarla con otra creacién de don Armando: el agua de chi-
cha, que lleva jugos de naranja, pifla y limdn (15 pesos el vaso), y da el toque
refrescante a esta delicia popular.

PARA UN HAMBRE DE AQUELLAS

Las quesadillas gigantes o machetes —miden entre 55 y 60 centimetros de lar-
go—, son el manjar que ofrece Amparito Montoya desde hace 37 afios. Ubicada
primero en la calle de Guerrero, alli llegaban los ferrocarrileros —estaba cerca la
estacion Buenavista— a pedir “un machete” o “una espada”; mds tarde el negocio
se mudaria a Héroes.

Con los afios y el éxito del concepto aparecieron quesadillas parecidas en
otros rumbos de la ciudad, pero los machetes de Amparito siguen siendo los me-
jores, segun la clientela. “Nosotros tenemos como diez afios de venir”, dice José
Luis Pacheco. “El sazén de Amparito no lo tiene nadie.”.

La lista de ingredientes —tinga, huitlacoche, queso, champifiones, chicha-
1161, pollo, panza, chorizo y requesén, por ejemplo— llega a 25, y uno no sabe
cudl pedir. Las combinaciones son infinitas, pues dependen de la creatividad del
cliente, pero entre los machetes favoritos estan el champion (49), relleno con bis-
tec, tocino, pimiento, cebolla y queso, y el cubano (44), que se elabora con los
ingredientes que haya disponibles.

EN 2010, LA COCINA TRADICIONAL
MEXICANA FUE INCLUIDA POR LA UNESCO EN
LA LISTA DEL PATRIMONIO CULTURAL
INMATERIAL DE LA HUMANIDAD.

& -

MACHETES: 60 CENTIMETROS DE SABOR.

Los machetes apabullan en el primer momento, pero con buen apetito, el
comensal no deja ni rastro.

La curiosidad o el hambre han convocado a este local a gente de otros rumbos
o incluso extranjeros. Priscila, una de las empleadas, cuenta: “Si, han venido chi-
nos, japoneses y europeos, y salen muy contentos y bien llenos”.

LA LENGUA Y EL NIRVANA
En medio del comercio callejero y el gentio que transita todos los dias por la ca-
lle de El Carmen, sobrevive el famoso restaurante El Taquito, abierto en 1923.

FOTOGRAFIA: PAVEL CANSECO/EIKON.COM.MX
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Marilyn Monroe lo visité en 1962 cuando quiso probar comida mexicana, Maria
Félix celebrd alli varios cumpleafios y Jacobo Zabludowski era asiduo. Asi de fa-
moso era el lugar.

Aqui don Pancho, el cocinero principal, inventd hace diez afios una de las
formas mds deliciosas de comer lengua de res: los tacos temazcal. “Siempre pensé
que los tacos de lengua quedaban muy secos; se me ocurrié que podia mejorarlos
con una salsa y vaporizarlos en hoja de pldtano”.

Don Pancho pica y sazona hdbilmente la lengua —rodajas de cebolla, salsa de
chile de arbol, puré de tomate— y la flamea con un chorrito de tequila. Hace los
taquitos en tortilla de maiz, los envuelve en hoja de pldtano y los cuece al vapor.

El resultado no podia ser mds fino: la hoja del platano aromatiza el sabor de la
lengua, que ademds adquiere un ligero sabor picosito con las salsas. Si se ha sido
toda la vida renuente a la lengua, estos tacos garantizan la conversion.

La orden de tacos temazcal es de tres (100 pesos) y también se pueden pedir
de carnitas, por ejemplo. Pero don Pancho advierte: “Los tacos de lengua son los
mejores”. Se trata de un manjar, pero con un tequila y buena compaiifa, el Nirva-
na queda ya muy cerca.

DON PANCHO, EL COCINERO PRINCIPAL DE EL TAQUITO, CREO LOS TACOS TEMAZCAL.

UNA GARNACHA GOURMET

En el extremo poniente del mercado de San Juan Ernesto Pugibet, sobre la calle
de Ernesto Pugibet, hace afio y medio nacié La Cocinita de San Juan, en un local
exterior de Pedro Felipe Herndndez, un comerciante de carnes exéticas, que se
volvié ademds restaurantero, ante la insistencia de sus clientes, que le pedian co-
codrilo, avestruz, jabali e insectos ya listos para comer.

Junto con el chef Benjamin Ibdilez cred, entre otros exéticos platillos, las gor-
ditas de chapulines (35 pesos la pieza). Crujientes por el dorado de lamasa—ade-
rezada con un poco de polvo de chapulin y camardn, que exalta los sabores—,
el relleno se siente suave, a diferencia de los chapulines guisados o los que se
comen a pellizcos.
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LA GORDITA DE CHAPULINES NACIO EN EL MERCADO DE SAN JUAN ERNESTO PUGIBET.

Como entrada, una es suficiente; como plato fuerte, dos y una buena sopa de
nopales con escamoles son la comida ideal en esta fonda de altos vuelos culinarios.

Las gorditas, igual que los otros platillos, nacieron de “jugar con los ingre-
dientes que vendemos en el mercado; de mezclar sabores para ver cudles nos re-
sultaban agradables”, dice Herndndez.

Sus experimentos gastronémicos han dado resultados novedosos. Estas gor-
ditas son una auténtica garnacha gourmet y confirman que los elementos de la
comida prehispdnica —como el maiz, los chapulines, los gusanos de maguey
y otros insectos—, siguen siendo indispensables en la nueva cocina mexicana.

COMIDA LACUSTRE DE LA MERCED
En la nave mayor del mercado de La Merced solo quedan dos locales donde es
posible encontrar productos lacustres como charales y acociles, boquerones y
trucha, preparados de manera similar a como se consumian en Tenochtitlan.
Ellocal 66 1o atiende dofia Edith Pardines y el 82, don Arturo Murillo, quienes
se empefian en ofrecer estas delicias de agua e insectos de temporada como jumi-
les, escamoles y gusanos de maguey. Destacan también las tripitas de pollo (25
pesos un cuarto), un plato mds popular de lo que uno imaginaria, a juzgar por la
cantidad de clientes que se lo llevan.
Don Arturo Murillo ofrece, por ejemplo, charales envueltos en hoja de maiz,
que sazona con ajo, perejil y cebolla picados, asi como cilantro y rajas de chiles

TRES TENTACIONES DULCES

En la centenaria panaderia La
Vasconia, en el refrigerador de
pastelillos destaca una tentaciéon
inevitable: el tulipdn con frutas
(33 pesos), una media esfera de
chocolate oscuro (formada con
ayuda de un globo que luego se
revienta), rellena de crema batida
y frutas citricas como kiwi, moras
y fresa, ademds de perén y du-
raznos en almibar. El choque de
sabores es 1o mejor de este postre
endémico del Centro Histdrico.

Mds alld, sobre Donceles casi es-
quina con Brasil, en la Cafeterfa Rio,
la legendaria Gema Serna Hauayek
—descendiente de libaneses— ofre-
ce un pay de datil (35 pesos) inimi-
table. Los ingredientes son muchos,
y su creadora se niega a revelarlos,
aunque se notan la nuez y una base
galletosa con aroma a canela. Los dd-
tiles saturan el pay y le regalan con
un sabor especial, Unico en la ciudad
y en el primer cuadro.

Otra tentacién esel cuadro de que-

so (17 pesos) de Pan Segura, un alarde
de la buena reposteria mexicana y
una de las creaciones de este negocio,
originario de Guadalajara y avecinda-
do en el Centro desde hace 8o afios,
cuando Enrique Segura y su esposa
Fanny Paola establecieron esta pana-
derfa en la calle 16 de Septiembre.
Crujiente por fuera gracias al hor-
neado preciso, y zonas cremosas en el
interior, debidas a las ldminas de que-
so estilo Chiapas, y un sabor untuoso
que se resbala por el paladar, esta pie-

za estd elaborada con los mejores
ingredientes: leche, mantequilla y
huevos, sin conservadores, como
presumen los duefios.

