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RESUMEN

La presente tesis muestra los resultados obtenidos a partir de un
estudio de corte antropoldgico, sobre una organizacién social dedicada a
la elaboracién y venta de alimentos tradicionales en la ciudad de
Querétaro. En esta propuesta, se aborda la manera en la que se transmiten
los conocimientos en una empresa familiar. Explora la importancia de
conocer como surge en este contexto, la division del trabajo; cémo se
opera la relacion entre jerarquias tanto dentro de la estructura empresarial
como en la familiar, como se conducen los roles de género, como el lazo
afectivo afecta el trabajo en equipo; pero sobre todo, la manera en la que
todo lo anterior forma parte del proceso de transmision de la tradicion entre

generaciones.

(Palabras clave: Alimentacion, empresa familiar, transmision de
conocimiento, género.)



SUMMARY

The present thesis shows the results obtained from an
anthropological study about a social organization dedicated to the
elaboration and sale of traditional foods in the city of Querétaro. In this
proposal, the way in which knowledge is transmitted in a family business is
addressed. Explore the importance of knowing how the division of labor
emerges in this context; how the relationship between hierarchies is
operated both within the business structure and in the family structure, how
gender roles are conducted, how the affective bond affects teamwork; but
above all, the way in which all of the previous sections are part of the
process of transmission of the tradition between generations.

(Key words: Feeding, family business, knowledge transfer, gender.)



A Emilia por siempre mostrarme su luz.



AGRADECIMIENTOS

A mi familia porque sin su apoyo incondicional este paso no se podria
haber logrado. Cada uno de los miembros es importante, comenzando por
mis padres Eduardo Briseno y Silvia Perrusquia, quienes me mostraron

que con armonia, dedicacidén y amor, se logran grandes cosas. Gracias.

A Rodrigo Sanchez que esta a mi lado y, que siempre juntos encontramos
la manera de salir adelante, este paso es un triunfo mas.

A Emilia Sanchez, mi muneca hermosa; que todos los dias con su sonrisa,
tengo lo necesario para abrir camino y que sin ese aguante que tuvo
durante nuestros dias de escuela no hubiera sido posible completar en
tiempo y forma este grado.

A mis hermanas, cunados y sobrinos porque aunque lejos siempre me dan
ese apoyo necesario, ese pequefno empujén que llegaba en los momentos

justos.

A mis tias y tios que siempre estuvieron presentes, preocupados por cOmo
ibamos y brindando su apoyo en todos los sentidos.

A mi suegra y mi familia politica por las porras.

A mis maestros durante la maestria, quienes con la forma en que imparten
clase me motivaron para que mi trabajo se realizara de manera adecuada,
quienes tuvieron la ardua tarea de hacerle entender a una gastréonoma la
importancia de la investigacion para su campo de accién. Gracias a todos,
porque sin ustedes dando esos “jalones de oreja” no hubiera sido posible
concretar. En especial a mi directora de tesis Dra. Marja Gonzalez quien
me ayudo a desmarafnar las ideas que tenia en la cabeza y volverlas

conceptos para realizar una investigacion eficaz y a mi gusto.



A la Universidad Auténoma de Querétaro, por todas las facilidades para la
cuestion econémica que surge de estudiar, por creer en sus profesores y
apoyarlos para que cada dia se preparen y aporten mas a sus alumnos y

a la sociedad.

Al Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia por la beca otorgada para
realizar estos estudios. Al ser esta maestria un programa de calidad,
apuestan por las humanidades para lograr un cambio en la manera de ver
las cosas. De igual manera agradezco la confianza depositada en mi
persona para llevar a cabo esta maestria y el apoyo para con las personas

que se quieren superar y lograr un cambio.

A todas las personas que de una u otra manera son parte de mi vida,
gracias porque sin notarlo me ayudan a ser mi mejor versiéon, este grado
académico me impulsa a motivar a otras generaciones y a querer ser parte

de un crecimiento en la sociedad.

No puede faltar mi sincero y enorme agradecimiento a la familia Olvera
Rodriguez, quienes con su cdélida bienvenida a las puertas de su
establecimiento, pero sobre todo de su hogar, me dieron a manos llenas el
material necesario para realizar el estudio de caso mas sabroso y
enriquecedor que hubiera deseado tener.

Por ultimo agradecer a Dios, que siempre nos pone en el lugar adecuado,
sus planes definitivamente estan trazados y agradezco ser un “humanito”

mas parte de esta sociedad.



Contenido

INTRODUGCCION ..ot st ssse s 9
ANTECEDENTES. ...ttt 11
1.1 Objetivo general ... 14
1.2  Objetivos particulares ... 14
1.3  Preguntas de investigacion .........cccccuviiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeee, 15
MARCO TEORICO REFERENCIAL.....cccooiiiiiic e, 16
Empresa familiar ... 16
AlIMENTACION ... 19
Transmision de CoONOCIMIENTOS........ccccciiiiiiiiiiieeeee e 24

Transmisioén de conocimientos en espacios de alimentacion.... 28

CAPITULO ETNOGRAFICO ...t 30
1. CONEEXIO c o 30

T ALAYOUL . 32
2. HISIONIA oo 35
3. La familia Olvera ROAriQUEZ .........cueveiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeeeeeee 37

3.1GENCAlOGIA ..o 42
4. La OrganiZacCiOn.....cccooiiiiiiiiiiiiiie ettt ettt e e e e 45

5. Transmision de conocimientos (0 de como aprendieron en el

[1=To o T3 1o ) IR 50



B. SODre 1a COMIAa . ... 57

6.1D€e 10 QUE COMEBN ..eiieiiii e 57
6.2De la comida que VENAEN .........eeuiiiiiiiiiieiiieeeeee e 61
ANALISIS Y CONCLUSIONES........coovoeieeeeeeeeceeeeeeee e 66
IMAGENES. ...ttt 78
BIBLIOGRAFIA ..ottt 82



INTRODUCCION

El siguiente trabajo presenta los resultados obtenidos a partir de un estudio
de corte antropoldégico sobre una organizacién social dedicada a la
elaboracion y venta de alimentos tradicionales en la ciudad de Querétaro.
En él se aborda la manera en que se transmiten los conocimientos en una
empresa familiar. Explora también la importancia de conocer cémo surge,
en este contexto, la divisién del trabajo, cdémo se opera la relacién entre
jerarquias tanto dentro de la estructura empresarial como en la familiar, la
manera en que el lazo afectivo afecta el trabajo en equipo; pero sobre todo,
la manera en la que todo lo anterior forma parte del proceso de transmisién

de la tradicién entre generaciones.

Por tratarse de conceptos vinculados a la cultura alimentaria, la
empresa familiar y la transmisibn de conocimientos, la mirada
antropoldgica resulta ser por demas pertinente para indagar entre los lazos
afectivos y productivos, para entender la forma de organizacién jerarquica
bajo la cual se elaboran y venden alimentos en un grupo, y lo que implica
involucrar a la familia, en un contexto de negocios, donde las relaciones
familiares y los sentimientos, inevitablemente se mezclan, al tratar o
trabajar con ‘instituciones consideradas marginales dentro de una

sociedad industrial” (Rodriguez, 2011:4).

La complejidad de este tema inicia si se toma en cuenta que las
actividades dedicadas a la alimentacion son consideradas un oficio. Desde
la agricultura hasta la preparacion de alimentos, las empresas que se
relacionan con éstas actividades tendran a su vez que lidiar con
problematicas mas profundas que una simple relacion oferta — demanda;
al estar vinculados con temas de higiene, salud, preferencia en el
consumo, tradicion y cultura alimentaria, asi como la atencion para la venta

de los productos y el servicio que involucra el alimentar a otras personas.



Por otro lado abordar el estudio de una empresa familiar en donde
su propia cultura y la de su entorno se constituyen como incentivos, a la
par que restricciones, para hacer realidad un proyecto empresarial y en
donde ciertas ideas y practicas relacionadas con la herencia y su fiscalidad,
la divisién del trabajo, las formas de dirigir y la jerarquia, constituyen retos
para los miembros involucrados, al mismo tiempo que se implican
sentimientos que van de la pasién a la razén y que pueden quedar fuera

de los contextos de la familia y la empresa y viceversa (Rodriguez, 2011:7).

Otra inquietud al realizar esta investigacion es la de conocer como
se da, en el caso de una empresa familiar dedicada al area alimentaria, la
transmision de conocimientos, no solo dentro de la cocina sino en toda la
empresa y en todos los niveles jerarquicos: la administracion, la
preparacion de alimentos y el servicio; ya que esto permitird que dicha
empresa familiar perdure y mas miembros de la familia se vean favorecidos
por ella, evitando que sea parte de la estadistica sobre el deceso de las
empresas durante la administracion de la tercera generacién y sirva de
ejemplo para reconocer la importancia de la transmisién de conocimientos

intergeneracional, sindnimo de transmisién de cultura.
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ANTECEDENTES

En la industria alimentaria, el seguir una receta es crucial para el buen
desempeno de la compafia, al contar con procedimientos estandarizados,
aseguran que lo que se prepare cuente con el sabor que la identifica, ;qué
pasa en una empresa familiar, en donde no solo se deben de seguir
instrucciones de preparacion, financieras, empresariales y de servicio; sino
a su vez lidiar con sentimientos y problematicas ligadas a la persona que
da dichas instrucciones? ;Cémo asegurar que la empresa puede soportar
los cambios no solo de una generacién de comensales sino a su vez de
empresarios familiares? Nivel emocional, afectividades y lealtades que no
hay en una empresa de capital, donde las relaciones son meramente

laborales.

Es asi como se plantea el tema, “La Transmisién de Conocimientos
en una Empresa Familiar Dedicada a la Alimentacion” el cual se pretende
abordar a partir del acercamiento a una cenaduria ubicada en un barrio
tradicional de la ciudad de Querétaro, con una historia surgida hace mas
de 50 anos, a partir de 1952 y que ahora alberga a la segunda y tercera
generaciones, que procuran mantener la misma atencion y sabor de

cuando estaban al frente los fundadores.

La perspectiva tedrico-metodolégica para este trabajo se inscribe
dentro de la mirada de los estudios de la Antropologia de la Alimentacién,

que sugieren:

“la necesidad metodoldgica de aproximarse al estudio del
comportamiento alimentario a través de la etnografia como
una via eficaz para abordar de forma comparativa y holista
la compleja naturaleza de dicho comportamiento y de sus
aspectos mas relevantes y significativos, dado que prioriza
todos aquellos instrumentos analiticos que favorecen la
observacién, la descripcién y el analisis de la vida cotidiana

11



de los miembros de una sociedad dada: observacion
participante, apuntes biograficos, descripcidon, entrevistas,
grupos de discusion, diario de campo, apuntes dietéticos,
calendario anual o registro audiovisual, etcétera.”

(Gracia Arnaiz, 2010:366)

La perspectiva de la Antropologia de la Alimentacion, enfocada al
estudio de las practicas y representaciones alimentarias de los grupos
humanos desde una perspectiva comparativa y holistica, resulta la mas
pertinente en tanto “pone su atencion sobre todo en los factores
ecologicos, socioculturales, economicos o filosoficos que influyen en la
eleccion de los alimentos, teniendo en cuenta, sin embargo, que existen

otros de caracter bioldgico y psicoldgico que interaccionan entre si” (Ibid).

El método etnografico, por su caracter descriptivo, desempena un
papel fundamental pues la perspectiva de abordaje al problema
antropolégico, permite un acercamiento amplio y multidimensional al
desarrollo de las condiciones en las cuales se realizan los diferentes
sistemas de alimentacién y el papel que desempefnan los sujetos
individuales y colectivos, ademas de ubicarnos en un nivel de historicidad
especifico, que en conexiéon con el contexto histérico general, nos permite
una visién que tiende a dar cuenta de una totalidad cultural, permitiendo
entender la perspectiva de Girard (1999) quien define al proceso de
produccién culinario desarrollado en diferentes planos, o en sus propias

palabras en “memorias multiples”

El planteamiento analitico se realiza a partir de tres categorias;
empresa familiar, alimentacién y transmisidon de conocimientos, cuya
relacidbn nos ayudara a comprender la historia y problematicas que como
familia-empresa, la cenaduria las Brisas, resuelve dia a dia para forjar su

futuro.
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Para lograr los objetivos generales y particulares, esta
investigacion se propone abordar desde la perspectiva cualitativa asi
como aplicar el método etnografico entendido como: “trabajo de campo,
elemento distintivo de la disciplina antropoldogica’ (Cerri, 2010: 3), para
indagar desde la experiencia de las personas involucradas, sobre la
historia de la organizacién social, las problematicas que advierten como
empresa familiar, sobre las formas en que transmiten el conocimiento, todo
ocurriendo dentro de un ambito de la alimentacién, que involucra la
preparacion y la atencién al comensal; para también procurar la
permanencia de una empresa considerada tradicional, apoyando en la

transicion del paso de las generaciones.

a) Se centr6 en la observacion participante como técnica del
método etnografico para reconocer los procesos productivos vy
asi determinar las formas en que se da la transmisién de

conocimiento.

b) Se realizé una revision bibliografica para conocer la historia de
la empresa familiar en su representacién como en la cotidianidad

de la region.

c) Se realiz6 observacion directa para analizar estructuras y
caracteristicas de la empresa, asi como para detectar e
identificar problematicas dentro de la empresa, de igual forma
para reconocer las formas en las que se transmiten los
conocimientos particulares en el rubro de la alimentacion y
detectar las problematicas particulares de la nueva generacién

para con ellas.
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d) Se ejecutaron entrevistas dirigidas a los miembros de la
empresa familiar para conocer la historia de la empresa asi como
de la familia involucrada, de igual manera, gracias a ésta se
conocera la vision y las ideologias generacionales de la

empresa.

e) Se formaliz6 entrevista a profundidad para identificar
probleméaticas dentro de la empresa, al igual que examinar las
formas en que se transmite el conocimiento o el saber

empresarial y en el ambito de la alimentacion.

f) Se realiz6 una genealogia para identificar las diferentes
generaciones y los patrones relacionados con la estructura de la

empresa.

1.1  Objetivo general

Analizar la forma en que opera una empresa familiar dedicada al
rubro de la alimentacién y estudiar y documentar como se realiza la

transmisién de conocimientos en tres generaciones.

1.2 Objetivos particulares

1. Conocer la historia de una empresa familiar dedicada a la

alimentacion.

2. Analizar las estructuras y caracteristicas particulares dentro de

una empresa familiar dedicada al rubro de alimentacion.

3. ldentificar problematicas dentro de la empresa familiar.

14



1.3

1.

Examinar las formas como se transmite el conocimiento

empresarial entre generaciones.

Identificar las particularidades de Ila transmision de

conocimientos en el ambito de la alimentacién.

Distinguir ideologias generacionales dentro de la empresa

familiar.

Preguntas de investigacion

¢, Cual es la historia de la cenaduria Las Brisas, desde su

fundacién hasta la actualidad?

¢, COmo se organizan y reparten las labores dentro de la familia
en la cenaduria las Brisas?

¢, Cudles serian las principales problematicas que enfrenta una
empresa sustentada en la familia?

¢, Cudl es el modelo particular bajo el que operan las empresas

familiares en el rubro de la alimentacién?

¢, Como, quién y de qué manera se transmiten los conocimientos

necesarios para el desempefio de la empresa?

¢ Existen roles diferenciados en la operacién y en la transmisién
de conocimientos de la empresa familiar dentro del rubro de la

alimentaciéon?

¢ Qué aporta la nueva generacion a la visién y objetivos de la

empresa?

15



MARCO TEORICO REFERENCIAL

Para este apartado se presentan las tres categorias que dan las bases a
esta investigacién, las cuales son empresa familiar, alimentacién y
transmisién de conocimientos. Dichas categorias se vinculan al estudiar el
caso concreto de la Cenaduria las Brisas en el estado de Querétaro,
fundada en 1952 por la familia Olvera Rodriguez y que a la fecha es
operada por la segunda y la tercera generacién. A grandes rasgos la
cenaduria ofrece una seleccién de los llamados antojitos mexicanos, de

los conocidos como queretanos.
Empresa familiar

La empresa familiar ha sido considerada marginal o informal, sin embargo,
se ha demostrado que este tipo de empresas, ya sean chicas, medianas o
grandes, mueven mas de la mitad de la riqueza de la comunidad donde se
ubican, se trate de un pueblo, de un estado o de una nacion. Segun un
estudio realizado por la empresa KPMG en 20137, México es el quinto pais
con mas empresas familiares en el mundo siendo 9 de cada 10, de éste
tipo, de las cuales solo el 12% sobrevive a la tercera generacion.

Para Rodriguez, et. al. (2011) desde su Vision Antropoldgica, la
empresa familiar es en si, una estructura social, independientemente de
los sentimientos, lazos consanguineos o motivos particulares que van mas
alla de reunir capital; pues cuenta con actores en todos los niveles de la
empresa, cuyas relaciones son cruciales para constituir el entramado
social dentro de ella (Rodriguez, et. al.,, 2011); por tal razén, para el
entendimiento de la antropologia es necesario el estudio de este tipo de
empresas y sus interacciones. Sitomamos en cuenta que muchas de éstas

nacen por conocimientos de su fundador en un oficio en particular, se

IKPMG México: Empresas familiares en México: El desafio de crecer, madurar y permanecer.
https://assets.kpmg.com/content/dam/kpmg/mx/pdf/2016/12/Empresas%20Familiares%20en%20M%C3
%A9xic0%20el%20desaf%C3%AD0%20de%20crecer%20madurar%20y%20permanecer.pdf
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puede entender cOmo es necesaria la transmisién de ese conocimiento
para evitar la desaparicién de la misma, pues conlleva el colapso de la
economia de una sociedad, sea la familia o la comunidad perdiendo a su

vez, la historia y su cultura.

Dentro de la clasificacidon y caracterizacidon de las empresas, nos
avocamos al analisis de la Empresa Familiar, la cual tiene una gran
importancia en la escena econdémica hoy en dia y es un modelo de analisis

fundamental para esta investigacion.

Las empresas familiares son el principal motor de la economia tanto
en México como en el mundo, “en tanto que entre el 65 y el 80% de las
empresas del mundo son empresas familiares” (Gersick, et. al., 1997) por
lo que podemos considerar que tienen un papel central en todo tipo de
economias, tanto en las de areas altamente desarrolladas, como los

EE.UU. o en paises en desarrollo.

La empresa familiar tiene caracteristicas especificas, cuya
organizacidén adquiere particularidades para su estudio, empezando por el
hecho de que enfrenta el desafio de alinear los intereses de la familia, la
propiedad y los objetivos de negocio; asi como enfrentar procesos de
cambio, toma de decisiones o sucesion del capital o de mando en donde
se involucran de manera directa intereses generacionales o la busqueda
de la profesionalizacion cuando estas tienen una base empirica o de un
oficio (Bastar, 2013)

Chauca y Quintana (2009) definen como empresa familiar, aquella
organizaciéon cuyo control accionario mayoritario esta en poder de una
familia, generalmente asociada a uno o varios apellidos, siendo ésta el
grupo que dirige la empresa, toma decisiones importantes dentro de ella 'y
ha comprometido por lo menos el 25% del patrimonio familiar total como

activo empresarial, en tanto que Rodriguez (2010) considera que para que

17



una empresa sea tildada de familiar es suficiente con que exista una
estrecha vinculacion entre familia con la empresa, de igual forma que con
la gestibn de la produccién de esta, independientemente de las otras

caracteristicas existentes.

Generalmente el padre fundador de la empresa, es la cabeza de la
estructura familiar, al igual que en la organizacién empresarial,

principalmente porque constituye el centro de autoridad en ambas.

Uno de los principales debates en torno a los estudiosos de la
gestion de la empresa familiar, se establece en la manera en que afecta la
condicidon de familia a la empresa. Para algunos autores la familia seria un
factor de debilidad, por lo que proponen una relacién causal entre la
condicién de familiar y una mayor tendencia a la desaparicion de la
empresa. Para otros, el efecto de la familia sobre la empresa es el contrario
pues la familia reforzaria a la empresa haciéndola mas longeva,

propiciando un nivel de desempefno superior al de empresas no familiares.

Otra situacidon compleja en las empresas familiares, donde el capital
y las ideas provienen de un grupo cercano como son padres, hijos o
hermanos, es que se espera que participen como socios o empleados.
Aunque no sepan mucho del negocio, lo mas probable es que se prefiera
a parientes que a empleados contratados, por la confianza y por el deseo
de apuntalar su futuro (Bastar, 2013).

Asi, cuando la empresa tiende a crecer de la misma forma que la
familia, los hijos comienzan a jugar un papel importante de participacion en
la primera y la relacién se extiende a parientes lejanos, para aprovechar la
confianza que el nucleo familiar inspira. EI negocio también llega a
extenderse cuando los hijos se casan y sus esposos 0 esposas llegan a
formar parte de él y se amplia en una tercera generacioén cuando a su vez
los hijos tienen hijos. Es por esto que dentro de las empresas familiares,
los miembros tienen uno o mas roles, puestos o funciones.

18



La incorporacion de parientes (consanguineos o politicos) no
siempre es una cuestion facil, ya que la contratacion se suele hacer sobre
bases emocionales y no estratégicas lo que lleva a los miembros a que
confundan su situacion laboral y cuestionen su responsabilidad para con
la empresa si se le da mas peso a la obligacién familiar; o la falta de

prestaciones y altas jornadas laborales, si se le da mayor peso a lo laboral.

La experiencia en diversas investigaciones muestran que suelen
tener diversos intereses y expectativas sobre lo que los diferentes
miembros y generaciones de una empresa familiar esperan, en donde
ademas de edades y origenes diversos, es posible que tengan una vision
diferente de los objetivos del negocio, proyeccién, expectativas
personales, etc., en donde es muy frecuente que algun miembro que
asuma mayor conocimiento acabe asumiendo la idea de que puede tomar

decisiones, generando un conflicto.

Son precisamente los diferentes conflictos que surgen de esta
relacion empresa-familia, las que se pretenden entender en el
acercamiento al estudio de caso, en donde también se ven permeados por
la situacion de tratarse de una empresa del rubro gastronémico en donde
existen rasgos claros y bien definidos en relacién a la operacién de la
alimentacion.

Alimentacion

Como mencionan Guerrero y Brisefio (2016) “Sentarse a la mesa y comer
Jjuntos no solo es un acto cotidiano, regido por sus tiempos y ritmos propios.
También es un acto de profunda significacion social y cultural” (2016: 31),
todo lo que hacemos antes, durante y después de comer tiene un
significado, que se explica dentro de las normas o conductas que llevamos
a cabo para todo lo que implica el servicio de los alimentos; realizar la

adecuada compra de materia prima, la elaboracion y la presentacion de los
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alimentos, el arreglo de la mesa, el orden para la atencion de comensales
y de los tiempos en el menu, el comportamiento a seguir mientras
degustamos; todo se integran en un conjunto de cédigos alineados a un
grupo cultural mas amplio, que no solo se limita a cubrir una necesidad
fisiolégica o nutrir el alma o sociabilizar ni mucho menos disfrutar la

comida.

La alimentacion no solo constituye un acto biolégico, la
alimentacion se construye como un complejo sistema de comunicacion en
la medida en que ésta no es tan sdélo una coleccién de productos,
susceptibles de estudios estadisticos o dietéticos, sino que se compone
también de un complejo sistema de signos, un cuerpo de imagenes, un
protocolo de usos, de situaciones y de comportamientos propios. En este
sentido, la ingesta de alimentos trasciende su nivel nutritivo para desplegar
también facetas rituales, simbdlicas y sociales. Se asocia con la afirmacion
de la personalidad individual que, mediante determinados usos vy
preferencias alimentarias, se identifican con determinados agregados
sociales y sus identidades (Barthes 2006; Douglas 1973, Gracia 2002).

Abordar a la alimentacidon desde esta perspectiva sociocultural, nos
acerca a una mirada multidimensional desde la que la antropologia permite
su abordaje en una perspectiva mas amplia y en donde elementos como
la tradicién, enriquecen la visién compleja que constituye la cultura de la

alimentacién.

La alimentacion se constituye desde la perspectiva antropoldgica
como un problema cultural inmerso en un sistema complejo, que puede ser
visto desde multiples perspectivas determinadas por una serie de
variables, que vistas como etapas de un proceso van desde la concepcidon
original y basica de la preparaciobn de un alimento, hasta el
replanteamiento de una “nueva” necesidad, pasando por la preparacién y

consumo del alimento, pero esencialmente como un sistema abierto donde
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se producen significaciones de proyeccién cultural que se desarrollan en
un sustrato material concreto, atendiendo a su especificidad de contexto
tanto geografico como histérico.

Como estrategia de produccioén y reproduccién de la vida social, la
alimentacion constituye un complejo sistema en el cual interactian una
amplia gama de factores, su proyeccién histérica es al mismo tiempo
proyeccion histérica de la vida social a la vez que manifestacion
sociocultural del grupo en donde se lleva a cabo el acto de comer. Para
Roland Barthes (1961) en Espeitx (1999) “los alimentos y, en particular,
las comidas constituyen un sistema de comunicacion, un protocolo de
imagenes y costumbres, que manifiesta la estructura social y simboliza las

relaciones sociales.”

Esto significa que por ningun lado que se le vea, se constituye
como un fendmeno estatico ni aislado: “su dinamica es de constante
consumo-produccion de significaciones, y esta naturaleza lo convierte en

un espacio digno de interpretarse como totalidad” (Aguilar Pina, 2001)

“Si aceptamos que la cultura alimentaria tanto crea como
reflejla la especificidad humana y su diversidad,
entenderemos facilmente que se haya convertido en objeto
de estudio para la antropologia, aunque la preocupacion
cientifica por la alimentacion sea un fendmeno relativamente
reciente desde el punto de vista antropoldgico.”

(Gracia Arnaiz, 2010)

“Compartir el alimento, comer juntos, acerca a los comensales,
quienes llevan consigo un cumulo de significaciones culturales que le
permiten interactuar y entender los cddigos de acuerdo a los tiempos,
momentos y circunstancias en las que estan inmersos” (Guerrero y
Brisefio, 2016, 32). Esto implica haberse apropiado y compartir la cultura.
Es un proceso en el que todas las actividades desde la preparaciony
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presentacion de alimentos, servir y comer ha pasado por el tamiz de la
cultura, de la sociabilidad, en donde ademas se comparta la herencia y la
historia.

“La alimentacién también se entiende como un problema de
caracter simbdlico y de representacién simbdlica, lo que se
propone es percibirlo como un sistema complejo en el que
interactian una serie diferenciada de variables
empiricamente detectables que vistas como etapas de un
proceso van desde la concepcidén original necesaria hasta el
replanteamiento de una “nueva” necesidad, pasando por la
preparacion y consumo del alimento, pero esencialmente
como un sistema abierto donde se producen significaciones
de proyeccién cultural que se desarrollan en un sustrato
material concreto, atendiendo a su especificidad histérica.”
(Aguilar Pina, 2001)

Es asi como se construye el concepto de cultura alimentaria, la cual
se define como el acumulado de representaciones, creencias,
conocimientos y de practicas heredadas y/o aprendidas asociadas a la
alimentacion, compartidas por los miembros de una cultura dada o de un
grupo social determinado dentro de un mismo contexto (Contreras 1993).
Se trata de un hecho complejo porque aglutina aspectos variados, unas
veces relacionados con la ética y la religion, otros con la diferenciacion
social, la discriminacién y la desigualdad, otros con grado de satisfaccién
individual o social, el sentimiento de identidad colectiva o, en fin, con la
sociabilidad, la adaptacion o la supervivencia no solo como individuo, sino
como espacio de produccién como espacio laboral, ya sea en la produccion

de alimentos para su comercializacién o como restaurante.

Especificamente, cuando se hace referencia a un restaurante,
comprendido como un espacio compartido, en donde se congregan para

comer un grupo de personas de diferentes niveles, clases sociales,
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edades; hablamos de un espacio de uso social, con un ambiente creado
en torno a platillos y objetos, en el que se lleva el acto de compartir
alimentos. Es entonces el espacio en donde se generan nuevas practicas

culturales determinadas para este espacio.

Es en estos espacios, en donde se puede observar como lo
menciona Licona (2014) “otra funcion estructural del sistema cultural
alimentario que es la clasificacion entre grupos sociales”, en donde
menciona que cada clase o nivel social se distingue por el espacio en el
que lleva a cabo el comer y/o el preparar los alimentos, por lo que no sera
lo mismo realizar estas actividades en un puesto callejero o en un
restaurante de especialidad, aunque ambos se relacionen por la funcion
de preparar y vender alimentos, para cada espacio correspondera una
clase social, englobando todos esos significados de los que hemos
hablado antes, las costumbres que se desarrollen en esos espacios, ya
sea la cocina de una casa en un vecindario marginado o en la zona mas

elegante de la ciudad. (Licona et al, 2014)

Asi las técnicas de organizacién para produccién y consumo de
alimentos son relevantes para el sujeto individual y colectivo en la medida
en que reactualizan creando un pasado vivido para vivir su presente
(Aguilar Pina, 2001), es decir; creando y recreando la identidad de los
sujetos que se congregan en espacios particulares en torno a una forma

especifica de alimentacién.

Nos dice Lévi-Strauss que “para cualquier cocina, no hay nada
simplemente cocido, sino que debe estarlo de tal o cual manera” (Lévi-
Strauss, 2012: 417), lo cual refiere necesariamente a “maneras de hacer”
(de Certeau, 2000). Esto articula la nocion de sistema de sistemas, puesto
que la cocina moviliza significados que se objetivan, en un primer
momento, en los ingredientes, utensilios, guisos y los discursos que se
ciernen sobre ellos. Cocinar, en otras palabras, es dar sentido al universo
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de sabores que giran en torno a la preparacion de los alimentos,

proporcionandoles una dimensién cultural y simbdlica.

Asi la cocina es el lugar en donde se desarrolla un sistema cultural
alimentario organizado sobre la base de oposiciones y clasificaciones,
representaciones, practicas heredadas, cultura material, significados y
formas simbdlicas complejas como los guisos, etc., que al igual que el
lenguaje organiza, hace estructura. Asi la cocina es un sistema de
sistemas conformado por relaciones sociales actorales, objetos,
representaciones, significados y lugares; elementos sistémicos
entretejidos en la practica de preparacion y consumo de alimentos.
Entonces el modelo de analisis que proponemos esta centrado en el
cocinar y el comer como un gran sistema conformado por subsistemas

interrelacionados.