No hay que dejar de probarlo
en el desayuno, con un buen café
con leche. Parece que nacieron el
uno para el otro.

Y para que las calorias extra no
sean un cargo de conciencia, aqui
una frase de Oscar Wilde: “La ni-
ca manera de librarse de la tenta-
cién es ceder ante ella”.

FOTOGRAFIA: ALAN VILLEDA/EIKON.COM.MX



FOTOGRAFIA: PAVEL CANSECO/EIKON.COM.MX

6 Km.cero nim 75 Octubre 2014

VESTIGIOS DE COMIDA LACUSTRE EN LA MERCED. EN LA IMAGEN, ACOCILES.

jalapefios, que mete a la vaporera por una hora. (El resultado? Una especie de
tamal calientito, con un toque de picante y el fuerte sabor a humedad del charal
(25 la pieza).

Dofia Edith prepara el nixtamal de pescaditos con xoconostle, epazote, nopales,
cebolla y chile, “en hoja de maguey”. Abundante, el plato tiene un gusto himedo,
algo terroso y picante. Ella también cocina en horno la deliciosa trucha ahumada.

Bien vale probar estos sabores poco ordinarios, pero exquisitos. Para llegar, lo
mds fdcil es salir en el metro Candelaria y entrar por la puerta 1.

LA GRAN CHINAMPA

Parece una torta ahogada, pero a la hora de atacarla tiene la textura de un pastel
azteca ligeramente picoso, con mucha crema y una abundancia de carnes y que-
sos que exorcizan al demonio del veganismo: chistorra, bistec, chorizo espaiiol,
chorizo argentino, queso Gouda y queso de Chiapas en capas bastante generosas.
El sabor es una esquizofrenia: {pastel ahogado o torta azteca? Al final no importa,
porque la gran chinampa (79) satisface, y no solo por su abundancia, sino por su
original sabor.

Este platillo fue creado por los hermanos Adridn, Mauricio y Antonio Calera-
Grobet para celebrar el primer aniversario de su “cultubar” Hosteria La Bota, que
nacié en 2005 en la calle de Regina, y hoy estd San Jerénimo, la calle paralela
hacia el sur. “Ideamos el platillo por ahi de la medianoche, para incluirlo al dia
siguiente como plato especial. La idea era convidarlo a los invitados especiales”,
recuerda Antonio, por mds sefias escritor y gestor cultural, autor de Gula de sesos
v lengua (Aldus, 2010), entre otros libros.

Pero la inventiva es un hdbito no solo de los Calera-Grobet, sino de todo el
equipo de La Bota, que sigue animando actividades culturales, y experimentando
en el arte de la gastronomia, con ingredientes del cercano Mercado de San Juan.
La gran chinampa es prueba de su talento.

SOPA VERDE CENTRO HISTORICO
El chef Victor Hugo Aguilar Morales recuerda cuando acompafiaba a su madre
a la Merced por los insumos para la fonda que ella tenia en el mercado de San

Lucas (hoy junto al metro Pino
Sudrez). Iban muy de mafiana y
pasaban a desayunar con una
dofiita que vendia tamales, ato-
le y chileatole (chile, cilantro,
maiz y el agua de la coccidn del
elote tierno). El chileatole era el
favorito de Victor. Como apren-
diz de chef, prob¢ variantes del
plato en los estados donde tra-
bajo: Yucatdn, Puebla, Oaxaca...

Hace un par de afios retomo
su gusto por esta bebida, y de-
cidié convertirla en una sopa,
poniéndole “mds verdura, que
honrara a las huertas mexicanas”. Asi naci la sopa verde Centro Histdrico (100).

Aguilar le afladié caldo de pollo y chile poblano, que junto con el cilantro
y el maiz, conforman una sopa espesa, pero nada pesada. El sencillo sabor del
chileatole se ve enriquecido con otros aromas y texturas: lleva habas, calabacita,
flor de calabaza y romerito.

Hace como afio y medio la cronista Angeles Gonzalez Gamio quiso conocer
al autor del plato, y sugirié bautizarlo como sopa verde Centro Histérico. “Des-
de entonces se llam¢ asi, definitivamente”, cuenta el chef. “La sefiora Gonzdlez
Gamio tenia razdn, estaba tan relacionada con mis memorias del Centro, que
merecia ese nombre”.

SOPA VERDE CENTRO HISTORICO.

TRIPA RELLENA, CARACTER LIBANES

Este es un platillo que recuerda historias de migraciones, y la llegada de otros sa-
bores y aromas a la cocina chilanga. Desde principios del siglo XX, una importante
comunidad libanesa se fue asentando en el Centro Histérico; para los afios cincuen-
ta “Habia un restaurante o café libanés en cada esquina. Cuentan que era como un
pueblito de Libano y la convivencia con judios, espafioles y mexicanos era muy in-

Y POR S| FUERA POCO...
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Imposible incluir todos los hallaz-
gos gastrondmicos de este reporta-
je, pero tampoco, dejar pasar estos.

El pozole verde de El pozole
de Moctezuma es una receta origi-
nal de Guerrero que se sirve desde
hace 67 afios en Moctezuma 12-E
esq. Reforma y Eje Central. Pipidn,
sardinas, huevo, chicharrén, agua-
cate y mezcal son los ingredientes
baésicos del plato. Hay mediano (75
pesos) y grande (80) todos los mar-
tes, jueves y sabados.

En Hosteria La Bota Cultubar,
también hay que probar el gran
calzone querido (79), creado por
Tofio Calera-Grobet en homenaje
a Juan Gabriel: una salsa cremosa

FOTOGRAFIAS: PAVEL CANSECO/EIKON.COM.MX

GRAN CALZONE QUERIDO.

bafia un pan drabe que contiene mi-
lanesa de pollo, calabacita y cham-
pifiones. Un toque de parmesano y
vino blanco coronan esta cancidn
juangabrielina de sabores y aromas.

En La Casa de las Sirenas hay un
postre que atrapa para siempre: los

gaznates de higo, receta del chef
Victor Hugo Aguilar, inspirada en los
merengueros del Centro Histdrico.
La crema que los rellena es dulce sin
empalagar, y la miel de higo es una
delicia que pocas veces se prueba.

Y en Rolddn 37 no todo es mole.
La margarita de la casa, pasién oaxa-
quefia (99), combina mezcal Don
Rémulo (espadin blanco), un twist
de limon, maracuyd fresca y licor de
naranja. Agridulce es este aperitivo
para abrir boca y echarse luego un
buen mole de metate.

En Gradios Delicafé, en Luis
Moya 115-local 5, Erika Chagoya,
experta en café y reposteria cre6 la
Crepa Gradios (69 pesos): rellena de

queso crema y jalea de zarzamo-
ra, recibe una cubierta de café ex-
preso y para coronarla una bola
de helado de vainilla. Lo frio y lo
caliente; lo amargo y lo dulce, se
amalgaman para sorprender el
paladar del cualquiera que ame
los postres de alta cocina. Para
acompafiarla, una café de prensa
francesa. De aquif al Paraiso con
algunos kilitos de mds.

CREPA GRADIOS.
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ESTOS PLATILLOS REFLEJAN LA FUERZA DE
NUESTRAS HERENCIAS CULINARIAS, PERO
TAMBIEN UNA CONSTANTE RENOVACION.

tensa”, relatd a Km. cero en 2009 Mohamed Mazeh, duefio del restoran Al Andalus.

Mazeh llegé hace 20 afios a México, y como muchos de sus compatriotas,
enriqueci la diversidad gastronémica del primer cuadro con Al Andalds.

Solo aqui —y en una sucursal de la colonia Ndpoles— se sirve la tripa rellena
de carnero (140 pesos), un platillo de sabor muy fuerte —caracteristico de este ani-
mal— que se equilibra con especias y hierbas. Rellena de arroz, garbanzo y carne
de cordero, la tripa se sirve en consomé, y se come con pan drabe. El drak, un aguar-
diente de uva anisado, corta la grasa y ayuda a digerir esta extravagante delicia.

De primera impresion, las tripas en el caldo no parecen apetecibles, pero una
vez que se prueban, la opinién cambia. Y tanto, que es dificil regresar y no pedir-
las nuevamente.

Actualmente, en las calles de Republica de El Salvador, Tres Cruces, Mesones
y Jests Maria, ya casi no habitan libaneses, pero su huella gastronémica quedé
alli, en restaurantes y cafés como Al Andalus, Helus y El Jekemir.

TRIPA RELLENA, UN MANJAR DE LA COCINA LIBANESA, EN AL ANDALUS.

LECHON ESTILO CANDIDO, LA IMPRONTA ESPANOLA

Ademds de las delicias que produjo el mestizaje derivado de la Conquista, pos-
teriores migraciones espafiolas trajeron platillos de las distintas regiones de la
peninsula.

Es el caso de El Mesén del Cid, restaurante fundado en 1972, y donde se pre-
paran platillos espafioles regionales (castellanos y asturianos, por ejemplo) a la
manera tradicional.

El mds solicitado por la clientela es el lechén estilo Candido (mil 480 pesos,
para 4-6 personas). Es un lechén de tres semanas alifiado con sal, pimienta y una
manteca preparada con ajo y romero, y cocinado al horno por 2 horas a 300 grados.

Sin grasa natural, por su edad, y de carne extremadamente suave, el lechén al
estilo Candido (por el nombre de un
mesonero segoviano muy famoso),
es un platillo de sabor muy sutil.

Antes de servirlo, se desarrolla un
ritual en el que el lechdn se parte en
seis porciones, con un plato de barro,
para demostrar que la carne es real-
mente joven.

Después, se sirve acompanado
con una ensalada de berenjena, le-
chuga y jitomate, y... iA comer como
medievales, se ha dicho!

LECHON ESTILO CANDIDO.

MOLE DE METATE, SABOR A MESTIZAJE
No es fdcil mejorar los buenos moles que abundan por la Ciudad de México. Sin
embargo, el chef Rdémulo Mendoza rescatd una receta de su abuela —originaria
de la Huasteca veracruzana— con la que logra un mole rico en sabores pero, por
increible que parezca, ligero.

Dulce, con un toque volatil de picante, tiene una textura delicada y granulo-
sa a un tiempo. No es coincidencia: en su elaboracidn se utilizan 36 ingredientes
entre chiles —mulato y pasilla—, nueces y pifiones, maiz criollo, manteca de

cerdo, chocolate de Oaxaca, pldtano macho, pimientas gordas, cominos y semi-
llas de cilantro, por mencionar algunos.

Los ingredientes secos se muelen en el metate, y en el molcajete, los ingre-
dientes con agua, hasta obtener un polvo de mole que se reconstituye poco a
poco con caldo de pollo en una olla de barro. Al final, se corrige la sazén con sal,
piloncillo y chocolate, que le dan ese sabor y aroma singulares.

Este mole de metate (180 pesos con pollo; 240, con camarones) se sirve en el
restaurante Rolddn 37, alojado en una casa construida hace mds de 200 afios. El
plato es un homenaje a la vocacién de esa zona de La Merced, donde hasta hace
unos 25 afios abundaban las bodegas de chiles frescos y secos, “necesarios para

casi toda la cocina mexicana”, explica Angel Mendoza, chef auxiliar.

Por la mixtura de ingredientes traidos por los espaiioles con los que se usaban
aqui, paladear este mole excepcional equivale a probar a qué sabe el mestizaje. %

COORDENADAS PARA COMILONES

Torta especial de Armando.
Torterias y restaurantes Armando’s

Humboldt 21, esq. Reforma. M Hi-
dalgo, Ecobici Av. Judrez-Balderas.
Lun-Dom 8-19:30hrs. Se aceptan
tarjetas. Tel. 5510 7588.
Machetes.

Los Machetes de Amparito

Héroes 192. M Guerrero, Metrobus
Ricardo Flores Magon.

Lun-Sab 8-18hrs., Dom y dias
festivos 8-15hrs.

Tel. 5526 4028.

Tacos temazcal.

El Taquito

El Carmen 69. M Zdcalo, Metrobus
Republica de Argentina. Lun-Dom
10-19hrs. Se aceptan tarjetas.

Tel. 5526 7699.

Gorditas de chapulines.

La Cocinita de San Juan

Ernesto Pugibet 21. M Salto del
Agua, Metrobus Victoria, Ecobici
Ernesto Pugibet-Luis Moya. Lun-
Dom 9-20hrs. Se aceptan tarjetas.
Tel. 5518 6318.

Comida lacustre.
Mercado de La Merced

Locales 66 y 82 del pasillo 1, de la
Sala de Preparacion del mercado.
M Candelaria. Lun-Sdb 8-17hrs.

La gran chinampa.
Hosteria La Bota Cultubar

San Jerénimo 40. M y Metrobus Isa-
bel La Catolica, Ecobici Jardin San
Jerénimo. Lun-Mié 13-oohrs., Jue
13-02hrs,, Vie-Sdb 13-03hrs. y Dom.
13-00hrs. Tel. 5709 go16.

Sopa verde Centro Histoérico.
La Casa de las Sirenas

Republica de Guatemala 32. M Zdcalo,
Ecobici Republica de Guatemala-Mon-
te de Piedad. Lun-Jue 8-23hrs., Vie-Sdb
8-02hrs., Dom 8-19hrs. Se aceptan tarje-
tas. Tel. 5704 3273.

Tripa rellena.
Al Andalus

Mesones 171. Metrobus Las Cruces.
Lun-Dom 9-18hrs. Se aceptan tarjetas.
Tel. 5522 2562.

Mole de metate.

Restoran Roldan 37

Rolddn 37. M Merced, Metrobus Las Cru-
ces. Dom-Jue 10-19hrs., Vie-Sdb 10-23hrs.
Se aceptan tarjetas. Tel. 5542 195T.

Lechén estilo Candido.
El Mesén del Cid

Humboldt 61 esq. Morelos. M Judrez,
Metrobus Hidalgo. Dom-Lun 13-17hrs.,
Mar-Sdb 13-22hrs. Se aceptan tarjetas.
Tel. 5512 7629.

Tulipan con frutas.

La Vasconia

Tacuba 73, esquina con Palma. M Allen-
de, Ecobici Palma-Republica de Cuba.
Lun-Dom 7:30-21hrs. Tel. 5521 0659.
Pay de datil.

Cafeteria Rio

Donceles 86. M Zdcalo, Ecobici Repu-
blica de Guatemala-Monte de Piedad.
Lun-Sdb 8:30-21hrs. Tel. 5510 2250.
Cuadro de queso.

Pan Segura

16 de Septiembre esq. Palma. M Zdcalo,
Ecobici Cerrada 5 de Mayo-Palma.
Lun-Sdb 7:15-20:30hrs., Dom 11-19hTs.
Tel. 5512 9397.
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UNA FORTALEZA

CONVERTIDA EN MUSEO

El Museo Numismatico Nacional es uno de los secretos mejor
guardados del Centro Histérico. Ubicado en el edificio del Apartado,
repasa la historia de la prestigiosa Casa de Moneda de México.

ntre los puestos de chine-

rias, claxonazos, gritos,

vendedores informales vy
rios de gente que inundan la calle de
Apartado, en el barrio de El Carmen,
sobresale una fortaleza con muros
de 15 metros de altura. Parece inex-
pugnable, y durante muchos afios
asi fue, porque alli se guardaba la ri-
queza platera de México.

Desde 2000, se convirtié en el Mu-
seo Numismadtico Nacional (MNN), un
recinto tan peculiar que nadie que lo
haya conocido lo olvida.

Las visitas guiadas gratuitas son
el formato mediante el cual este
museo muestra sus riquezas. Tras la
enorme puerta metdlica de la facha-
da, se esconden un patio y un claus-
tro de dos niveles, de sobria arquitec-
tura neocldsica, asi como una planta
industrial cuyo switch parece haber
sido apagado un dia antes.