Y si es que el acto de la alimentacién tiene tantos significados para
el grupo en el que se realiza, es sumamente importante que esta carga se
mantenga en la repeticién del acto de comer, por lo que la preparacién, el
sabor y el contexto en donde re come, debe mantenerse o adaptarse de
manera adecuada, es por tanto la importancia de la correcta reproduccion
en el proceso de transmisién de conocimientos dentro de una Cocina

Tradicional
Transmision de conocimientos

La continuidad de una tecnologia, las estrategias para obtener alimentos,
la continuidad de la agricultura, las técnicas para pescar y en general
cualquier actividad no innata es el resultado de la transmisién de
conocimientos o la adquisicién del mismo por experiencia. Si no hubiera
sido porque la familia, los maestros o la comunidad en general fueron
capaces de mostrar como se hacen las cosas, ensefar con el ejemplo o
corregir algun método mal hecho, los humanos no hubieran evolucionado,
y eso también es cultura.
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Como describe Tylor (1975) “La cultura o civilizacién en sentido
etnografico amplio es ese todo complejo que incluye el conocimiento, las
creencias, el arte, la moral, el derecho, las costumbres y cualesquiera otros
habitos y capacidades adquiridos por el hombre en cuanto miembro de una
sociedad” (Tylor, 1975:29) Habria que centrar a la cultura humana en
conductas, simbolos, creencias, el conjunto de todos los conocimientos
que los seres humanos han desarrollado desde su aparicibn como especie.
La cultura se empata al acto de transmitir conocimientos, este acto se
remonta al mismo inicio del hombre, y por lo tanto, es del interés de la
antropologia estudiar como las sociedades crean estrategias para

transmitir los saberes de individuo a individuo, de generacién a generacion.

Raquel Moreira (2006), en sus trabajos sobre la transmision de
saberes empiricos se centra en la visibn compleja de este proceso
mediante la implicacion de los sentidos, el vinculo social, el tiempo, las
capacidades neuronales y motoras que permiten al individuo replicar las
expresiones de un conocimiento, al mismo tiempo que pone énfasis en que
la transmisién del conocimiento se diferencia de la transmision cultural al
no seguir una perspectiva evolutiva, sino que pretende visualizar que cada
sociedad construye su cultura con los conocimientos que logra a partir de
necesidades y de contextos particulares, por lo que siempre que se analice
la transmisién de conocimientos es obligatorio analizar el sistema cultural
total y los contextos histéricos donde se desarrolld6 el proceso de

ensefanza-aprendizaje.

De acuerdo a los doctores en Direccién de Empresas, Guillermo
Pérez-Bustamante y Fabiola Saenz; “La empresa actual se define por su
capacidad para gestionar un conjunto de activos de naturaleza tangible e
intangible” (Pérez-Bustamante y Saenz, 2010:183). De manera que al
hacerlo se logre posicionar frente a las empresas que ofrecen productos o
servicios similares. Para lograr tal propdsito podemos considerar que una
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empresa debe tener ciertas capacidades siendo una de ellas el llamado
know how (saber hacer), que no es otra cosa mas que el conocimiento
transmitido a los empleados para realizar las acciones que les

corresponden y asi llevar por buen camino a la empresa.

Este know how o saber hacer, se va a poder consolidar siempre y
cuando se transmita de manera adecuada a cada trabajador. Asi aunque
se considere que la empresa marcha como un todo, son los esfuerzos
individuales los que engrandecen la operacién, mismos que se pueden
formar con la persona o adquirir de manera empirica o “estudiada”. Como

dirian de nueva cuenta Pérez-Bustamante y Saenz:

“‘En su dimension operativa, la gestion del conocimiento se
concentra en las actividades de creacién, difusion interna,
proteccion 'y permanencia del conocimiento en la
organizacién. Esto independientemente de que los sujetos
portadores mantengan su vinculacion con la organizacién”
(Pérez-Bustamante y Sdenz, 2010:184).

Aunque los autores tratados son catedraticos en ciencias
econdémicas, se puede ligar la antropologia con este concepto conocido
como know how, ya que para que funcione son necesarias una serie de
procesos codificados y la capacidad de cada individuo, que se busca con
ciertas habilidades; en la organizacion, traera el bien comun del colectivo,
“si el trabajador utiliza al maximo sus habilidades y facilita la transformacion
de su conocimiento en la dimension epistemologica — de tacito a explicito
— y ontologica — de individual a colectivo” (Nonaka y Takeuchi, 1995),

contribuird con la organizacion.

Parte importante en esta gestion del conocimiento recae en la
transmisién del mismo. Si no discurrimos en transmitirlo, todo ese cumulo
se pierde, truncando la historia y la cultura de una sociedad, tan grande o

tan chica como nos parezca. Es por eso que transmitir un conocimiento o
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un saber dentro de una comunidad, no se hace solamente porque asi lo
dicte el pasado de la misma, ni porque se quiera facilitar la vida de las
generaciones futuras, sino que tiene como dirian Bonte e lIzard (1991) una
‘intencién cultural”, esto es trascender. Misma transmision se convierte en
tradicidn pues se realiza a lo largo del tiempo y de una generacién a otra'y

el pasado le otorga autoridad.

Por otro lado, tenemos dos tipos de conocimiento, el explicito y el
tacito, siendo cada uno necesario para la operacion y supervivencia de la
empresa. “El conocimiento explicito esta dispuesto en un conjunto de
objetos, normas y relaciones identificables que pueden ser facilmente
comunicadas, organizadas y son susceptibles de un analisis [6gico-
deductivos” (Sivula et al., 1997), facilitandose asi su transmision y
reproduccidén por terceros. Este conocimiento lo vemos reflejado en
manuales, recetarios e instructivos, pues son procedimientos,
generalmente estandarizados, o una serie de normas que contiene

palabras, claves o formulas por mencionar algunos “simbolos”.

Por su parte “el conocimiento tacito consiste en: conocimientos
practicos subjetivos, discernimientos e intuiciones que adquiere una
persona por haber estado inmersa en una actividad o entorno durante un
largo periodo” (Nonaka y Takeuchi, 1995). Sin embargo este tipo de
conocimiento no se encuentra tan facilmente como un manual pues parte
del mismo individuo, quien le da una forma propia al involucrar
sentimientos o0 sensaciones que no son tan mecanicas de expresar y a su
vez como mencionan Probst y Buchel: “se encuentra insertado en las
relaciones sociales de la organizacion” (Probst y Buchel, 1991). Dicho por
Pérez-Bustamante y Saenz sobre el conocimiento tacito: “es el
conocimiento que configura la esencia de los equipos de trabajo, las rutinas
organizativas y la propia cultura de la empresa” (Pérez-Bustamante y
Séaenz, 2010).
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Transmision de conocimientos en espacios de alimentacién

Como se menciona anteriormente los espacios de alimentacién son todo
un sistema que involucran muchos aspectos “culturales”, ahora bien la
transmisién de conocimientos dentro de estos espacios tanto en la mesa
como en el “fogén” no sb6lo es una cuestion de conductas o normas
aprendidas sino una serie de aspectos que tienen que ver con todo el
entorno de la sociedad. Asi, para Raquel Moreira (2006):

A través de la comida se aprenden valores éticos y
morales, se ensefian y aprenden identidades personales y
colectivas, se aprende la relacién con los otros y la relacién
intrinseca a un territorio. En sintesis, a través de la comida se
aprende una vision del mundo.

(Moreira, 2006:10)

Moreira (2006) también considera a los saberes alimentarios de
naturaleza empirica, esto es basado en la experiencia y en la observacion,
y asume la importante de abarcar su transmision a través del “pensamiento
oral” y “pensamiento escrito”. Aunque cada vez hay mas facilidades para
adquirir conocimientos de tipo culinario, desde escuelas de ensefnanza
media superior y superior hasta programas de television, sin dejar de
considerar las redes sociales; no se deben de obviar los saberes que

forman parte de la propia tradicién.

Jakes Goody (1995) menciona que: “las diferencias en la cultura
culinaria estan relacionadas con los modos de comunicacion por una parte,
y con los modos de produccion por la otra.” (Goody, 1995:246). Esta frase
tiene mucho sentido al considerar lo escrito contra lo oral, lo primero da un
sentido de mayor estandarizacién, de mayor difusién y de mejor repeticion,
mientras que el segundo se acompana generalmente de la observacion y/o
la practica cada vez que se puede obviar la informacion otorgada.

28



En este sentido y para la presente investigacion, esta transmisiéon de

conocimientos se realiza en los diferentes aspectos de la produccién

gastronémica:

1)

2)

3)

4)

En relacién al numero de alimentos seleccionados de entre los
que ofrece el medio,

El modo caracteristico de preparar esos alimentos, las técnicas
(cortados, asados, cocidos, hervidos, fritos, etc.),

El principio o los principios de condimentacion tradicional del
alimento base de cada conjunto social,

La adopcién de un conjunto de reglas relativas al “status”
simbdlico de los alimentos, el nimero de las comidas diarias, el
consumo individual o grupal de los mismos, etc.

El servicio brindado a los comensales durante su estancia en el

establecimiento

Dicho esto y en forma de cierre se menciona "conocer mejor

las formas de transmisidn y construccién de los saberes inherentes a

las culturas alimentarias puede constituir un valioso eje de analisis en

torno al lugar y a sus especificidades y contingencias, en un mundo

globalizado, asi como a la relacién intrinseca entre la presencia

humana y el medio ambiente.” (Moreira, 2006: 10)
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CAPITULO ETNOGRAFICO

1. Contexto

Hablar de la cenaduria Las Brisas, es hablar de familia; no solo porque es
una familia la que maneja la empresa, sino porque llegar a comer ahi es
sentirse parte de ella. Una bienvenida calida, con una sonrisa y un espacio,
por muy reducido que sea, agradable para compartir los alimentos
tradicionales de la cocina queretana.

Llegar a Las Brisas es reconocer que apenas pongas un pie dentro,
el olor a grasa va a invadir tus sentidos y que cuando salgas seguramente
hasta el carro al que te subas olera a grasa quemada, es entendible
entonces porque don José Olvera decidié el nombre del establecimiento.
Las Brisas esta en la esquina que forman las calles de Hidalgo y Nicolas
Campa en el centro de la ciudad de Querétaro, en el corazdn del Barrio de
Santa Ana, pues dicha iglesia se encuentra a una cuadra. Sobre la calle
de Hidalgo una cuadra antes esta otra cenaduria concurrida por los
queretanos, Las Aguilas y ahora sobre la calle de Hidalgo, enfrente o en
contra esquina se encuentran dos pizzerias y al lado acaban de abrir una

especie de bar, antro con venta de hamburguesas.

Si se entra por la calle de Nicolas Campa, sobre la que es mas facil
encontrar estacionamiento, lo primero que se ve frente a uno es el
mostrador y al menos dos caras sonrientes, que serian las de Alicia y
Alfredo, seguramente Yolanda y dofa Delfi solo muestren el perfil. Una
pared de azulejos blancos con algunos detalles frutales que tiene desde
que se inauguro la cenaduria, nos dan ese toque de antafno. Al lado de esa
pared y pasando el espacio de la caja, en donde esta Ana Maria, esta un
mural con el nombre del establecimiento y un dibujo de una iglesia con una
carreta pasando por ahi, misma que dicen es la del abuelo paterno. Al lado
de esa escena, un retrato de los fundadores de Las Brisas, don José y
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dofia Lupita. El mural lo realizo un reconocido pintor/ muralista queretano,

Luis Sanabrias.

El espacio de la cenaduria es lo que en términos coloquiales se
referiria a “un choricito”, un rectangulo lo suficientemente largo pero muy
angosto. De largo es tal vez la quinta parte de la calle, unos 20 metros de

largo por 2.8 metros de ancho.

Por estas dimensiones, Ilas ocho mesas acomodadas son
pequenas, para cuatro personas, aunque si a los demas clientes no les
molesta, se puede poner un banquito en el pasillo para un comensal mas.
Las bancas y las mesas son de madera, estas ultimas se cubren con algun
mantel de tela y sobre éste un plastico para tener una limpieza mas
eficiente por tratarse de grasa. En la esquina que se forma entre las dos
puertas de acceso, estan acomodadas las cajas de refrescos y detras de
la mesa mas cerca de la entrada frente a la caja hay una repisa que guarda
el agua de sabor y los vasos para servirla, asi como la salsa de las mesas,
misma que se sirve en unas salseras con forma de molcajete pequeno de
plastico, al lado sobre la mesa, se acomoda un servilletero y un salero. El
menu esta pegado a la pared a la mitad de cada mesa, de igual forma hay
uno que abarca todo lo largo del mostrador, encima de la pared de azulejos
y los nichos en donde guardan platos y desechables.

Hay dos ventanas que no es muy usual que se abran, para que
circule el aire estan distribuidos a lo largo de la cenaduria tres ventiladores.
Alejado del calor de los comales y sirviendo como divisién de espacios,
hay un refrigerador de refrescos Coca Cola, a un lado de éste hay un
lavamanos y junto a él, frente a la puerta de acceso que da a la calle
Hidalgo, estan dos banos, siempre cerrados para evitar molestia por el
espacio, junto a las puertas de los banos esta otra puerta que es abatible
por la que se pasa para el area de lava loza y donde se tienen unas
hornillas, ahi se mantiene caliente la olla del pozole y se hacen las

preparaciones previas.  —
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Pasando el area de lava loza que tiene una divisidon de herreria con
flexiglass, hay unas escaleras que conducen a la planta alta, ahora ya
habilitada para los clientes, que se ocupa en fin de semana y ocasiones

especiales.

Esta planta alta tiene una mesa para 8 personas con sillas a juego,
de estilo y diseno de casa, ademas estan apiladas bancas como las que
se encuentran en la planta baja. Las habitaciones se usan como bodegas
o almacenes, en una de ellas se pueden ver cajas de articulos
desechables, en otra los articulos de decoraciéon para fechas especiales y
en un espacio mas pequefio un almacén de articulos de cocina, desde
vinagre y aceite hasta hierbas de olor y botes de sal. Hay otra escalera de
herreria que lleva a la azotea, misma que se puede ver de la calle con su
espacio para las labores de lavanderia y una estructura cubica con malla,
conocida como jaula antiguamente, donde se ponia a secar la ropa para
que no se volara por todas las azoteas o en algunas casas utilizaban como

palomar o bodega.

1.1 Lay out

Se muestra una imagen que ejemplifica el espacio de la planta baja
de la cenaduria Las Brisas.

Como se menciona anteriormente el espacio de la cenaduria es un
rectangulo un tanto desproporcionado a la vez que tiene muy poca

dimensidén de ancho por un muy largo, largo, valga la redundancia.
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Dentro del menu podemos encontrar los guajolotes con las
opciones de relleno: picadillo, carnitas, cueritos, pollo, jamén o papa.
Enchiladas queretanas de queso o pollo, manitas de cerdo en vinagre,
tostadas y chalupas (una especie de sope dorado), éstas dos se sirven con
los mismos rellenos que los guajolotes y no pueden faltar los tacos dorados
de sesos, carnitas, picadillo o papas. La mayoria de las preparaciones se
bafnan con crema y se espolvorea con queso ranchero desmoronado,
acompanado de nopales encurtidos y papas fritas. También se vende

pozole rojo de cerdo y pollo frito.

Como agregados del menu, por demanda y como una alternativa
para aquellos de paladar dulce, se venden postres; preparaciones sencillas
y tradicionales, gelatina con rompope, arroz con leche y flan, todos en
vasitos desechables contemplando sea un antojo de ultimo momento y se
pueda comer mientras se llega al destino. Para acompanar los alimentos
se venden refrescos de sabor marca Victoria, Coca Cola, agua natural y

agua fresca de jamaica y en ocasiones de lima.

Si el cliente pidié los alimentos para llevar, es usual que se quede
afuera o pasando la puerta para no ocupar una mesa, e€s una costumbre
que se ha dado entre los clientes al saber que no hay suficiente espacio.
La mayoria de los clientes al salir desea un buen provecho a los que se
quedan y se despiden afectuosamente de los hermanos Olvera. También
se acostumbra el llamar para hacer el pedido y practicamente recogerlo y
pagarlo, eso evita congestionamiento en el establecimiento, tardar en
llegar por buscar estacionamiento y también mucha gente lo prefiere asi,
para no llevarse tan impregnada esa brisa.

Los clientes tienen edades variadas, podemos encontrar sentado
a un sefior sexagenario o a una sefnorita veinteafiera, asi como familias
con nifos pequefios o adolescentes. La mayoria de los asistentes
observados durante las visitas de campo, son clientes regulares, de
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muchos incluso ya saben que van a comer y como lo quieren. Nos
comentan los hermanos que tienen clientes que se han vuelto amigos y les
han ayudado en situaciones personales, como es el caso del doctor que
opero a su mama de la cadera y que después de veinte anos cuando fue
necesario cambiarle la protesis fue el hijo del doctor quien la opero. En
ambas cirugias se le dieron los mejores cuidados a dofa Lupita, e incluso
platican que para la primera operacion por la edad de la mama se
recomendaba utilizar la prétesis con garantia de 10 afnos y el doctor le puso
la que tenia la garantia de 20. Todos los procedimientos fueron sin costo y

a la fecha la sefnora va a revisiones sin problemas.

Es agradable ver como asisten familias con nifos pequenos de
entre 6 y 10 afos y estos ya eligen el relleno de su preferencia para el
guajolote. Los asistentes cuentan que muchas veces estan en el corazén
del centro historico, Iéase Plaza de Armas o el jardin Zenéa o el Guerrero
y aunque tienen mas cerca otras ofertas de cenadurias, prefieren irse hasta
Nicolas Campa, que ya es pasando Ezequiel Montes para comerse los

antojitos que les gustan.

2. Historia

Las Brisas, o la idea de las Brisas, nace un 13 de junio de 1962, en la fiesta
de San Antonito, Lupita pone un puesto de tacos dorados, mismos que
aprendié a hacer por ensefianza de su madre; tras la buena experiencia,
considera que seria un buen negocio y entonces empiezan a vender en la
casa de los papas maternos, en la calle de Francisco |. Madero con el
numero 215, frente al monumento, afuera de la tienda. Después de dos
anos se cambian a la calle de Nicolas Campa, a la casa de los papas de
José, con el numero 50; en 1970 se cambian a otro espacio rentado en el
numero 30 de la misma calle, en esa direccidn tienen servicio al vehiculo,
pues cabian solo tres mesas. En 1981 compran la casa de la esquina de
Nicolas Campa con Hidalgo, el numero 46, la planta baja se acondiciona
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para el negocio, en el segundo piso vivia la familia. Inauguran en diciembre
de ese ano pero empiezan a operar hasta enero de 1982. Durante este
tiempo, como relata Alfredo:

“... fueron tiempos de bonanza; no habia caja, el dinero lo
guardaba debajo de donde ponia el bolillo y no era fanfarrén
-el papa-, se llevaba solo 50 pesos para su café con los
amigos y por el contrario lo que hizo fue comprar una casa
por aio para cada uno de nosotros” Testimonio otorgado por
Alfredo Olvera en septiembre de 2017 dentro del

establecimiento.

En algun momento rentaron el lugar, el papa estaba cansado, firmo
contrato para un ano y a los pocos meses, al ver que su negocio no estaba
como cuando estaban ellos, cancel6 el contrato y volvieron a estar ellos;
cambio que también notaron los clientes porque aunque les costo trabajo,
regresaron. Otro cambio importante es cuando el papa “jubila” a la mama,
un dia de buenas a primeras le dice que “ahora solo se dedicara a su casa”
y la mama, que en ese entonces pasaba por cambios hormonales le
reclamo diciéndole “ya no te sirvo”, pero claro que se acostumbroé a atender
solo su casa y cuando la quiso volver a jalar, ella se resistié; Yolanda se
quedod con las actividades que hacia la mama.

El papa comprd un terreno a pie de carretera en Jalpan de Serra,
a donde se queria ir a vivir, y anuncié La Palapa de las Brisas, un
restaurante con horario mas amplio, sin embargo el hermano menor fue el
encargado de manejarlo, no pudo hacerlo y mejor rentaron el lugar, el
senor al que se lo rentaron lo desmantela y tiempo después, como a
Alfredo no le gusta manejar a la Sierra, decidieron venderlo, pues no
podian estar al pendiente y el tiempo seguia pasando, con ese dinero
compraron la casa actual de su mama, una camioneta y unas vacaciones
a Ixtapa todo pagado para toda la familia ampliada.
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Tras el fallecimiento de don José en 1995, dofa Lupita toma las
riendas del negocio de manera administrativa, pues sus hijos ya lo
operaban, los hijos que seguian solteros vivian junto con la mama en la
planta alta de la casa, incluso David, el hijo de Yolanda, recuerda estar
jugando arriba mientras su mama y tios comenzaban el servicio de la
cenaduria y después mas grande bajar también a apoyar en lo que hiciera
falta. Hasta que se cambiaron a la casa actual de la abuela.

Con el paso del tiempo aunque el menu no se ha modificado, han
agregado cosas para ofrecer a los clientes; el agua de sabor, los postres y
el pozole, la primera iniciativa de Alfredo, los segundos que son gelatinas
con rompope, flan y arroz con leche son de Yolanda, ella hace hasta el
rompope; y el pozole es de Alicia. Diario se hace una especie de corte y
los domingos ademas del pago por trabajar en la cenaduria, se paga lo que
se vendid de las cosas “extras”, la mama reparte las ganancias de cada

uno de los que han introducido “innovaciones”.

3. La familia Olvera Rodriguez

El sefior José Olvera Cazares (1940-1995) trabajaba en la fabrica Singer,
se casa en 1960 con Maria Guadalupe, Lupita, Rodriguez Velazquez,
nacida en 1935, ella se dedicaba a atender una miscelanea propiedad de
sus papas y después a la cenaduria. A ellos los llamaremos la primera

generacion.

El papa de José, de nombre José Olvera Olvera, se dedicd a
molinero, zapatero y fue transportista, manejaba una carreta; mientras que
Su esposa, Irene Cazares Barrientos, era ama de casa. Por otro lado los
papas de Lupita tenian una tienda de abarrotes. El papa, David Rodriguez
Servin, fue ademas de comerciante, molinero. Su esposa, Maria
Velazquez Araujo, ademas de atender la miscelanea, también era
cocinera, tenia un “negocito” similar a las Brisas, en una puertita al otro

lado de la miscelanea tenia el comal y como menciona Yolanda:
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“... mi abuela era una persona muy trabajadora también, ella
hacia desde la preparacién del vinagre y todas las cosas,
rasticamente, ademas de que cuidaba a cinco hombres y a
Su esposo, porque sus 3 hijas mujeres ya se le habian
casado; yo no sé como le hacia pero todo hacia... no sé de
quién aprenderia, pero hacia de todo” Entrevista a Yolanda

Olvera, ofrecida en septiembre 2017 en Las Brisas.

José y Lupita tuvieron seis hijos, a la que llamaremos la segunda
generacion, nacidos entre 1961 y 1968. El mayor de nombre Juan José,
(1961 — 2003) termina la secundaria, trabaja un tiempo en la cenaduria y
luego obtiene trabajo en el Archivo Clinico de la Secretaria de Salud, era
divorciado y tuvo dos hijos; Juan José Olvera Garcia de 32 afos de edad,
abogado de profesién y Guadalupe Irene Olvera Garcia de 28 anos que

estudio Trabajo Social.

En 1963 nacio Yolanda, ella termina la preparatoria y trabaja en la
cenaduria, tuvo una oportunidad de trabajar en el Seguro Social como
eventual y al momento de poder obtener la plaza, se decide por trabajar en
la cenaduria, ahora es la que estd en el comal de las enchiladas y
guajolotes y se encarga de las compras. Es madre de José David Olvera
Rodriguez de 21 anos, quien actualmente esta en proceso para estudiar la
carrera de Administracién, ademas apoya en el servicio en Las Brisas; el
joven padece una discapacidad auditiva, misma que no le ha impedido su
deseo por superarse ni su capacidad para cursar sus ainos de preparacion

en escuelas estandar.

El tercero es Alfredo, apodado el Giero, de 53 anos de edad,
termino la preparatoria y entro de lleno a trabajar en la cenaduria, junto con
Yolanda se encarga de las compras y es el que la gente identifica mas
pues es el que sobresale detras de los contenedores de queso y col del
mostrador, ademds se encarga de completar los platos y pasarlos al
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mesero o llevarlos a la mesa. Se cas6 con Margarita Martinez Pérez quien
es secretaria ejecutiva y actualmente maneja su marca de artesanias a
base de semillas. Tienen una hija de nombre Karla Olvera Martinez de 27
anos de edad, nutridloga de profesidén, quien junto con su pareja,
gastronomo de profesion; abrié un negocio de comida en el centro de la
ciudad, con un concepto completamente diferente al que se maneja en Las
Brisas.

Le sigue Ana Maria, nacida en 1965, al igual que Alfredo termind
la preparatoria y continuo trabajando en Las Brisas, se encarga de la caja.
Es divorciada y tiene una hija, Viridiana Olvera Rodriguez de 13 afos de
edad, que estudia la secundaria y por el momento se queda en casa con

su abuela mientras su mama y tios estan en la cenaduria.

Roberto, el quinto de los hijos de José y Lupita tiene actualmente
51 anos, termind la secundaria y un tiempo se dedicé a Las Brisas, incluido
el proyecto en Jalpan de Serra; sin embargo se separd de la empresa
familiar y es comerciante, ha tenido varios negocios de comida, el ultimo
es una pizzeria. Se cas6 con Maria Florida Hernandez, también
comerciante y juntos tienen cinco hijos, Ana Maria Olvera Hernandez de
22 anos, que tiene preparatoria terminada pero al parecer apoya a sus
padres en el negocio, junto con su hermano José Roberto Olvera
Hernandez de 21 anos quien termino secundaria; con 19 afos y estudiando
preparatoria le sigue Marisol Olvera Hernandez, después Lizbeth Olvera
Hernandez de 13 afos que cursa secundaria y el menor José Pablo Olvera

Hernandez de nueve afnos que cursa primaria.

La menor es Alicia, nacida en 1968, estudié enfermeria y un tiempo
ejercio, al casarse con Juan Ruiz Granados, quien era auxiliar contable, se
encargdé de un negocio de venta de elotes que tenian en la central de
abastos, cuando el negocio baja las ventas por la competencia, Alicia
regresa a Las Brisas, actualmente se encarga de rellenar lo que sale del
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comal de Yolanda, ademas es la que prepara el pozole. Tienen dos hijos
José Juan Ruiz Olvera, de 19 anos que estudia comercio y por las tardes
apoya en el servicio de la cenaduria y Maria José Ruiz Olvera de 17 afnos
que estudia la preparatoria, desea seguir los pasos de su madre para
estudiar enfermeria, pero de momento los fines de semana ocupa un

puesto de servicio dentro de Las Brisas.

Tuvimos el agrado de ser invitados a la fiesta por los ochenta anos
de Maria de los Angeles Rodriguez Veldzquez, hermana de dofia Lupita y
mama de Angeles, la encargada de la limpieza de equipo en Las Brisas.
Dona Lupita es la mayor de seis hermanos y la que le sigue es
precisamente la festejada. La invitacidn nos llegé por parte de Alfredo via
mensaje de texto. Nos presentamos un sabado a un domicilio en la calle
de Francisco I. Madero en la colonia Nifios Héroes, una casa con un patio
-cochera bastante amplio en donde tenian acomodadas bajo una carpa 10
mesas tablones, dispuestas con mantel y unos centros de mesas con una
flor de unicel con el nombre de la festejada, la edad por cumplir y al reverso
el nombre de sus seis hijos.

Al llegar nos percatamos que éramos de los pocos invitados que
no formabamos parte de la familia, al menos no por los apellidos, pues
como nos dijeron en varias ocasiones nos consideran parte de la familia
de Las Brisas. Nos acomodamos en una mesa detras de la mesa de la
festejada que se sentd con todos sus hermanos y cuiadas. En la mesa en
la que nos sentamos estaban practicamente los cuatro hermanos de la
familia Olvera Rodriguez que participan en Las Brisas, Angeles, una de
sus hermanas y una amiga que parecia otra hermana. Antes de llegar la

comida, los hermanos se turnaban para no dejar nuestra mesa sola.

Las hermanas Olvera y Angeles dejaron atras la ropa que utilizan
detras de los fogones para ponerse elegantes cada una en su estilo, para
esta ocasion, la mayoria con vestidos de corte coctel por la hora del evento.
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Los sobrinos también vestian mas arreglados de cdmo se les ve sirviendo
mesas, en el caso de Maria José y Viridiana también vestian vestidos y al
igual que sus tias estaban maquilladas.

Nos conté Angeles que ella tenia muchas ganas de que
pudiéramos ir a ver a la familia en otro ambiente, fuera de la faena diaria,
pues realmente les gusta la fiesta y era una ocasién muy especial al haber
cerrado la cenaduria para poder disfrutar de la fiesta sin tener que salir a
las 5:30 a trabajar. Entre bromas nos comentd que ella como “miembro del
sindicato de lava trastes de Las Brisas” habia pedido directamente a la tia
“Pitita” (doAa Lupita) que los dejara cerrar; por lo que estaba muy feliz de
haberlo logrado y por lo mismo queria que fuéramos participes de esa
alegria. Para toda la familia, la tia Pitita y sus hijos, la familia de Las Brisas,
los llenan de orgullo y todos sin excepcion pasaban a saludar muy

afectuosamente a los hermanos.

Angeles nos platicé que su tia tiene la mejor sazén de la familia y
que todavia la buscan cuando quieren saber como hacer algo, ademas de
que es la consentida pues fue como una segunda madre porque siempre
vivieron muy cerca y se visitaban muy seguido, todos los sobrinos le
guardan un carifio y un respeto que se nota.

Para la ocasién por lo mismo de que eran mas personas ademas
de la familia y que no querian tener pleitos por ver qué hacian, quién y
como, contrataron a un servicio de alimentos, mismos que contrataron para
los ochenta afos de la propia tia Pitita. La comida consistié en chicharrdn
y unas dobladas de queso enchilado como botana. Después pasaron
platones con arroz a la mexicana y frijoles. A continuacién pasaron un plato
con piezas de pollo bafnadas de mole estilo queretano, pues como dijo
Angeles no les gusta el dulzén poblano. Hizo su entrada un plato con
carnitas, jugosas y doradas a la vez, canastos con tortillas envueltas en
papel aluminio y uno que otro recipiente con pico de gallo, chiles en vinagre
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y salsas. Al poco tiempo llegd otro plato con una muy jugosa barbacoa
acompanada de su salsa borracha.

No podia faltar una mesa con “chatarras”, chicharrones, papas, y
botanas de harina de trigo, en los tablones habia también botellas de salsa
San Luis para preparaselos al gusto. También una selecciéon de dulces
como malvaviscos, paletas y dulces enchilados para los mas pequenos de
la fiesta. Y para refrescarse tenian coca cola, coca light, refresco de toronja
y agua mineral en presentacion de 2.5 litros dispuestos en la mesa o una

hielera con cervezas.