En compaiifa de expertos, el vi-
sitante descubre el proceso de acu-
fiacion de monedas tal como se hizo
durante el siglo xix y hasta hace un
par de décadas, asi como la evolu-
cién de la moneda en México. El re-
corrido concluye con una demostra-
cién en la que se acufia una moneda
para cada visitante, como recuerdo.

TODOS LOS CAMINOS...

El edificio del Apartado se levanté en
la segunda mitad del siglo xvi1, para
que alli se separaran la plata y el oro
que se extraian de las minas de la
Nueva Espafla, y que con frecuencia
venian mezclados.

Esa actividad habia sido realiza-
da durante casi un siglo por varios
talleres particulares hasta que en
1655 el Virreinato cre¢ el oficio de
Apartador General de la Nueva Es-
pafia, Nueva Vizcaya y Nueva Ga-
licia, especie de concesién tnica.
El particular que la obtuvo habria
levantado el edificio e instalado all{
un taller principal (otro funcionaria
por un tiempo en lo que hoy es San
Luis Potosi).

Lallamada Casa del Apartado era
el dltimo edificio de la traza original
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POR ROBERTO MARMOLEJO GUARNEROS

ESTE EDIFICIO FUE SEDE DE LA CASA DE MONEDA DEL PAIS DE 1848 A 1992.

de la Ciudad de México, en los limi-
tes de la tierra firme; mds alld solo es-
taban La Lagunilla y Tepito, barrios
de indios comerciantes.

Todos los caminos mineros de la
Colonia llegaban a este edificio por
una disposicién de la Corona espa-
fliola, que no permitia la entrada a
Europa de oro o plata en forma de
lingotes. Una vez separados los me-
tales preciosos, se iban a la Casa de
Moneda, donde se realizaba la acu-
flacién. Esta institucidon “estuvo en
varios lugares hasta que se instald
precisamente en la calle de Mone-
da”, explica Salvador Garcia Lima,
coordinador de Servicios Educativos
del museo.

El apartado fue una de las activi-
dades industriales vitales del Virrei-
nato; la riqueza que salfa de allf se
convertia en monedas que circula-

EN EL EDIFICIO DEL
APARTADO SE REALIZO
LA SEPARACION DE LOS
METALES PRECIOSOS
DESDE LA SEGUNDA
MITAD DEL SIGLO XVII
HASTA 1992.

ban por todo el orbe, como el délar
en nuestros dias.

En 1778, con los aires de cambio
en la Espafia borbonica, la Corona
realiz6 una especie de expropia-
cién, y afiadid el Apartado —inmue-
ble, insumos y actividad— a la Real
Hacienda. También se compraron
predios adyacentes para ampliar el
edificio.

RESURGIMIENTO

La guerra de Independencia frené
la actividad econdémica del México
virreinal; el apartado pasé a manos
privadas, y en 1842 retornd al con-
trol gubernamental, pero el nivel de
actividad habia declinado.

En ese afio, Antonio Lépez de
Santa Anna, el varias veces presiden-
te del México decimondnico, decre-
té el monopolio gubernamental de
esa labor, y el edificio del Apartado
recobrd su importancia.

Santa Anna encargé la remode-
lacién al famoso arquitecto Lorenzo
de la Hidalga, quien dio una geome-
tria regular al patio central y levanté
la fachada con grandes ventanas que
da a la calle homénima, y que parte
notoriamente en dos la arquitectura
del edificio. En 1848, ademds, se vol-
vio sede de la Casa de Moneda.

Por eso, muchas de las mdquinas
e instalaciones que el visitante pue-
de ver hoy datan del siglo xix. Siguen
funcionando y podrian acufiar mo-
nedas sin problemas, gracias a la su-
pervision y cuidado de don Esteban
Jiménez, el trabajador mds antiguo.
Llegé en marzo de 1943, a los 16
afios; aqui trabajaron su padre y un
hermano mayor.

Don Esteban es una leyenda local.
Ademds de sus mds de 70 afios en la
institucion, liderd el rescate del patri-
monio del Apartado cuando cesaron
las actividades de la Casa de Moneda
en el edificio, en 1992. Sin €], este mu-
seo no existiria. Desde 2008, la Sala
de Acufiacién lleva su nombre.

DE PLANTA INDUSTRIAL, A MUSEO
Una densa nube de vapor y humo
deja entrar un poco de luz sobre
la gran nave de fundicién. Por los
hornos metaludrgicos, la temperatu-
ra ambiente alcanza casi los 50° C;
hombres cubiertos de negra y espesa
ceniza van y vienen, manipulando
metales al rojo vivo. Algunos forman
lingotes y los enfrian en tinas de
agua; otros mueven la incandescente
mezcla de metales en grandes conte-
nedores; unos mds, barren la ceniza
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POR LOS HORNOS METALURGICOS, LA TEMPERATURA AMBIENTE ALCANZABA LOS 50°C.

que cae como una lluvia intermina-
ble. Los altos techos y los arcos, que
recuerdan una catedral, dan a la es-
cena una calidad fantdstica, como la
fragua del dios Vulcano.

Sin embargo, esta fue la realidad
diaria de los 150 trabajadores de la
Casa de Moneda Nacional en el siglo
xx. Aqui se acuflaron las monedas
mexicanas hasta 1992, e incluso las
de otros paises (Arabia Saudita, Tur-
quia, Venezuela o Uruguay, por poner
algunos ejemplos) que recurrieron a
nuestra prestigiosa Casa de Moneda.

En esa Sala de Fundicidn, res-
guardada tras una puerta similar a
la de una boveda bancaria, es donde
el visitante se queda pasmado ante
la monumentalidad del espacio y su
impecable conservacién. Los hor-
nos, herramientas y contenedores
estdn alli, y “podrian dar servicio y
apoyar a la actual Casa de Moneda,
si tuviera problemas de operacién”,
dice don Esteban Jiménez.

En otras naves, se hallan las ma-
quinas que realizaban los pasos del

“CUANDO DEJAMOS DE
OPERAR Y NOS DIJE-
RON QUE IBA A SER UN
MUSEO, NOS DEDICA-
MOS A PRESERVAR LA
MAQUINARIA Y HERRA-
MIENTAS”.

SALVADOR GARCIA LIMA,
MUSEO NUMISMATICO NACIONAL.

complejo y fascinante proceso de
acufiacion, como la laminacion, el
corte de cospeles (la moneda en bru-
to), el recocido, la acuflacién propia-
mente (impresién, en cada cara, de
determinadas imdgenes), la revisién
y cuenta.

El drea de exhibicién numisma-
tica muestra soo piezas: las hay de
la Colonia, esto es, de las primeras
monedas acufiadas en el continente
americano (1536), hasta ejemplares
del siglo xx; monedas de oro, plata,

“IMPRESIONANTE E INOLVIDABLE”

Al frente de un grupo de sefioras que visita el mnN, Salvador presenta a
don Esteban. Encantadas con el recorrido, rodean al viejo trabajador,
quien relata anécdotas del Apartado. Dofia Guadalupe Anaya, una ama
de casa que vivio en las cercanias, en el Callejon de Girén, se lamenta: “Es
una pena haber vivido tantos afios por aqui, pasar todos los dias frente al
edificio y no saber qué era. Me preguntaba qué habia dentro. Hoy que lo
sé y lo vivi, estoy feliz. Voy a regresar con mis hijos; es un lugar impresio-

nante e inolvidable”.

LA COLECCION NUMISMATICA ES DE 500 PIEZAS.

bronce, de curso legal, monedas con-
memorativas y medallas.

“Cuando dejamos de operar y
nos dijeron que iba a ser un museo,
nos dedicamos a preservar la maqui-
naria y herramientas y nos agrupa-
mos en torno a don Esteban como
figura de autoridad. Con €l (y) otros
comparfieros, recuperamos espacios
e hicimos el guién museogrifico”,
cuenta Garcia Lima.

Esa es otra particularidad de este
museo. Los trabajadores participa-
ron en su creacion, y allf siguen la-
borando.