Al poco tiempo de terminar de servir, mas no asi de comer, llegoé la
Tuna Rondadora de Querétaro, quien canta las consabidas mananitas,
pero también entona “El Bachiller” cancion compuesta para la estudiantina
de la Universidad Auténoma de Querétaro, lo que llama la atencién y por
lo que se hace el comentario es que aun cuando la mayoria de los
hermanos no tiene estudios universitarios saben la cancion de cabo a rabo

y la cantan como si fueran parte de la Tuna.

Desgraciadamente no podemos quedarnos al pastel, sin embargo
ya se empieza a dejar de lado la comida para pasar a la fiesta, a cantar a
todo pulmén y seguramente sacar los mejores pasos de baile. La ventaja
es que la familia Olvera Rodriguez hoy no se tiene que preocupar por irse
a abrir la cenaduria, hoy van a festejar en familia como tanto le gusta a

doifa Lupita.

3.1 Genealogia

A continuacion se muestra una imagen con la genealogia de la
familia, como podemos observar en la imagen, el nombre José es muy
utilizado, el primero que se tiene registrado es el de José Olvera Olvera y
a partir de éste, el nombre se repite ocho veces, incluido en el nombre
compuesto de una mujer. De este hecho podemos rescatar el profundo

42



respeto y cariio que le tiene, la segunda generacidon al papa y por ende al
abuelo paterno, ademas de observar que en el caso de Yolanda nombré a

su hijo con un nombre compuesto por los nombres de los dos abuelos.

Por otro lado comentar que se pusieron en un rectangulo de color
azul los miembros de la familia que en la actualidad se dedican a Las

Brisas.
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4. La organizacién

La presencia de la mama, dona Lupita es muy importante, aunque no esta
fisicamente en el establecimiento, se encarga como ya se comento, de
llevar las finanzas, ademas de que se esfuerza por mantener a la familia
unida. Al preguntarle a Maria José Ruiz, de la tercera generacion sobre

que imagina que pasara al faltar su abuela, ella comenta:

“Tal vez yo siento que no funcionaria de la misma forma,
porque ahorita siento que ella es la que se encarga de
tener a todos organizados y como cada quien lo que debe
de hacer, pero si ella llega a faltar, primero ¢;quién se
quedaria administrando, cuidando cémo va el negocio?
y, no sé si funcionaria asi, no lo veo como algo tan seguro
porque pues como somos familia...” Entrevista a Maria

José Ruiz, ofrecida en septiembre de 2017, en las Brisas.

Sin tener algo establecido, tanto los hermanos como los sobrinos
consideran que los encargados actualmente son Alfredo y Yolanda, el
primero es tal vez el mas reconocido entre los clientes, pues al ser el que
atendia las mesas, la gente lo reconoce mas facilmente, aun cuando todos
saludan y despiden al cliente, pero él se encarga de las compras, de los
proveedores y hasta un poco de organizar a los sobrinos, mientras que
Yolanda es mas como la encargada de cocina, aunque dona Delfi hace
las preparaciones previas, Yolanda también va a las compras y es mas
como la supervisora de lo que hace Delfina.

Como se mencion6 en capitulos anteriores son solamente tres los
nietos de dofia Lupita quienes estan metidos en la operacion de la
cenaduria, el resto de los nietos que conforman la tercera generacién, no
forman parte de la empresa, a excepcion de Viridiana, hija de Ana Maria,

que puede estar interesada en un futuro o que la llamen para ayudar, pero
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por el momento prefieren que se dedique a sus estudios e incluso como
compania de la abuela mientras los demas estan en la cenaduria. De igual
forma los conyuges; Margarita, esposa de Alfredo y Juan, esposo de Alicia,

no trabajan ahi. En palabras de Yolanda: “no se meten, gracias a Dios”.

Juan Ruiz, solamente va por Alicia y por sus hijos, llega un poco
antes de que cierren y en lo que acaban él ayuda a recoger o con algun
detalle que crea que los puede retrasar. Uno de los dias de visita no tenian
agua; Angeles, prima de los hermanos Olvera Rodriguez y que trabaja con
ellos encargandose de las funciones de lava loza, tenia cubetas formadas
para facilitarle el trabajo, entonces cuando llegé Juan por su familia y vio
la necesidad de tener agua a la mano, empezé a acarrear las cubetas y a
vaciarselas a Angeles a una palangana que le quedaba mas accesible.

Cuentan, como se menciona en el parrafo anterior, con personal
contratado externo a la familia directa. Esta el caso de Maria de los Angeles
Kababie Rodriguez, hija de Maria de los Angeles Rodriguez Velazquez,
hermana de dona Lupita. Por otro lado trabaja con ellos Delfina Maldonado
Tomas, conocida como dofia Delfi que se encarga de hacer los tacos
dorados, asi como las preparaciones previas a que lleguen los hermanos,
tiene 13 anos trabajando con ellos. Como menciona Yolanda, estan en
busca de un tercer par de manos exiras, que se encargue de la limpieza
de areas, pues la persona que lo hacia se les fue luego de muchos afnos,
pero no la han conseguido y por el momento entre todos se encargan de

cubrir esas funciones.

Es martes, hoy toca ir a la central de abastos para hacer la compra
semanal, el lunes fue dia de descanso y hoy deben de tener todo lo mas
fresco posible, nos encontramos con Alfredo en el local de los plasticos,
aunque ellos no compran en ese, es un punto facil de identificar dentro de
la central de abastos. No queremos estorbar pero tampoco es que
podamos hacer mucho ayudando mas que caminar al ritmo.
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Yolanda fue a apartar el pollo en la nave A que esta del lado
contrario a donde estacionaron la camioneta, la vamos a alcanzar cuando
viene de regreso, trae en la mano una docena de rosas rojas para la Virgen.
Llegamos al pasillo C, ahi compramos parte de la verdura; nopales,
jitomate, tomate y papa. A dos locales en Cebollas “Maruto” compramos
chile serrano, que a veces cambian por jalapefio dependiendo del precio y
hasta del tamano, limon, hojas de jamaica y chicharo; este Ultimo no es
para la cenaduria, es para la casa de la mama en donde viven Yolanda y
Ana Maria con sus hijos.

Al lado en un puestito que es como un cuarto del tamafo de un
local compran la zanahoria, ya la habian apartado y al parecer anda muy
escasa porque ya van varias personas que han preguntado por la arpilla,
Yolanda ve los platanos machos y compra un par, son para los pajaros.
Pasamos a una tienda de abarrotes, propiedad de don Javier, en este
puesto compra en menudeo jabon Roma y Pinol, sin embargo nos platica
que don Javier era cliente junto con su esposa, los jueves que se iban a
jugar boliche pasaban por ahi a cenar, solos o con sus compafneros de
equipo; lo curioso es que los hijos rara vez han ido e incluso aprovechan
para bromear que ahora van a ir ellos sin los papas.

Entramos mas en confianza y me entero que se les hizo temprano,
pues generalmente llegan a la central como a las 12 del dia y ahora son
apenas las 10:30 de la mafana, incluso los mismos locatarios hacen un
poco de burla al respecto. Vamos por el pollo, pero como ya esta al otro
lado y vamos a seguir recorriendo pasillos, esta vez nos subimos a la
camioneta, que ya esta llena de adornos para el mes patrio y los locatarios
con los que hemos ido han mandado a sus ayudantes a cargar las
compras. Sentada en el asiento del copiloto esta dofa Lupita, la matriarca;
efectivamente es muy temprano pero la salida a hacer las compras no se
la pierde. Nos saluda muy amablemente y empezamos la tipica platica
rompe hielo sobre el clima, que dicho sea de paso esta un tanto frio y
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nublado. Bajamos al Pollo de Oro, en el pasillo A, en la polleria los
conocen, baja también la mama4, ayudada por Alfredo se recarga para bajar
de la camioneta y Rodrigo se acomide a ayudarla a caminar, lleva una
silla/bastéon y camina despacio pero fijandose bien donde pisa, tiene una
prétesis de cadera, la segunda que le ponen, y ultimamente le han dolido
sus rodillas, pero eso no le impide caminar y estar con el mejor de los
animos. En la polleria les da gusto ver a dofia Lupita y la saludan
efusivamente, nos dan el pollo, ayudamos con las bolsas y la sefora
también le pide algo para la comida de la casa. Esta vez seguimos
caminando por ese pasillo y llegamos a un puesto de comida “Tacos Bety”,
esta lleno y Yolanda se adelanta para preguntar por la comida del dia, son
guajolotes, esta vez no se les antojan y van en busqueda de algo mas para

almorzar, mientras compran algo mas de verdura sobre todo para la casa.

Llegan a un puestito “improvisado” pegado a la pared al final de la
nave H, ahi compran las lechugas, cilantro, rabanos, hierbas y col, cuando
acaban la compra Alfredo se va para otro lado y Yolanda se va a otra
abarrotera donde compra sal de grano de la de Colima, dientes de ajo,
azucar y vinagre, para esta compra la mama saca dinero y le da a Yolanda,
a ella ya se le acabo el que traia, no entrega notas o facturas a cambio,
simplemente dice que le dé tanto mas y la mama se lo da. Mientras nos
despachan, el sefior que nos atiende le empieza a platicar a Yolanda de lo
que sufrié la muerte de su mama, aunque fue hace tiempo, el sentimiento
sigue a flor de piel y llega a ser un tanto incbmodo. Dofa Lupita platica con
la sefiora del puestito de las lechugas, me cuenta Yolanda que son una
familia de Colon y que se vienen dos dias a vender a la central, pero que
hace algunos afios cuando su nifia era bebé se la traian a la venta y desde
entonces su mama le lleva dulces, algo para la escuela o hasta ropa.

Es hora de almorzar, solo Alfredo y Yolanda, a la mama no se le
antojan los tacos, son de bistec, pastor, chorizo y para colmo solo venden
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Pepsi, entonces cuando Alfredo se la lleva a su mama, ella dice que no y
se la acaba tomando Yolanda.

Seguimos el recorrido, nos estacionamos en un espacio despejado
muy cerca del botadero de basura y Yolanda nos comenta que su hijo
David no soporta ir al mercado por el olor, al tener una discapacidad, los
demas sentidos se afinan, nos comenta que él es muy observador y claro
esta tiene muy buen olfato, asi que no soporta ver el caos ordenado que
representa el mercado y mucho menos tener que soportar los olores de
fruta podrida y acumulada, asi que saben que si él se queda con el negocio
seguramente pedira que le surtan a domicilio, claro que a ellos les gusta ir
al mercado, ver lo que compran, poder platicar con las personas que los
atienden, les da un sentido de comunidad aunque ellos no lo reconozcan
asi, pero al ser personas que se dedican a brindar un servicio, el tener ese
contacto con gente que se gana la vida de una manera similar a la suya es
enriquecedor, por lo mismo no es tan facil que cambien de proveedores,
nos cuentan que hace unos meses la panaderia que les surtia el pan para
los guajolotes tuvo que cerrar y que Alfredo hizo un recorrido para buscar
el pan que cumpliera sus necesidades, tuvo que probar y hasta platicar con
las personas que lo hacian para no solo ponerse de acuerdo en la entrega
sino conocerlos un poco mas y poder hacer una red mucho mas cercana.
En lo que llevan de historia, solamente 4 veces han cambiado de senora
que les surte las tortillas, por diferentes motivos, pero lo importante es que
son leales a las personas que los ayudan a que su negocio tenga la calidad
que ellos buscan y se nota hasta porque la gente regresa y hace relaciones
mas alla de la compra de unas enchiladas o por ser vecinos.

Llegamos al final del recorrido, solamente falta la cremeria y los
plasticos, en lo que Yolanda va a Jamon y Queso a comprar obvio queso,
crema y algunas cosas para la casa; dona Lupita abre el vidrio de la
camioneta, aprovecha que el clima estd mas tranquilo y prende

pacientemente un cigarro, mismo que se fuma despacito, disfrutandolo. En
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eso llega Alfredo que fue a comprarle una Coca Cola, ella no es de Pepsi,
la abre y de igual forma le da un trago, se le ve tranquila incluso satisfecha,
observa por el retrovisor como el muchacho acomoda las cosas en los
huequitos que quedaron de las otras compras en la caja de la camioneta,
se acomoda para hacer la ultima parada y nosotros nos despedimos, una
ventaja pues los desechables tienen lugar reservado junto a Yolanda. Al
salir en el carro vemos la camioneta estacionada frente a la tienda de
plasticos y desechables, el Gliero esta platicando con la muchacha que lo
atiende y en la camioneta, seguramente platicando sobre nosotros, estan
Yolanda y dofa Lupita esperandolo. En un rato llegaran a descargar para
que dona Delfi, empiece con “la picadera” y ellos lleguen entre cinco y seis

de la tarde a ultimar detalles y prender el comal.

5. Transmisidén de conocimientos (o de como aprendieron

en el negocio)

Desde muy chicos, “apenas alcanzaran” los hijos de José y Lupita
empezaban a ayudar en la preparacion de cosas para la cenaduria, se les
ponia una actividad de acuerdo a su edad, empezaban con el aseo de la
casa y luego se les asignaban actividades de la cenaduria como pelar
papas o deshebrar carnitas, mas grandes pelar los sesos, cortar papas y
zanahorias, incluso ayudar en el comal y se les daba una especie de pago

en forma de “domingo”.

Mientras ayudaban en pequefias funciones, la segunda generacion
podian estar “echando 0jo” a las preparaciones, a su vez probar y saber
que llevaba cada preparacion. Aunque el papa, José Olvera, era mas
estricto en esta cuestion, le gustaba que si iban a ayudar, ayudaran bien,
por eso habia mas regafnos para hacer correctas las cosas, como cuenta
Ana Maria quien se encargaba de dorar los tacos: “habia ocasiones que
me quemaba y todavia que me aguantaba el dolor me tocaba regafo...”.

Aunque si crecieron con una especie de temor por su papa, pues “cuando
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se enojaba, jse enojaba! ahora dan gracias de haber tenido esa educacion
pues dicen que los ayudo a ser mas responsables, mas conscientes de lo
que hacen y como lo hacen, ademas de darles un sustento econémico y

poder trabajar para ellos, situacién de la que estan muy agradecidos.

En el caso de Alicia, cuando era chica le tocaba atender a las

mesas y asi es como recuerda sus inicios en la cenaduria:

“ ... hijole creo que tenia como seis anos, porque me acuerdo
que hay clientes que vienen a cenar, me dicen que no
alcanzaba la mesa para atenderlos, no sabia escribir todavia,
pero andaba limpiando las mesas, recogiendo los platos; de
hecho hay una clienta ... la reencontré hace como dos o tres
anos aqui en la cenaduria y pues la sefora ya es grande,
tendra como unos 75 afnos y cada que viene a cenar me deja
cincuenta pesos, me dice ‘por los buenos tiempos cuando tu
me atendias’. No la atiendo yo, pues estoy aca (senala la
barra junto a los comales) pero siempre que me ve, saca su
billetito por los buenos tiempos...” Entrevista a Alicia Olvera

ofrecida en septiembre de 2017 dentro de la cenaduria.

Ademas, por ser la mas chica, era a la que el papa mandaba a las
compras de ultimo momento o al mercado Hidalgo, que les queda muy
cerca y también, ;por qué no? por su rellena (conocida como moronga,
preparacion hecha con la sangre de la res guisada con cebolla, chile
serrano, garbanzos y en ocasiones tomate verde) sin embargo Alicia
comenta que el trato con su papa no era el mas amoroso, habia mucho
choque, hasta que se puso mal y al ser enfermera lo cuido mucho y el lazo

afectivo crecid, pero recuerda cuando:

“... me mandaba a mi al mercado, a comprar aqui al mercado
Hidalgo, tenia yo como siete, ocho afos entonces él me

pP*#%&/$, me decia por ejemplo ‘vete a traer jitomates’, me lo
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daban pues mucho mas caro que otros mercados no,
entonces llegaba yo, ‘no pues que esta asi’, ‘4 y por qué lo
compraste a ese precio? No llegues al primer puesto y
agarres lo primero que ves, debes de preguntar el precio,
fijate lo que estas comprando’. Entonces agarraba y como
que me fue ensefando a comprar... pero pues no era asi
como que suavemente sino que siempre de alguna manera

con un caracter muy fuerte...”

Algo que esta muy claro para Alicia es que el papa no los ponia a
hacer una actividad y que estuvieran parados solamente con esa actividad,
sino realmente a ayudar en donde se necesitara y a la fecha lo siguen
haciendo, pues estan al pendiente todos de las mesas y de los clientes;
mientras entrevistabamos y platicabamos con los hermanos, de repente la
platica se interrumpia porque se fijaban que la mesa 8 queria algo, o que
la mesa 3 pedia la cuenta y mandaban a uno de los sobrinos o si los veian
ocupados se paraban a preguntar ellos que se ofrecia. De igual forma
Alfredo comenta que su papa no dejaba que el cliente se fuera
decepcionado, si cuando alguno llegaba ya no habia lo que queria comer,
le ofrecia alguna alternativa o le ponia un poco mas de nopalitos
encurtidos mientras esperaba a ver si habian podido sacar el pedido con

lo que tenian.

Hay dos comales, uno el de los tacos dorados y otro el de las
enchiladas y guajolotes, el de las enchiladas lo trabajaba dofia Lupita y
cuando dej6 el comal Yolanda la suplié o sustituy6. El de los tacos lo
manejo mucho tiempo Ana Maria y comenta que adquiri6 mucha
experiencia, que hasta la gente se quedaba sorprendida porque hacia
muchos tacos en poco tiempo y hasta los “volteaba con la mano”, incluso
entre orgullosa, penosa y un poco harta cuenta la anécdota de un cliente
que cada vez que los visitaba y con quien lo acompanara, siempre la

abordaba y le decia : “mira esa es la persona que te dije, ¢verdad que
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metia la mano al aceite para voltear los tacos? Y en un principio yo sentia
como bonito, ya después no me gustdé como que senti que ya era
demasiado, hasta que un dia le dije que no metia la mano y le explique

como le hacia porque ya hasta me sentia anormal”. (A. M. Olvera, 2017)

Como bien menciond Alicia, el trato con el papa, José no era el
mas facil, pues le gustaba que se hicieran bien las cosas y les exigia a sus
hijos como si fueran empleados y no su familia. Ana Maria recuerda como
se daban esas responsabilidades por parte del papa y que no siempre

fueron las mejores experiencias:

“ya estando mas grande, nos iba dando mas responsabilidad
(mi papd). Como a los nueve anos yo me fui al comal de los
tacos, no alcanzaba la hornilla y me ponia una caja de Coca
y era una hornilla conectada a un tanque de gas, entonces,
si fue muy mala experiencia porque a veces se zafaba la
manguera que conectaba a la parrilla y yo agarraba y le
metia el cerillo y me quemaba. Ya después agarre mucha
experiencia ... (llora)... es un poco dificil, tenia una que
aguantarse y salir otra vez a trabajar... cuando me embarace,
hace... pues ahorita acaba de cumplir mi nina 13 afos,
empezo6 a venir dofa Delfi, la sefiora que todavia esta ahi y
ya me libre del comal ” Testimonio de Ana Maria Olvera,

otorgado en septiembre de 2017.

Los hermanos fueron en mayor o menor medida rolando puestos
para ver cual era el mejor para ellos, esto sobre todo a partir de que murid
el papa. Ana Maria cuenta que ella dejo la prepa porque no era muy buena
con las matematicas y la vuelta que dio la vida es que ahora esta en el

puesto de la caja.

“... Mi mama nos fue rolando, porque cuando fallecié mi papa

ella pensaba que la responsabilidad era muy grande, y tenia
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que tener cuidado con el dinero, entonces a cada quien nos
dio la oportunidad de estar en la caja, pero le voy a ser
sincero, es una presién muy grande, mucha tensién con que
no haya perdidas, y cuando la riego... la gente también es
muy honrada...y en alguna ocasion si le dije a mi mama que
ya no queria estar ahi, por la tension de mis hermanos de
estar yo aqui, que preferia estar en el comal, mas tranquila,
aunque la chamba es pesada, pero mentalmente es muy
estresante la caja y mi mama me dijo que ‘no, aunque a tus
hermanos no les guste, tu te quedas ahi hasta que yo te diga”
A. M. Olvera Ibid.

Todos tienen sus puestos definidos, al preguntarle a Yolanda como
es que decidieron encargarse de lo que hacen, ella dice: “...es por gusto,
ya no es por imposicién, ya no hay una persona que diga ‘ahora tu te haces
cargo’... siento que ha sido en base a iniciativa...”. Aunque la mama sigue
presente en las decisiones que se toman en el negocio, el trabajo ya no es
una carga como se podria pensar que tuvieron mientras el papa vivia, sin
embargo la mentalidad de verlo como algo que a veces no les gustaba
hacer ha cambiado porque se dan cuenta que es su forma de vida y no
solo les da para comer, sino que les da satisfacciones mas alla de si

trabajaran en alguna otra empresa o para alguna otra persona.

Alfredo por su parte cuenta que a él no le gustan los encurtidos y
sus hermanas sustentan su testimonio; sin embargo los hace y le quedan
muy bien, ya sabe cual es el punto que deben tener, solamente al probar
el vinagre sabe si le falta o no tiempo. Ya sabe “a 0jo” cuanto vinagre para
cuanto nopal. Ha sido el hacer las cosas una y otra vez, lo que ha
perfeccionado la técnica, asi como el probar el resultado final y afinar la
memoria gustativa, al probar una y otra vez con su papa como quedaban
los encurtidos y como se veian o como olian; cada vez que Alfredo huele
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la preparacion recuerda esas veces en las que su papa le decia que asi
debian quedar o que le habian quedado bien.

Alicia es la que hace el pozole rojo, su mama se lo ensefi¢ “de
palabra”, sin embargo cuando recién se reincorporé a trabajar a Las Brisas,
ella queria vender pozole verde, pozolillo con grano de elote, pues su
esposo vendia elotes en la central de abastos y una clienta fue la que le
ensend a hacerlo, no se vendié como esperaba en la cenaduria, asi que le
preguntdé a su mama y ella le dijo como hacer el pozole rojo y es el que el
cliente aceptd, aunque su mama solo lo preparaba con la carne maciza y
su suegra fue la que le recomenddé ponerle mascara o algo de cuero para
darle mas sabor y consistencia.

Los involucrados de la tercera generacién, no han participado del
todo en la preparacion de alimentos, conocen como se sirven los platos,
sobre todo para poder ofrecerlos al cliente y explicar a las personas que
lleva, mas no saben por ejemplo como se preparan los guisados o qué tipo
de chiles son los utilizados para el adobo de las enchiladas o guajolotes;
Maria José, la unica mujer de la tercera generacién involucrada, ayuda a
los preparativos de la “linea de produccion” y viendo es como se ha dado
cuenta como se hacen algunos de los guisos. El 15 de septiembre por
ejemplo, ella sabe que le toca calentar y servir el pozole para llevar y hay

ocasiones en las que esta en la caja.

Con respecto a las actividades que realizan los miembros de la
tercera generacion, se explicaba en parrafos anteriores la cuestion de
hacer algunas cosas ya marcadas de acuerdo al dia o a la afluencia de
comensales, pero concretamente al preguntarle a Maria José sobre que
funciones cumplen en la cenaduria o como se hace la “talacha” en el dia a

dia, esto fue lo que nos comento:

“Llegamos y mi hermano y yo deshebramos el pollo y ya

después, no sé limpiar las mesas, servir las salseras, picar la
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lechuga o cosas que falten, mi hermano llenar el ‘refri’ y luego
ya abriendo lo que a cada quien le toque, al final yo ayudo a
limpiar los trastes... fue por ver que era lo que se hacia y, no
fue que me dijeran haz esto, sino que fue viendo y lo que se
necesite” Entrevista a Maria José Ruiz, ofrecida en

septiembre de 2017, dentro del establecimiento.

Una vez que el papa muere y dona Lupita se reincorpora al
negocio, se percibe un trabajo mas armonico, como dicen las hermanas,
tratan de llevar la fiesta en paz “tal vez por la edad”, pero han aprendido a
no tomarse las cosas tan a pecho y a que es mejor trabajar tranquilos. En
el caso de Roberto el hermano que no participa en la cenaduria, se deja
entrever que hubo un conflicto con respecto a la manera de administrar
y/o de realizar las actividades, hubo roces entre él y Alfredo y al parecer el
ultimo tenia mas razén, asi que Roberto decidié que continuaran sin él, lo
que al parecer ha fracturado un poco la relacién también entre él y el resto

de la familia, pero como dice Maria José:

“...n0 es como pues personas ajenas, si son personas que
nada mas son como empleados o companeros de trabajo
pues no hay tanto problema, pero por lo mismo de que ser
familia, se relaciona todo te enojas con alguien, como
hermano y eso implica en el trabajo, si yo me enojo con él —
sefiala a Juan Ruiz — en nuestra casa y luego venimos aqui
a trabajar; seguimos enojados, no es lo mismo estar
trabajando con alguien que es ajeno a ti” Entrevista a Maria

José Ruiz, ofrecida en septiembre de 2017, en Las Brisas.

En el caso de la tercera generacion: David, José Juan y Maria José
son como se menciona previamente los involucrados a la fecha con la
cenaduria, empezaron cuando tenian 12 anos mas o menos; David y Juan
trabajan toda la semana, Maria José solamente los fines de semana, los
tres se dedican a la atencién al comensal, llevan los alimentos y las cuentas
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con los clientes, ademas dependiendo el dia y la afluencia se encargan de
alguna tarea en particular, como ejemplo el caso de David, que los martes,
dias de compra; limpia y corta la zanahoria y los chiles para los encurtidos.
Asi los dejan listos para agregar el resto de los ingredientes al dia siguiente
0 esa misma noche. Sin embargo los tres tienen muy claro la prioridad,
atender a los clientes y que se vayan satisfechos. Alfredo les dio las pautas
para atender las mesas, y un poco las necesidades de lo que iba faltando
por hacer, ademas de que por iniciativa han hecho cosas, como por
ejemplo lavar platos, ayudar a recoger, en este momento no tienen un

salario por llamarlo de alguna manera, se quedan con las propinas.

Esta generacién tiene muy presente los estudios, como en el caso
de la segunda generacién, en donde el papa permitia y sobre todo
respetaba el estudio de los hijos y sus horarios; la tercera generacion tiene
muy claro que quieren estudiar una carrera universitaria y dedicarse a ella.
En el caso de David, es particularmente importante para la familia su
desarrollo, por lo mismo Yolanda se acercoé a la terapeuta que lo trata, para
hacerle algun examen diagnéstico y determinar cual seria la carrera idonea
de acuerdo a las aptitudes, capacidades y habilidades de David, y aun
cuando arrojaron varios resultados, todos llegaron a la conclusién de que
seria una buena opcién alguna rama de la administracién, ademas de ver
la ventaja de que asi fuera para el futuro de Las Brisas.

6. Sobre la comida

6.1 De lo que comen

Son aproximadamente las 12 de la noche y las puertas se cierran,
ya no hay clientes y desde un poco antes del cierre, se han visto desfilar
platos rumbo a la cocina, ahora el Giero, Alfredo, trae un plato con una
torta sencillita de jamon, se sienta y se la empieza a comer tranquilo,

acompanando en la mesa a su sobrino Juan que trae la propia. Al poco
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tiempo se pone de pie y lleva otro plato con otra torta para su cufiado, el
cual sonriente le da las gracias y se sienta junto a ellos para comérsela.
Es la comida de personal, si la podemos llamar de alguna manera, sin
embargo no es algo elaborado ni compra extra, esta hecha con lo que se
tiene para el dia a dia. Simplemente se ensambla algo rapido utilizando
cosas que tienen a la mano y que de todos modos utilizan ahi. Es un
horario en el que se pueden sentar y reposar aunque sea unos minutos de
la faena que tuvieron esa noche. Después de comer continuaran con el
arreglo para el dia siguiente: acomodar refrescos, limpiar areas, acomodar
trastes y platos, todos hacen un poco de todo aunque tengan tareas
asignadas, pero eso ayuda a terminar mas temprano y poder irse a

descansar.

Como ésta cena, todas las que se hacen al cierre son similares;
aprovechar algo de lo que se utiliza en las preparaciones de la cenaduria
para no tener el estbmago vacio por tanto tiempo. En casa, la hora de la
comida se hace mas en forma, en el caso de Yolanda y Ana Maria que
viven con sus respectivos hijos y su mama, procuran comer en familia,
todos juntos. Aunque la mama ya no cocina, porque no la dejan mucho y
se cansa por su problema con la cadera, ya sea Yolanda o Ana Maria
hacen la comida de diario, tratando de cumplir, porque no; con algun antojo
de la mama@, pero lo mas importante para ellas es que puedan comer los
cinco juntos, ya después se echaran una siesta antes de que Alfredo pase
por ellas. Pero todo indica que en cada nucleo familiar, la familia de Alfredo,
asi como la de Alicia comen juntos y por ejemplo Maria José, hija de Alicia,
los dias que no va a trabajar a la cenaduria, le ayuda a su mama para que

puedan sentarse todos al mismo tiempo.

Algo a notar, es el consumo de cigarros, la sefora Lupita, todos
los hermanos y hasta la prima Angeles, fuman; la mayoria consume la
marca “Marlboro” y cuando tienen el tiempo o no estan trabajando, no

pierden oportunidad de echarse un cigarrito, en la parte de atras del
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bracero, en una especie de contra barra se pueden ver formadas las
cajetillas con sus respectivos encendedores junto con los celulares y lo
que sea que esté tomando cada quien mientras atienden a los
comensales; a lo mejor “una coquita” o de preferencia agua, sobre todo
para estar hidratados en ese espacio tan sofocante en el que hacen las
preparaciones al cliente.

Les gusta la comida mexicana, la comida regional, ahora la
generacién de nietos expuestos mas a las redes sociales, han introducido
otros sabores, pero en reuniones familiares grandes, como el cumpleanos
de dona Lupita o Navidad prefieren comer un buen mole o tamales, que
dicho sea de paso procuran hacer ellas. Los nietos mas allegados a la casa
de la abuela hacen una serie de postres, una especie de sana competencia
para ver quien hace el mas novedoso o rico. Todo empez6 porque Viridiana
andaba un poco enojada hace algunos anos porque su mama estaba en la
cenaduria y no pasaba tiempo con ella, entonces le recomendaron tomarse
el dia de descanso o algun dia del fin de semana para permanecer con
ella, que se acercara a hacer lo que le gustaba a su hija, asi que un buen
dia se pusieron a cocinar, pero no como una clase de antojitos o comida
“salada” sino postres que son lo que mas le gusta a Viridiana, empezaron
con algun pastel o los llamados cupcakes, luego cuando llegé Navidad
prepararon unos para toda la familia y entonces los primos no se quisieron
quedar atras y a partir de ahi, el dia de Noche Buena, mientras las mamas
hacen la cena, ellos preparan los postres ya sea que lo hagan en parejas
o0 cada quien el suyo, pero al menos David, Juan, Maria José y Viridiana
preparan algo para tener postre en esas fechas.