A UNAS CUADRAS DEL ZOCALO
Del 2000 al 2013, el mxn ha venido
funcionando solo con la modalidad
de visitas guiadas, con reservacién.
No tendria sentido visitarlo sin un ex-
perto que conozca el contexto de las
actividades econdmicas e industria-
les que se realizaban en el Apartado.

El edificio estd a unas siete cua-
dras del Zécalo —la calle de Apar-
tado es la continuaciéon de Argenti-
na—, pero poca gente lo conoce, en
buena medida por la dindmica co-
mercial en que estd inmerso.

Garcia Lima lo tiene claro: “La
acciéon combinada de vendedores
ambulantes, franeleros, microbu-
ses que hacen base en la esquina de
Apartado y El Carmen, y el mds no-
vedoso fendmeno de los autobuses
fordneos, que prestan un irregular
servicio de transporte de pasajeros”,
dificultan el acceso tanto a pie como
en autobuses para turistas.

Aun asi, afio con afio el numero
de visitantes ha crecido. “De los 80
visitantes que tuvimos en el 2000,
cuando se abri6 el museo, en el 2013
tuvimos entre cinco y seis mil, prin-
cipalmente por recomendaciones de
boca en boca, y sin una camparia de
difusién especifica”.

Pero el mnn serd relanzado en
2015. Entre los planes estd instalar
la sede fija del archivo histdrico del
Apartado, una biblioteca y un drea
para investigadores.

El guién museogréfico de la sala
de numismadtica serd actualizado,

apoyado con videos, audio y recur-
sos interactivos. Esto permitird el
recorrido libre, aunque el programa
de visitas guiadas continuard.

Garcia Lima resume: se trata
de “contribuir en lo posible en la
formacién de una cultura numis-
matica y reforzar los elementos de
identidad nacional que se pueden
descubrir a través de la historia de
nuestras monedas”.

La misteriosa fortaleza de la calle
de Apartado se abrird plenamente a
los visitantes del Centro Histérico y
competird con los estupendos mu-
seos de la zona por visitantes. Para
eso se estd renovando.

El adjetivo numismadtico, por
cierto, proviene de la palabra latina
“‘nomisma”, que significa moneda;
esta, a su vez, provenia del griego
“némisma”, moneda corriente o cos-
tumbre. Para la Real Academia de la
Lengua, la numismadtica es la “cien-
cia de las monedas y medallas, prin-
cipalmente de las antiguas”. %

* A la salida de las bévedas, y por seguri-
dad, los visitantes tienen que quitarse los
zapatos.

Museo Numismatico Nacional
Apartado 13, entre El Carmen y
Republica de Argentina.

M Zécalo y Lagunilla, Metrobus
Secretaria de Educacion Publica,
Ecobici San Ildefonso-Republica
de Argentina.

Visitas guiadas programadas.
Tel. 5511 7700 Ext. 4522.
vmerino@cmm.gob.mx.

Entrada libre.
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LA ZAPATERIA
MAS GRANDE DE LA CIUDAD

El gigantesco Mercado de Granaditas cumple 57 ailos. Mas de 700
locales satisfacen toda necesidad o excentricidad en materia de calzado.

FOTOGRAFIAS: VICTORIA VALTIERRA/EIKON.COM.MX

1 Mercado de Granaditas,

ubicado en la esquina de Eje

1 Norte y Aztecas, es la zapa-
terfa mds grande no solo del Centro,
sino de la Zona Metropolitana. Son
709 locales, distribuidos en 13 mil m>.
Alli se ofrecen 10 mil modelos dife-
rentes, a decir de Martin Rivera, admi-
nistrador del mercado.

Los locales exhiben calzado para
todas las mnecesidades: escolares,
de vestir, botas, para médicos, en-
fermeras y diabéticos —Ilamados
“clinicos”—, para danza regional o
para pachuco —de charol, en varios

CALZADO TENIS DE GALA PARA NOVIAS Y QUINCEANERAS.

colores—. Los mads vistosos son los
disenados para bailarinas de centro
nocturno —“exéticos™—, con decora-
dos espectaculares a base de pedreria,
estoperoles, brillos, y tacones de hasta
17 cm de acrilico transparente o mo-
delados como el caidn de una pistola.

Muchos de los comerciantes son
también fabricantes, asi que traba-
jan sobre pedido. Por eso cantantes,
actores y compaiifas de teatro o de
espectdculos encargan aquf los dic-
tados de su imaginacién.

La variedad de materiales y pre-
cios parece infinita, y en lo que a
moda se refiere, dice Rivera, “estamos
alaaltura de laitaliana y espafiola”.

“SEGUIR MOVIENDO EL ZAPATO”
El Mercado de Granaditas represen-
ta alrededor de 2 mil 100 empleos
directos. La mercancia proviene
“principalmente de cuatro lugares:
del Centro —un 30%—, donde hay
talleres familiares, pequefios, casi
todos en la colonia Morelos; de Ledn,
Guanajuato; de Guadalajara y del Es-
tado de México”, explica Rivera.

Se vende sobre todo al menudeo,
pues la venta al mayoreo se ha des-
plazado a las bodegas vecinas, en la
calle de Costa Rica.

“Nos afecta mucho el problema
econémico del pais, y aunque las
ventas han bajado aqui en el merca-
do nos hemos cuidado mucho de no
meter producto chino o apdcrifo, no
lo dejamos entrar porque es compe-
tencia desleal. Lo que nos caracteriza
esla calidad y que tenemos producto
nacional”.

Segun Rivera, los comerciantes sa-
crifican parte de sus ganancias “para
poder seguir moviendo el zapato y se-
guir ofreciendo buenos precios. Aqui
hay zapatos desde 50 pesos hasta 500
0 600 pesos. El promedio es de 200-
250”.

El mercado cumplird 57 afios en
este mes; muchos comerciantes son
ya la tercera generacion.

En esos afios, tanto las practicas
comerciales como las de produc-
cién se han modernizado. Ahora se
trabaja por temporadas, primavera-
verano y otofio-invierno. Hay un
esfuerzo por actualizar los disefios
y materiales, asi como por seguir las
tendencias de moda, en ferias y ex-
posiciones. Algunos locatarios han

POR SANDRA ORTEGA

estudiado carreras relacionadas con
el ramo.

Asimismo, se han mejorado
otras condiciones para hacerlo mds
comodo y seguro. Bertha Romdn,
miembro de la Mesa Directiva, in-
forma que hace un afo empezaron
a promover el uso de terminales
bancarias para poder realizar ventas

EL MERCADO

DE GRANADITAS
REPRESENTA
ALREDEDOR DE

2 MIL 100 EMPLEOS
DIRECTOS.

con tarjeta. “Empezamos con cinco y
ahora ya tenemos 35”.

Se contrat6 a elementos de segu-
ridad para cuidar el interior del mer-
cado, y se instal6 un circuito cerrado
con 16 camaras en funcionamiento,
“ademds de los acuerdos con la Secre-
tarfa de Seguridad Publica para vigi-
lar el exterior y las calles aledafias”.

En cuanto a difusidn, pronto em-
pezard funcionar el sitio electrénico
mercadogranaditas.com.mx.

AYATEROS Y REMENDONES
Mads alld de lo fascinante que es re-
correr los 13 pasillos donde se dis-
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OLIVIA TORRES, DE 87 ANOS, UNA DE LAS FUNDADORAS DEL MERCADO GRANADITAS.

tribuyen los locales, algunos adap-
tados como pequenas zapaterias
con espejos y asientos para probarse
comodamente el calzado, este mer-
cado tiene historia.

Fue inaugurado en 1957, junto
con otros ocho mercados en la zona,
como parte del plan de reordena-
miento del comercio en las calles
que impulsé Ernesto Uruchurtu, re-
gente de la ciudad entre 1952 y 1966.
El edificio es obra del arquitecto Pe-
dro Ramirez Vdzquez y estd cataloga-
do como un ejemplar de “arquitectu-
ra relevante” por el INBA.

Rosa Maria Sanchez es “comer-
ciante desde nifla”. Cuenta que “esto
era una vecindad enorme, de varios
patios, con drboles frutales, nego-
cios, familias”, y ya era un barrio
comercial, “desde siempre, pues es
Tepito”, dice enérgica.