Afo nuevo es otra cosa, un ano que fueron a Tequisquiapan,
fueron al restaurante “Maridelfi”, Alfredo cree que no vendieron toda la
cena del dia 31 y entonces el dia primero de enero comieron cosas “tan
deliciosas” que se quedo la costumbre de ir cada ano, sobre todo para que

su mama pudiera comer un chile relleno como el que comio6 ese dia. Ahora
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van a Dolores Hidalgo, se comen unas gorditas de carnitas y luego pasan
a San Miguel de Allende a comer churros con chocolate. No solo es por la
comida sino por ir todos juntos a hacer algo.

Dentro de los platillos favoritos de la familia, que en parte son los
que recuerdan como favoritos del papa, estan: carnitas, espinazo con chile
negro, la lengua de res con tomate o nuez y la moronga o rellena; con
respecto a este platillo cabe destacar que don José no perdonaba cada
semana su morongay algo que les llama mucho la atencién a los hermanos
es que gracias a ella su papa no padecié tanto las enfermedades que sufria
pues cuando iba a consulta y sus niveles de hemoglobina salian positivos
los médicos se extrafaban pues estando en su condicidon era normal un
conteo bajo, sin embargo al preguntarle cual era su dieta el orgulloso
contestaba que no podia faltar al menos un dia a la semana comer

moronga.

Les gustan mucho los guajolotes, y como diria Alfredo “un guajolote
puede ser de lo que quiera”, él particularmente come de cosas poco
usuales, como en el mercado que, cuando traen antojo y en el puesto al
que van hacen guajolotes, él pide uno de huevo con rajas. Sin embargo
tampoco piensan como exclusivos sus platillos de la cenaduria, pues
mencionan que el viernes santo se van a comer unas enchiladas a Carrillo.
A este ultimo detalle en el caso de José Juan, de la tercera generacion, si

le gustan mas los guajolotes que hacen en Las Brisas, pues:

“...los guajolotes en otros lados los preparan
diferentes, les ponen papa y zanahoria y a mi la verdad no
me gustan, se me hacen como muy sencillos a comparacién
de que le pongan aguacate, jitomate...se me hace como que
mas completo aqui, y mi mama también hace otro tipo de
chalupas cuando estamos en la casa pero también me
siguen gustando mas éstas” Entrevista a José Juan Ruiz

ofrecida en septiembre 2017, en Las Brisas. —_
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6.2 De la comida que venden

Los anteriormente mencionados guajolotes consisten en una
telera partida horizontalmente, sumergida en una salsa de chile ancho con
ajo y sal, frita en manteca o aceite, una vez que queda dorada por fuera
se rellena de lo que el cliente pida: carnitas, jamoén, picadillo, papa, pollo o
cueritos, con una base de frijoles molidos, rodajas de jitomate, rebanadas
de aguacate, una cucharada de salsa, col y/o lechuga picada, crema y
queso ranchero desmoronado, a un lado se acomoda una cucharada de
nopales encurtidos y chiles serranos o jalapefios en vinagre.

Los hermanos Olvera no tienen nada escrito sobre las
preparaciones o las recetas en si que realizan para la cenaduria, todo lo
que preparan se conoce mediante la practica y la transmisién oral, dofia
Delfi, quien ya tiene 13 afios trabajando en Las Brisas empez preparando
los tacos dorados durante el servicio y le fueron delegando cada vez mas
actividades, desde picar la verdura que se utiliza hasta realizar los guisos
o las salsas.

Aunque a lo largo de su historia han tenido que cambiar de
proveedor por razones diversas y en general ajenas a ellos, se dan a la
tarea de buscar empresas que continden con la calidad que necesitan para
que los platilos se mantengan con el sabor, la consistencia, la textura y
esa particularidad que identifica a Las Brisas, ademas que sea una materia
prima que puedan manipular dependiendo de los procesos a los que se
tengan que someter.

Las enchiladas queretanas, que en toda la regién del Bajio se les
conoce con diferentes nombres, de acuerdo al estado en el que estén, y
algunas variantes en su preparacion; en Las Brisas las preparan
remojando cuatro tortillas en la salsa de chile ancho con ajo y sal, dandoles
una ligera cocinada en la grasa para que queden suaves, luego se rellenan
con queso ranchero mezclado con cebolla picada o con pollo deshebrado,
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depende la eleccion del cliente, con una diferencia de cuatro pesos en el
precio; se enrollan y se coronan con col o lechuga picada, crema, queso
ranchero desmoronado, al lado se pone una porcién de papas picadas en

cubos fritas, sus nopales encurtidos y chiles en vinagre.

Aunque la salsa en la que se sumergen tanto el pan como las
tortillas es el mismo, es necesario analizar... que existe una sutil diferencia
en el sabor que se percibe por la textura final de las dos preparaciones,
puesto que, aunque el pan absorbe mas salsa, el acabado es mas
crujiente y los rellenos son mas variados, mientras que las enchiladas

quedan mas suaves y el relleno no es competencia al sabor de la salsa.

Por otro lado la cenaduria ofrece tostadas, que se hacen con una
tortilla bien dorada para que este crujiente y no se remoje tan rapido, tiene
una ligera base de frijoles y sobre esta se pone una capa fina de col o
lechuga picada, después el relleno a elegir por el cliente: carnitas, pollo
deshebrado, jamédn, cueritos o picadillo, se acomodan un poco de papas
fritas, una chorreada de crema y se espolvorea queso ranchero encima, al

final solo chiles en vinagre.

Las chalupas son practicamente otra version de las tostadas, pero
en vez de tener una tortilla dorada tiene como base una especie de sope,
una tortilla gruesa que al freirse en la grasa no alcanza a quedar crujiente,
sino que queda con una consistencia humeda por dentro lo que permite
que se coma con cubiertos. A diferencia de un sope o una chalupa
poblana, la chalupa en Las Brisas no va salseada, simplemente tiene la
base de frijol con el ingrediente preferido por el cliente: jamén, cueritos,
carnitas, pollo deshebrado, picadillo o sesos; lechuga picada, papas fritas

y queso desmoronado.

Los tacos dorados pueden ir rellenos de sesos, carnitas, picadillo
0 papas; la orden es de cuatro tacos o tortillas rellenas dobladas a la mitad
y llevadas a fritura para obtener una textura crujiente, una vez escurridos
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se acomodan en el plato y se les rellena de nuevo, esta vez con lechuga
picada, una buena embarrada de crema y un puio de queso ranchero
desmoronado. Los nopales encurtidos y los chiles en vinagre no pueden
faltar.

Algo a notar es que dependiendo el dia, en los dos comales, el de
los guajolotes y el de los tacos, hay algunos como de reserva, los hacen
para que no tarden tanto en darle la orden al comensal y sea mas agil el
servicio, por lo mismo en ambos comales podemos apreciar tostadas ya
muy secas que sirven como asiento para los panes o lo tacos ya dorados
que no se van a consumir en ese instante pero que tampoco quieren que
se enfrien, por lo que esas tostadas sirven de rejilla para que el calor no
les falte a los productos pero tampoco se quemen por la parte de abajo,
ademas permite que dona Delfi tenga una divisibn entre los tacos ya

rellenos para no confundirlos y dar al cliente la orden como la solicito.

Las preparaciones con las que se rellenan los platillos principales
se realizan antes del servicio, picar las papas y ponerlas a cocer para que
no estén duras al momento de freir, pues tienen que quedar crujientes por
fuera pero suaves y bien cocidas por dentro sin quemarse para que no
otorguen ningun sabor no deseado al bocado. Poner a cocer el pollo y que
alguno de los sobrinos lo deshebre en pedazos relativamente gruesos para
que no se pierdan las hebras de pollo en el platillo.

El picadillo se hace con carne molida de res, que se pone a freir o
como se diria en las cocinas mexicanas sofreir para luego ponerle puré de
jitomate con cebolla y ajo permitiendo que se consuma un poco antes de
sazonarlo con sal o consomé de pollo en polvo y agregarle zanahoria
picada pre cocida para que no se bata en la preparacién, dejando que el
liquido se absorba o evapore del todo para obtener una consistencia seca
de la mezcla de carne y zanahorias y no remojar el “contenedor” en los
platillos, leasé tortilla, tostada o pan.
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En el caso de las carnitas y los cueritos se cuenta con
proveedores, con quienes se asiste todos los dias para tener una materia
prima fresca. En las carnitas, se compra maciza, pura carne sin restos de
grasa dorada, piel, cartilago u 6rganos como higado, corazén y rifones,

por lo mismo buscan que la carne tenga una buena sazén.

Los sesos son probablemente, la preparacion mas laboriosa pues
involucra cocer los sesos enteros para después desprender la membrana
que los mantuvo con su forma y guisarlos con un licuado o puré de
jitomate, cebolla y ajo, sazonarlos y mantenerlos con una textura cremosa

y espesa.

Un platillo que no puede faltar de mencionar son las manitas de
cerdo, que se preparan encurtidas en vinagre y se mantienen en una
cazuela de barro, al pedirlas se sirve la media o la orden completa
acompanadas de tostadas. Con este platillo, toda regla de etiqueta se
ignora pues no hay otra manera de comerlas mas que con la mano, tal vez
algun cliente empiece a desprender la carne y el cuero del hueso con
ayuda de un tenedor, las partes mas firmes se pueden picar con el mismo
y llevarlas a la boca, pero es forzosamente necesario a medida que se va
quedando el hueso desprotegido, tener que utilizar las manos para
succionar tanto el vinagre atrapado entre los poros del hueso como la

grasita que contiene mas sabor.

Para realizar estas manitas, una vez limpias y cortadas se ponen
a cocer en una olla con agua y vinagre blanco, en proporcién 2:1, a este
liqguido de coccidn se le agregan rodajas de cebolla, dientes de ajo, hojas
de laurel, tomillo, romero y orégano, se pone a hervir sin dejar que se
consuma el liquido, hasta que al encajarle al cuero un tenedor, un cuchillo

o la una estos salgan sin problema o se sienta suave.
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La preparacion de las manitas es similar a la de los encurtidos, en
donde los nopales picados en tiras, la zanahoria partida en diagonal,
cebolla fileteada y dientes de ajo se frien en aceite para dejarlos con una
textura crujiente y luego se les agrega la mezcla de vinagre con agua y
hierbas de olor, se deja hervir muy suave, cuidando la evaporacién y la

sazon.

En el caso del pozole rojo que prepara Alicia, lo hace desde casa,
para llegar a ponerlo de nuevo en la lumbre y continte hirviendo para que
se concentre el sabor, como ella misma nos comenta en utiliza no sélo
carne de cerdo magra, también le agrega parte de la mascara o la cara
para que el cuero le agregue sabor y ayude a espesar el caldo. Lo sirve
con una buena porcion de lechuga fileteada, rabanos partidos en cuartos,

limén, tostadas y orégano por un lado por si el comensal le quiere poner.
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ANALISIS Y CONCLUSIONES

A lo largo de la investigacién aqui presentada, se encontraron datos
empiricos sobresalientes que permitieron la resolucién de las preguntas
iniciales, asi como la generaciéon de muchas otras que enriquecieron la

perspectiva y las categorias iniciales.

Entre los datos encontrados, podemos observar que dentro del rubro
de la alimentacién, la empresa familiar mantiene el modelo generacional
planteado por Rodriguez, et. al. (2011), en donde las empresas familiares
que regularmente logran trascender varias generaciones, el fundador de la
empresa, normalmente es al mismo tiempo la cabeza de la estructura
familiar y de la organizacién empresarial, principalmente porque constituye
el centro de autoridad en ambas. El caso de Las Brisas no es la excepcion,
aun cuando encontramos que su origen fue iniciativa de la esposa de don
José, es éste quien toma el mando, las decisiones, el que delega
actividades, el que reprende cuando no se cumplen y quien controla las

finanzas.

La historia de la cenaduria Las Brisas también nos demuestra la
trascendencia de la estructura familiar dentro de la empresa, y como el
vinculo fraternal se fortalece gracias a la convivencia que se da dia a dia
dentro de la cenaduria, en donde como sus miembros lo expresan “es
mejor llevar la fiesta en paz” y evitan conflictos, aunque ya los han

padecido.

Al mismo tiempo, encontramos la manera en que se da la
resolucion de conflictos, ya que las problematicas que surgen en una
empresa como la estudiada, en donde las problematicas de caracter
familiar y la manera en que se lleva a cabo la interaccion entre los
diferentes miembros frente a un problema doméstico, puede afectar no

solo la toma de decisiones, sino las acciones que se realizan durante el
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servicio frente al cliente; desde el hecho de no querer conflictos mas

fuertes y dejar que las decisiones de mayor peso las tome la mama3,

pasando por el reparto casi inherente de las actividades a cada uno de los

integrantes de la familia, hasta cuestiones de menor importancia como el

hecho de un pleito entre hermanos que se puede reflejar en tension

mientras se atiende a los comensales.

En mayor o menor escala los conflictos que surgen se resuelven

en tres diferentes niveles:

1)

Cuando se trata de una problematica de bajo nivel
conflictivo, se deja a que se enfrie la situacidon, que se
resuelva en la cotidianeidad y se continue con el
desempeno del trabajo y pronto se olvida, es asi como se
ha hecho a lo largo de la historia de la cenaduria;

Cuando el nivel de conflicto tiene un alcance mayor al
ambito cotidiano, o en donde el conflicto se involucra a un
numero mayor de familiares, se busca que el tema en
pugna se trate, hable y se llegue a una resolucién imparcial
e involucrando a todos los miembros para que estén
enterados; o la tercera,

Que ocurre en temas de gran trascendencia, en la que el
conflicto en la empresa trascendia a la estructura familiar,
existe la claridad priorizar a la familia sobre el interés

comercial.

Ejemplo del punto tres ya ha pasado con el penultimo hermano,

Roberto, quien al no poder demostrar ser un buen administrador en el

negocio que se quiso abrir en Jalpan y al tener conflictos de autoridad con

los hermanos, decidié separarse de la empresa y de la familia.
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Esta situacién es claramente identificada por los miembros de la
familia, como se demuestra en la narracién de la hermana mas joven de
los involucrados en la cenaduria, Maria José; el pelearse en casa con
alguno de los miembros de la familia se ve reflejado en la empresa, y es
mas complicado al ser familia por el simple hecho de que una vez que
termina la jornada laboral de todos modos tendran que convivir y a su vez,
no puedes dejar el conflicto en casa porque debes trabajar al lado de la

persona que te hizo enojar.

Como la toma de decisiones es un tanto unilateral, se podria
pensar que las funciones se imponen pero a decir de la familia, no lo
sienten asi pues aunque se dicta una funcidon realmente se hace con el
conocimiento de causa: una vez que se probd la rotacién por ese puesto o
esa funcion de todos los involucrados y se considera al mas apto, por lo
mismo la relacion entre los hermanos involucrados es cordial y no se siente
entre ellos una gran presiéon por ser o no ser el indicado para cada accion,
ademas de que el tiempo los ha hecho cooperar mejor al darse cuenta de
la ventaja que tienen sobre otros de ser sus propios jefes y trabajar en

familia.