En las calles aledaflas —Teno-
chtitlan, Toltecas, Bartolomé— tra-
bajaban los llamados “ayateros”,
quienes reunian ropa, calzado y ob-
jetos en las colonias mds adineradas
de la ciudad, para venderlos aqui, en
puestos improvisados en el suelo. Se
les 1lamaba ayateros porque sus cos-
tales eran de ayate. Todavia hay en el
barrio comerciantes de objetos de se-
gunda mano a quienes se nombra asi.

Ademads de la venta, muchos se
dedicaban —en la calle, en sus casas
o en pequeios locales— a la repara-
cién de zapatos, medias y todo aque-
llo que se pudiera remendar.

El nombre oficial del mercado
es Tepito 60 Ropa y Telas. El nombre
popular de “Granaditas” le viene la
calle vecina Héroes de Granaditas.

Al principio “se vendia de todo”,
relata Sdnchez. “Fue poco a poco lo

del zapato, como fue creciendo la
linea del calzado. “Nosotros fuimos
comerciantes de diferentes cosas, de
a como era la necesidad, mi madre
tuvo siete hijos, entonces ella se de-
dicaba a vender sopes, tacos, después
se especializé en telas; trabajamos en
muchos ramitos, como podiamos,
porque nuestra necesidad era mu-
cha. Ahora nos dedicamos al zapato,
el barrio es una bendicién. Nos ha
dado para vivir”.

Los entrevistados coinciden en
que la especializacion en calzado fue
gradual y quedd consolidado hacia
mediados de los afios ochenta.

TAMBIEN PARA LOS CABALLEROS.

La sefiora Olivia Torres tiene 87
anos y el pelo completamente blan-
co. Su suegro “tenfa un puesto de
remenddn” y por eso le dieron el lo-
cal. Su esposo levantd un taller en la
calle de Mecdnicos, con el que abas-
tecia el puesto. Desde que €él murid,

HAY UN ESFUERZO
POR ACTUALIZAR

LOS DISENOS Y
MATERIALES, ASi
COMO POR SEGUIR LAS
TENDENCIAS DE
MODA, EN FERIAS

Y EXPOSICIONES.

ella se hizo cargo del negocio, junto
con sus hijos.

“A mi me gustan todos los zapa-
tos que vienen de moda. Altos, baji-
tos, al gusto de la gente. Yo uso taco-
nes hasta la fecha. A las mujeres nos
gustan los zapatos bonitos, el zapa-
to la hace mds elegante. El tacdn, le
favorece la vestidura, la figura. iY
ahora con los colores que hay!” dice
coqueta, al referirse a los tonos men-
ta, frambuesa y lila de las zapatillas
que ofrece.

OFERTAS DE OCTUBRE

Aunque resienten una baja en las
ventas, los locatarios festejardn el
cumpleafios de Granaditas en serio,
con 400 kilos de carnitas, un baile y
mads. Ese dia, 14 de octubre, la clien-
tela podrd aprovechar, ademds, ofer-
tas muy atractivas.

Cooperar para causas comu-
nes es parte de la vida del mercado.
Cuando hay catdstrofes naturales
de gran calado, en México o en otros
paises, se organizan para acopiar vi-
veres y donar calzado.

Han sido padrinos de zapatillas
de las quinceafieras festejadas por el
gobierno de la Ciudad y suelen donar
zapatos a personas necesitadas, como
algunas a quienes les falta un pie.

Durante la primera quincena de
enero, sacan sus puestos a la calle y
hacen un remate en el que, asegu-
ran, con 100 pesos alcanza para tres
pares de buenos zapatos.

“Queremos que crezca, que pro-
grese el mercado, que lleguen a com-
prarnos porque aqui les damos mds
barato y tenemos lo mejor: cabrito,
pieles, ante... mucha variedad”, dice
dofa Olivia.

Mercado de Granaditas
Eje 1 Norte y Aztecas.

M Lagunilla.
Lun-Dom 10-19hrs.

El producto que yo te vendo es
exotico, (con aplicaciones) de
cristal, con estoperol, de piel,
para 15 afos, boda, graduacio-
nes, eventos de todo tipo. Los
tacones y plataformas son de 12
a 15 centimetros. Los mas caros
son de 2 mil 500 y estan todos
incrustados con cristal. Los
compran artistas, bailarinas, para
desfiles, pasarelas. Este tipo de
calzado se vende bien.

Hugo Sanchez Campos

Yo vendo botas de todo tipo: de
vestir, de punta versache, picu-
das, ovales, botin de charro. Y en
la vaguera, piel grabada en pata
de avestruz, de venadito toda lisa,
cola de caiman, mantarraya con
venado, pitdn, cobra. Hay de 750
a mil 500.

Pedro Garcia

Me dedico a esto del zapato
desde nifa. Primero llegué de
empleada y luego ya segui con
mi familia. Le va uno buscan-
do para que no se encarezca,
porque la gente viene buscando
bonito, barato, y que sea de
piel. Tenemos de los disefios de
moda, como este tacén en L,
forrado en charol, o la zapatilla
picuda, de brujita. También hay
modelos mas clasicos. Los pre-

cios van de 250 a 450.
Carmen Huerta

Aqui trabajamos con varios
artesanos, trabajamos en equipo
(... ). Equis persona, equis artista,
tiene un estilo y nosotros lo plas-
mamos. Pueden venir y pedir un
zapato gue se imaginaron y se
los hacemos. Tenemos unas hor-
mas basicas y de ahi partimos,
pero si digamos tiene un juanete
o el pie muy ancho, nosotros
hacemos la adaptacion. Estas
botas rojas, todas de lentejuela y
que llegan hasta el muslo, cues-
tan mil 600 pesos.

Isidro Mendoza
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EXPOSICIONES
Cémo miraba Paz: El poeta y el arte

{Cdémo fue la mirada de Octavio Paz ha-
cia las artes pldsticas? (Como sus explo-
raciones estéticas enriquecieron tanto a
la escritura como las artes plasticas? La
muestra En esto ver aquello. Octavio Paz y
el arte, intenta contestar preguntas como
esas, y mas, a través de aproximaciones
multiples pero comprensibles.

La exposicion, basada en la vasta pro-
duccién de Paz acerca del arte, consta de
mads de 220 obras entre libros objeto, pri-
meras ediciones y piezas prehispdanicas,
asi como de pintura, escultura, grdfica,
fotografia y grabado. Se apoya también
en materiales de audio y videos.

Dividida en dos grandes temas —el

Octubre 2014

arte moderno universal y el arte mexi-
cano—, se desarrolla a través de 11 nu-
cleos temdticos que reflejan los vastos
intereses de Paz. Desde el Cubismo, el
Surrealismo y el arte erdtico, hasta los
momentos culminantes de la escena
mexicana, del pasaje mesoamericano a
los artistas contempordneos del poeta.
Esa diversidad estd representada por
numerosas obras emblemadticas, como
las esculturas de Henri Moore, Vicente
Rojo, Juan Soriano y Eduardo Chillida
que reciben al visitante. Ecléctica y muy
reveladora, En esto ver aquello... permi-
te acercarse a Paz desde un flanco muy
amable, interesante y agradecible.

En esto ver aquello. Octavio Paz y el arte

Museo del Palacio de Bellas Artes. Av. Judrez esq. Eje
Central. M y Metrobus Bellas Artes, Ecobici Alameda Cen-
tral. Hasta enero de 2015. Mar-Dom, 10-17:30hrs. Visitas
guiadas gratuitas a las 12, 14 y 16hrs.; punto de encuentro,
maodulo de informes del recinto. Admision: 45 pesos,
general; estudiantes, maestros e INAPAM, entrada libre;
Dom, entrada libre. Tel. 5130 0900 Ext. 2616.

WWW. museopalaciodebellasartes.gob.mx

FOTOGRAFIA: CORTESIA CONSORCIO INTENACIONAL DE ARTE Y ESCUELA, A.C

La Nana, Fabrica de Creacidén e Innovacién

2do. Callejon de San Juan de Dios 25, esq. Pensador
Mexicano, Col. Guerrero. M y Metrobus Bellas Artes.

Tels. 5518 5424 y 5518 7841 Ext. 112.

FB: La Nana, Fabrica de Creacion e Innovacion.

TW: LaNanaConarte.

y el arte en general.

para participar es de 3 afios.

TALLERES
Otono de baile y musica en La Nana

La danza, ya en su forma cldsica o en sus
variantes populares, ha sido la principal
materia prima de La Nana, Fabrica de
creacion e innovacion, un proyecto que
se ha distinguido por ofrecer educacién
de calidad a través de la danza, la musica

Durante toooodo el otofio —con du-
racion hasta diciembre— La Nana ofrece
talleres para aprender danzon, salsa, ba-
llet infantil y baile infantil, ademads de las
modalidades de Laboratorio de bailes y
Acondicionamiento fisico a través de la
danza. La mayoria son vespertinos, pero
hay algunos matutinos. La edad minima

Los talleres de piano componen la
otra parte de la oferta, y los hay para
principiantes e intermedios.

Consulte los horarios disponibles y
otros detalles en www.conarte.mx. Las
inscripciones se pueden hacer por esa
via o en la sede de La Nana.

La cuota de recuperacion es de 360
pesos por todo el periodo —en algunos
casos, si se toman dos talleres, hay una
rebaja—.

Los vecinos de las colonias Morelos,
Centro, Buenavista y Guerrero reciben
un descuento; solo deben entregar copia
de la credencial de elector que acredite
el domicilio.

CAFES

Foro-Café del MuCMI:

disfrutar y contribuir

A punto de cumplir un afiito (abrié en
noviembre de 2013), el Foro-Café del
Museo Casa de la Memoria Indémita
(MuCMI) se ha consolidado como una
opcion tan interesante como sabrosa en
el corredor cultural Regina.

Al disfrutar en este lugar un expreso
(17 pesos) o un latte (25-29), se contribu-
ye al funcionamiento del MuCMI, cuyo
objetivo es difundir y facilitar la com-
prensién del periodo conocido como
Guerra Sucia, durante el cual el Estado
mexicano ejercio la persecucion politi-
ca y la desaparicién forzada de manera
sistemdtica.

Las especialidades son, en el terreno
dulce, postres caseros como el crocante
de manzana (25) y el pay de limén ba-
fiado en zarzamora (23); en el territorio
de lo salado, estdn la lasafia (tradicional
o vegetariana, 65) y las chapatas (40-50).

Las actividades del foro se inician en
la tarde, una vez que ha cerrado el Mu-
seo y comprenden exposiciones, talleres
(joyeria, baile y otros), presentaciones
de libros, teatrales y de cine, e incluso
tianguis alternativos.

La entrada es libre, o bien de coope-
racion voluntaria; la cartelera estd dis-
ponible en Facebook.

Foro-Café
del MuCMI

Regina 66, entre
20 de Noviembre
y 5 de Febrero. M
Isabel La Catdlica,
Ecobici jardin de
San Jerdnimo.
Mar-Sab 10-
20:30hrs.,

Dom 10-18hrs.
Solo efectivo;
Wi-fi.

Tel. 5709 1512.
FB: casadela.me-
moriaindomita

FOTOGRAFIA: CORTESIA MUSEQ NACIONAL DE BELLAS ARTES

FOTOGRAFIA: ALAN VILLEDA/EIKON.COM.MX
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MISTERIOS DE LA ANTIGUEDAD zkj

Sialguna vez has pensado en convertirte
en un arquedlogo (un cientifico de los
que investigan los vestigios y los objetos
creados por antiguas civilizaciones), o si
palabras como Egipto y Roma te dan mu-
cha curiosidad, el Museo Nacional de las
Culturas es un lugar para ti.

Ahf podrds visitar las salas de China,
del Pacifico y del Mediterraneo (esta in-
cluye Egipto, Persia, Mesopotamia, Gre-
cia y Roma).

Ademds de darte una idea sobre las
formas de vida, costumbres y creencias
de estas culturas, en estas salas podrds
disfrutar de varias piezas excepcionales.

Estas son algunas que no te puedes
perder.

En la sala de China hay una répli-
ca de uno de los llamados guerreros
de terracota. Asi se conoce a un grupo
de 7 mil esculturas de guerreros en
diferentes posiciones de combate, de
tamafio natural, que fueron coloca-
das cerca de la tumba del emperador
Qin Shihuangdi. Se crefa que asf, atin

Ceremonia del té.

Un acercamiento al ritual y
al significado de la tradicio-
nal bebida. 18 de octubre,
16hrs. Sala Polivalente.

después de muerto, seguirfa teniendo
soldados bajo su mando.

También podrds conocer la historia
del papel y ver una increible muestra de
caligraffa china.

En la sala del Mediterraneo hay una
réplica de un sarcéfago decorado con
imdgenes de dioses y jeroglificos con

conjuros para la vida eterna de
la princesa que enterra-
ron en €l. Es misterio-

soy muy bello.

Taller familiar de Sumi-e,
técnica de pintura japone-
sa. 10, 17 y 24 de octubre,
16hrs. Sala Educativa.
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En la sala del Pacifico hay un imper-
meable fabricado por esquimales con
iintestino de foca! No solo evita mojarse,
también guarda el calor.

Si quieres descansar un rato puedes
elegir entre el patio, que es enorme y
muy bonito, y la sala Intermedia; ah{ tie-
nen unos sillones comodisimos en los
que puedes sentarte a jugar o a leer.

En el mes de octubre el Museo -
estrena una exposicion de cerdmica

.\

Museo Nacional de las Culturas
Moneda 13. M Zécalo.

Mar-Dom 10-17hrs.

Entrada libre.

Tel. 5512 7452.

.

3 A
* %

Noche de estrellas. Visi-
tas guiadas sobre el saber
astrondmico de distintas
culturas, en el marco de la
Noche de Museos. 29 de

www.museodelasculturas.mx

También en octubre, habra actividades muy divertidas para participar en familia:

Curso taller de Go, un jue-
go milenario japonés. 4, 11
y 18 de octubre, 12hrs. Sala
Educativa.

octubre, de 19 a 22hrs.

¥
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NEO/GN/SYS ..

Novedades de Mantarraya Ediciones

Busquelos en Hosteria La Bota Cultubar, proyecto que aus-
picia a Mantarraya Ediciones. San Jerénimo 40, esq. Isabel
La Catdlica, M Isabel La Catdlica, Tel. 5709 9016. Precio de
portada: 100 pesos cada titulo.

LIBROS

Mantarraya Ediciones: tres poetas tres

De las irreductibles prensas de Manta-
rraya Ediciones, sello independiente que
pergeiia sus proyectos en el Centro His-
térico, estan en anaqueles tres entregas
de este afio, tres apuestas por la poesia.

Los titulos son Anidar el reldmpago,
de Genaro Ruiz de Chdvez Oviedo; Can-
to de mi drbol en el incendio (UA-IA I[-A),
de Gerardo Grande, y NEO/GN/SYS, de
Emmanuel Vizcaya.

Los tres poemarios ilustran, respec-
tivamente, el desencanto ante las ace-
chanzas de lo cotidiano; un lamento
desagarrado frente a la pulsién auto-
destructiva humana, y cierto pasmo al

contemplar poéticamente fendomenos
como la conexiéon humano-mdquina.
Asimismo, los tres se arriesgan a la hora
de moldear sus palabras.

¢Un mini ejemplo? Estos versos ini-
ciales del poema de Vizcaya “(léase con
voz robdtica)”:

(((hola))) / (((soy un cerebro))) /
(((siempre escuchas hablar a los cere-
bros))) / (((hola pues, cerebro ajeno))) /
(((soy un cerebro))) / (((no soy incons-
ciente))) / ((no me menciono en tercera
persona))) / (((me acepto por comple-
to))) / (((soy un cerebro))) / (((que siente
que flota en el aire)))...”.



XIV Feria Internacional del Libro
en el Zécalo de la Ciudad de México

A lo largo de sus catorce afios, la Feria Internacional del Libro en el Zécalo de la Ciudad
de México ha trabajado para que el libro sea un bien de acceso universal, y se ha
consolidado como un importante escaparate cultural, donde ademas de conocer la
oferta de mas de 300 editoriales, el publico puede disfrutar de una amplia oferta
cultural como conferencias, firmas de autografos y conciertos entre otras actividades.

Durante la edicién 2014 habra diversos eventos entre los que destacan el Festival
Internacional de Poesia de la Ciudad de México, la Feria Interactiva de Revistas y
Publicaciones Periédicas Independientes, la Jornada de Narrativa Gréafica asi como la
presencia de grafiteros internacionales, la instalaciéon de un planetario y la entrega de
importantes premios literarios.

Brasil y sus letras seran los invitados de honor este ano en la plancha del zécalo capitalino.
Este gigante de América latina y su vasta literatura contemporanea —de multiples voces,
formas, temas y técnicas narrativas—, nos acompanara a través de la presencia de Binho,
Maria Alzira Brum, Ricardo Domeneck, Ferréz, Angelica Freitas, Santiago Nazarian,
Paula Parisot, Assionara Souza, Vagner Souza, Allan da Rosa y Michel Yakini.

Asimismo, durante la FIL Zécalo seran homenajeados diez grandes de la literatura
universal nacidos en 1914: Adolfo Bioy Casares, William Burroughs, Marguerite
Duras, Julio Cortazar, Efrain Huerta, Oscar Lewis, Nicanor Parra, Octavio Paz, José
Revueltas y Dylan Thomas. La programacién incluye mesas redondas en torno a su
obra, lecturas de textos y ciclos de cine.

Efrain Huerta
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“AQUI ES UNA Y UNA:
SE GANA, Y SE PIERDE”

‘ ‘ i quieres destruir a un
hombre, enséfiale a ju-
gar al ajedrez”, senten-

ci6 Oscar Wilde. Pero con Julio Soler
Mendoza, Wilde se equivocd. Porque
adon Julio, el ajedrez, con sus 64 casi-
llas negras y blancas, le ha ensefiado
“todo”. En charla con Km. cero, este
instructor de ajedrez cuenta como lle-
g6 a dirigir el taller del Centro Cultu-
ral José Marti.

DE OFICIO EN OFICIO

El pelo es blanco, bien peinado, y
forma una orla en la sien derecha. La
sonrisa es amplia y positiva. “Aqui”,
dice mientras abarca con la mano un
tablero de ajedrez, “es como la vida, es
unay una: se gana, y se pierde”.

Don Julio nacié en Huiloapan de
Cuauhtémoc, Veracruz, pero hacia
los tres afios fue traido a la Ciudad de
México. “Vinimos a parar a la colonia
Morelos”, que era entonces una zona
“de zapateros”. A los cinco afios entré
como aprendiz en un taller. Estuvo
siete afios en ese oficio. Luego vendié
pinturas y, en 1947, “me hice panade-
ro”. En tanto, la familia se habia mu-
dado a la calle de Lecumberri.

“Andaba dando tumbos”, dice, so-
bre aquel joven que deseaba prospe-
rar, pero que en el camino, se volvié
alcohdlico. “Dentro de ese alcohol yo
dilaté 20 afios... De esos 20 afios, andu-
ve en mi juicio tres meses”.

“La gente me daba la vuelta”, re-
cuerda. “Yo le echaba la culpa al mun-
do: no me ayudan, no me dan, no me
entienden...”.

NUEVE HORAS Y UN MINUTO
Asistid a un grupo de AA, por Tacu-
baya. Pero lo abandond en la tercera
sesidn, porque el método no le fun-
ciond. Esa mafiana, caminé hacia el
bosque de Chapultepec, y de pronto
se encontrd en la Casa del Lago, don-
de algunas personas jugaban ajedrez.

“Me acerco y digo ¢{de qué se tra-
ta? Y alli me estuve, viendo, sin saber
qué era o para qué era. Pasaron nueve
horas, de las 10 de la mafiana a las 7
de la noche. No me dieron ganas de
salirme. Cuando alguien grit6 iya va-
monos, ya ni se vel, yo no me habia
dado cuenta”.

Siguid al grupo hacia la salida, en
silencio. Y tuvo una epifania: “Vino
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algo raro aqui (la sien), un zumbidi-
to que decia: “/Ya ves que tu eres el
malo? Aqui nadie te conoce. ({Quién
te critic, que estds mal vestido?,
{quién te preguntd si ya comiste?
iNadie! Y lo mds chistoso, {quién te
ofrecié un trago? En ese minuto, sim-
plemente fui uno mds, o uno menos,
sin llegar anada”.

“[ESTA USTED MUY VIEJO!”

Dej6 la panaderia, pues alli a menudo
lo invitaban a beber; después entré a
trabajar a “la imprenta donde nacid el
Teleguia, alli en 5 de Febrero y Fernan-
do de Alva (Ixtlixdchitl)”. Se volvid
un trabajador compulsivo, asimild las
tareas de mds de una docena de perso-
nas. Pero el empleo se volvid inesta-
ble, y finalmente se acabd.

La Casa del Lago “era mi rincén”.
El aprendizaje del ajedrez iba lento,
pero el juego lo habia seducido.

Un dia, al pasar por el Centro
Cultural José Marti, en Reforma y Dr.
Mora, junto a la Alameda Central, vio
“un letrerito: se dan clases de ajedrez”.

Aunque el instructor lo rechazd
—“jestd usted muy viejo!"—, siguié
yendo, a jugar con quien se pudiera.

“Para entonces, componia que
una planchita, que una licuadora...

“PRACTICO EL AJEDREZ
CASI TODOS LOS DiAS
Y SIGO SIN SABER NI EL
FILO DE LA ORILLA...”.

con eso me defendia. iYa habia sido
también policfal”.

Pero llegé a convertirse en ayu-
dante del instructor: montaba las me-
sas, acomodaba los tableros. Mientras,
seguia aprendiendo, con los jugado-
res de alli y los de Chapultepec.

En 1986, don Julio reemplazé al
instructor, quien renuncié. “iY aqui
me tiene!”, dice. En los primeros 10
afios, llegd a haber hasta 300 personas
inscritas. El taller se extendi6 hacia la
banqueta. Hoy estd situado a espaldas
del Centro Cultural, y el nimero de
mesas estd restringido a 12.

Un centenar de personas circu-
lan durante el dia. Quienes no estan
jugando, observan una partida, y es-
peran: han retado y jugardn contra
el ganador. Hay empleados, “mucho
abogado”, oficinistas, estudiantes y ju-
bilados. “Aqui es surtidito, tenemos de
todo, menos delincuentes”, bromea.

“iTE VOY A MATAR!”

Don Julio ha hecho su vida en el Cen-
tro Histdrico. En la esquina de 5 de
Febrero y Fernando de Alva, “tengo
mi cuartito de azotea”; los fines de
semana trata de ir a alguno de los sa-
lones de baile, donde “corretea” a “las
damas”. Y frente a la Alameda, cultiva
su pasion.

Como instructor, se asume como
un “maestro de primaria” que ense-
fia “no el ABC, sino solo la letra A”
de un juego “muy elevado y dificil: el
ajedrez tiene registradas, de jugadas,
cinco (seguido de) cincuenta ceros...”.

Cuando llegan jugadores nue-
vos, don Julio los mide, indaga en su
personalidad —“cada quien tiene lo
suyito”—, y decide lo que conviene
mds a cada uno. Por ejemplo, “a los
mds duchos, los mando con los lo-
bos de mar”, dice, y sefiala unas me-
sas del fondo.

Don Julio ignora cudntos jugado-
res ha iniciado. Pero por lo que €l res-
pecta, a sus 62 aflos, aun tiene camino
que andar. “Practico el ajedrez casi to-
dos los dias y sigo sin saber ni el filo
delaorilla...”.

Finalmente, como escribié Lord
Byron, “La vida es demasiado corta
para el ajedrez”. %
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