El trabajar en familia es al mismo tiempo un respaldo importante,
si por alguna razén hubo algun error en las funciones que se realizan por
parte de cada uno de los miembros; y se puede considerar que la mayoria
de la gente que consume en la cenaduria lo hace con regularidad y
también han sido comensales a lo largo de varias generaciones 0 son
clientes que conocen a la familia por lo que ellos mismo son tolerantes

cuando ocurre alguna anomalia.

Como ya se menciond, se reconoce a don José como cabeza de
la empresa, a pesar que la iniciativa fue de dofna Lupita. Esto se explica
como un fendbmeno generalizado dentro de las organizaciones
empresariales de caracter familiar, en donde la mujer ha desempefiado
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histéricamente puestos secundarios, ya que culturalmente los roles de
género discriminan las actividades que cada integrante de la familia lleva
a cabo y éstas mismas se trasladan a la empresa, toda vez que en esta
familia las creencias respecto a quién debe ser el proveedor de las

necesidades econdémicas, privilegian al hombre.

Entre los datos que no estaban contemplados en el planteamiento
inicial, es la perspectiva de género y el papel particular que desempefian
las mujeres en la organizacién, gestion del establecimiento y su papel

fundamental en la transmisién de los conocimientos culinarios.

Esta perspectiva aunque no se contempldé en los inicios de la
investigacion y no constituye un eje central, abordarla permitié entender el
funcionamiento tanto en la estructura familiar como en la empresarial asi
como las dinamicas bajo las cuales se realizaba la transmision de

conocimientos, los cuales se expresaron a lo largo del trabajo

Empecemos por considerar importante el hecho de que el sefor
José fue quien decidié el momento en que dona Lupita termino su
participacion activa en la empresa, para dedicarse a su hogar, tuvo por asi
decirlo una pequefa jubilacién, a la que renuncié una vez que el esposo
fallecid, sin embargo al momento que se decidio, ella lo acepto no del todo
convencida; al momento que nos cuentan esta parte de la historia se
apresuran a decir que dona Lupita se acoplo muy bien al retomar sus
labores de ama de casa y en ocasiones especias o fechas importantes en
las que don José le decia que se fuera a ayudar a la cenaduria, ella se
negaba o “repelaba” aunque al final iba. Sin embargo esta latente el hecho
de que el esposo sin consultarlo previamente o llegar a ningun tipo de
negociaciéon determina que la esposa debe dejar de trabajar en la
cenaduria, una vez que los conocimientos ya fueron adquiridos por las

hijas y ellas pueden llevar a cabo, sin su ayuda, las labores.
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Se encontré que al fallecer don José, dona Lupita, su esposa, que
para ese entonces tenia una participacion limitada, se vuelve la cabeza
de la empresa y a la fecha es quien toma las decisiones e incluso reparte
las ganancias; pero no se identifica en un primer momento como cabeza
de la empresa, ya que a quien se identifica como autoridad en el
establecimiento es el hijo varén, lo que lleva a pensar que los hijos ahora
se encargan de todo, pues no vemos a dofa Lupita en escena, incluso
algunos de los clientes del pasado han llegado a pensar que ya ninguno
de los fundadores estan presentes, sin embargo doifa Lupita sigue siendo

parte de la empresa aunque no de manera activa en la produccién.

A pesar de que dona Lupita no es visible en la cenaduria, es ella
quien sigue tomando decisiones, quien da el impulso que se necesita, la
que reparte las ganancias al final de la semana y a nivel familiar en torno
a quien gira la relacién, como podemos observar en la fiesta familiar, dona
Lupita se convierte en la cabeza no solo de su familia nuclear, sino
matriarca de una familia extendida: es la hermana y la tia a la que recurre
la familia extensa a pesar de vivir o no por la zona, esos parientes la buscan
y la procuran en algunas necesidades, ya que sus hijos estan la mayor
parte del tiempo ocupados en la cenaduria.

Otro dato relevante es que de los siete hermanos solamente un
hombre continda en la empresa familiar, Alfredo, quien es reconocido por
la comunidad de consumidores y por su actividad dentro de la empresa
como la cabeza de la cenaduria, sin embargo siempre se le da el lugar a
la mama al momento de las compras, las decisiones y la misma platica;
como paso en una ocasiéon en la que Yolanda platicaba sobre el
agradecimiento a los consumidores o al barrio y decia que para el ano
nuevo “Alfredo, bueno mi mama, habia mandado hacer un detalle para
regalar...” la manera en que corrigido quien habia decidido el regalo para

los clientes frecuentes fue muy notorio puesto que ya habian establecido
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que de los hermanos no habia una sola cabeza sino que entre ella y Alfredo
se repartian las actividades de mayor rango.

La actividad de Alfredo al momento del servicio es entregar el plato
terminado para que se lleve a la mesa, misma accion que hace Alicia, sin
embargo la altura de Alfredo y una sutil discriminacion por parte de los
comensales, hacen que “el gliero” sea a quien los clientes se dirijan para
hacer pedidos para llevar, pedir una mesa o porque no, esperar un trato
“mas” preferencial. Las hermanas son timidas en ese sentido, asi que
tampoco se molestan si los clientes prefieren hablar con Alfredo que con
ellas, siempre y cuando el trato sea igual para todos y se establezca un
orden para la atencioén sin dar oportunidad a quejas.

Como se aborda en la narracion del dia de compras; Yolanda,
Alfredo y dona Lupita asisten al Mercado de Abastos el dia martes a
realizar la compra de la semana de los productos no perecederos, sin
embargo durante el resto de la semana Alfredo hace recorrido por el
Mercado de la Cruz para comprar articulos para el consumo el mismo dia.
El hecho de que el hermano vaya solo, es darle un papel mas “protagénico”
o0 de mayor peso en comparacion con el resto de las hermanas; quienes
pueden argumentar que él es el encargado porqué cuenta con la
camioneta, puede cargar mas facilmente o no debe realizar actividades del
hogar en su respectiva casas mientras que ellas si, sin embargo todos los
argumentos tienen como base una cuestion de género que tal vez no se

vea tan obvio para ellas.

Hablando en relacién a la transmisién de conocimientos, la
perspectiva de género tiene relevancia, pues de los tres miembros de la
tercera generacion que colaboran en el servicio, solamente a Maria José,
la unica mujer, se le ha llamado mas en forma para las actividades dentro
de la cocina. Aunque por el tiempo que pasa ella en la empresa y la
contratacion de dona Delfi, no se ha podido comprometer a entrar mas a
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estas actividades. En el caso de David colabora limpiando la verdura para
los encurtidos, cuya preparaciéon siempre ha sido de Alfredo y se podria
considerar que se debe en gran medida al peso de las cantidades que se

hacen.

Las actividades para el servicio al comensal también se ven
discriminadas por la cuestion de género, siendo que los hombres realizan
un trabajo considerado “pesado” al ser los que cargan cajas de refrescos,
vitroleros, ollas de tamano considerable, mientras que las mujeres se
encargan de los detalles mas delicados, como acomodar las servilletas o

limpiar los manteles.

La transmisibn de conocimientos en la empresa tiene dos
versiones muy diferentes entre si. La primera se da de los fundadores a
sus hijos, donde don José era quien dictaba como se hacian las cosas en
la empresa y ejercia ese dominio de una forma poco cariiosa para con
sus hijos. Aun cuando ellos agradecen el haber aprendido de lo que se
trataba la empresa y reconocer que prefieren trabajar para ellos que tener
empleos de parte de alguien mas; recuerdan que el trato de su papa no
era el mejor y como los reganos fueron la manera en la que aprendieron.
Por lo mismo ahora cuando les toca transmitir los conocimientos a sus hijos
0 sobrinos, tratan inconscientemente de evitar caer en lo que vivieron con
su padre y por el contrario esperan a que esta tercera generacion muestre
interés en la empresa. En ambos casos han dado prioridad a los estudios
siendo la ultima generacién sincera y muy interesada en realmente tener

una carrera universitaria alejada del negocio familiar.

Como se menciona en capitulos anteriores, Nonaka y Takeuchi
(1995) definen el conocimiento tacito como subjetivo y basado en la
intuicion que adquiere la persona que lleva a cabo la practica por un
periodo prolongado, claro ejemplo tenemos en lo que Alfredo nos cuenta
con respecto a los encurtidos en donde aunque no le gustan, conoce
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perfectamente el momento en el que estan y guidndose en su olfato, vista
y en algunas ocasiones el gusto determina si falta algun ingrediente, ajuste
o tiempo. Esta practica constante por parte de Alfredo desde que era un
nino y todo lo que pasaba mientras él o alguien mas preparaban esta receta

ha consolidado su conocimiento por el plato.

A esta practica prolongada o conocimiento tacito vamos a sumar
un término conocido como “memoria gustativa” que se refiere a cuando
todos los sentidos nos ayudan a construir un recuerdo basado en lo que
comemos en determinado tiempo o circunstancia. Asi es como llegamos a
sentirnos felices al comer algo que nos recuerda nuestra nifiez, aunque
subconscientemente sea un momento en particular de nuestra infancia, o
tengamos algun alimento en la lista de los no consumidos por algo negativo
que pudo haber pasado mientras lo comiamos, a su vez al utilizar nuestros
sentidos puede ser que el olfato nos transporte a ese momento o que,
como una conducta aprendida, sin querer seamos capaces de identificar

alguna sensacion por lo que nos hizo sentir en el pasado.

El tamano de la empresa juega también un papel importante para
el desarrollo de la misma y de la transmisidbn de conocimientos; aunque la
capacidad de atencién varia de acuerdo al dia, puede haber celebraciones
que exijan mas produccién y/o movimiento en general; es necesario
reconocer que las preparaciones se hacen para una cantidad de
comensales limitada, ademas se debe considerar que no se ha
incrementado la oferta de platillos, el menu que se ofrece hoy en dia, no
ha sufrido modificaciones en al menos 5 anos, retomando asi la cuestion
de la practica prolongada, por lo que el registro de las recetas no ha sido

necesario.

Con esto dicho podemos considerar que la transmisién de
conocimientos en las empresas familiares se liga tanto a los sentimientos
y recuerdos que son mas facil retenerlos y por lo mismo no se necesitan
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de manuales para realizar las actividades asignadas siguiendo un
estandar.

Se encontr6é también la cuestidén de los estudios, observamos que
aunque los miembros de la segunda generacién tuvieron la oportunidad de
continuar sus estudios, deciden quedarse o regresar a la empresa familiar,
se dan cuenta que prefieren ser sus propios jefes y hacer una actividad
con la que se sienten cémodos pues la hacen desde ninos y la dominan,
mientras que la tercera generacion se inclina por contar con un titulo

universitario y dedicarse a la carrera elegida.

Esta decision por parte de los miembros de la tercera generacion
permite exponer el aporte de su parte a la visién y objetivos de la empresa.
Por un lado, es pertinente aclarar que aun son jévenes y no consideran
que sus padres o tios, en los respectivos casos, vayan a dejar en un futuro
cercano el trabajo en Las Brisas, los miembros de esta generacion que ya
rebasan los 25 afos de edad, tiene sus respectivas formaciones
profesionales y no estan implicados, por lo que la vision de su parte es
limitada sin contar que la unica que se relaciona profesionalmente con la
alimentacion tiene un enfoque muy alejado de la misma al que se maneja

en Las Brisas.

Se puede esperar que la tercera generacion se involucre mas a
medida que tengan mas edad, hayan probado la vida laborar y los padres
vean la necesidad de transmitir de manera mas completa los
procedimientos dentro de la empresa para poder continuar con la tradicion,
una ventaja que tiene esta tercera generacién es que tienen claro que el
concepto tradicional que se maneja no puede variar, cambiar o permitir
“intrusos” para traer nuevos adeptos, les gusta lo que se realiza en Las
Brisas y todo sefala que en caso de mantener la empresa, respetaran esa

oferta.
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Gracias al trabajo de campo realizado en el caso particular a la
cenaduria “Las Brisas” se consideran las siguientes conclusiones,
destacando que las empresas familiares parten de un oficio, que
generalmente conoce o sabe hacer el o los fundadores; mismo que
transmite a sus hijos por considerarlos los sucesores y benefactores

principales de la empresa.

La empresa en cuestion no es la excepcién al reconocer que la
cabeza de la familia ejerza el mismo poder en la empresa; sea quien tome
las decisiones, aunque no siempre se esté de acuerdo y quien determine

el crecimiento que seguira la empresa.

Todos los datos anteriores nos llevan a concluir que la transmision
de conocimientos en la empresa estudiada y en aquellas de este tipo, se
da de manera tacita, aprendiendo con la practica, aceptando vy
normalizando la ensefianza dentro de marcos de violencia, sin dejar de
cubrir las necesidades emergentes que se dan dentro de la operacion
cotidiana. Al ser una empresa en el rubro de la alimentacién, la transmisién
de conocimientos toma un sentido complejo en relacién a la instruccién
pues la memoria gustativa tiene un papel primordial, al recurrir a ella de
manera incluso inconsciente para lograr la reproduccion de los platillos
como se hacia en los tiempos de los fundadores.

En este tipo de empresas no es necesario tener registro de la
receta o procedimiento, porque al ser la familia quien continua con la
operacioén la receta la tienen en el paladar y los sentidos antes que en el
papel, no ha sido apremiante sentarse a escribirlas pues la tradicion sigue
viva todos los dias. La necesidad formé la empresa y no es algo prioritario
el registro de los procesos cuando se tienen que resolver las practicas

diarias para tener un negocio en circulacién.
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Ademas se puede pensar que consideran como “no bienvenido” lo

diferente, por explicar esto con un par de ejemplos:

1) lo que paso cuando durante un tiempo rentaron o
traspasaron el negocio a otras personas y antes de
cumplir el plazo se les pidi6é de vuelta por no ser llevado
como ellos lo harian, o

2) el hecho de no integrar al menu algun platillo de la comida
rapida que pueda ser atractivo para un consumidor nuevo

0 de generaciones recientes.

Culturalmente, en las empresas familiares existe el enfoque
intergeneracional cuyas vertientes son varias y estan permeadas por
ideologias espacio — temporales muy marcadas, esta familia no es la
excepcion, retomando el tema de la transmisiéon de conocimientos hay una
gran diferencia entre como se da ésta de la primera a la segunda
generacion, y como la segunda lo hace con la tercera. Para la segunda
generacion el método empleado por el padre es algo que no quieren

practicar con sus hijos y mucho menos inculcarselos.

Por otro lado y como ya se menciond se puede considerar que
mientras las preparaciones continuen realizando dia con dia, a manos de
un miembro de la familia y éste pueda seguir explicandolo de viva voz y
permitiendo que los demas miembros observen y se involucren con el
proceso, no sera necesario plasmar las recetas y/o los procedimientos
pues ademas de contar con la tradicion oral se cuenta con la memoria
gustativa de todos los miembros de la familia que podran aportar saberes
para preparaciones futuras.

Soélo se espera que la tercera generacidén tenga mas edad para que
una vez concluida la formacién profesional que desea tener se involucren

de lleno con los deberes dentro de la empresa para que pueda mantenerse
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en pie y no caiga en la mencionada ley de dar por terminada la empresa,
durante la gestion de esta generacién y que por otro lado, las nuevas
generaciones de comensales exijan tener la viva tradicion que significa

cenar en Las Brisas.
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IMAGENES

Imagen 1. Las Brisas. De izquierda a derecha empezando por la fila de
atras:| Angeles, Yolanda, Ana Maria, Alicia y dofa Delfi. Fila delantera:
Alfredo, David y Juan.

Foto tomada por Rodrigo Sanchez en septiembre de 2017.

N
Imagen 2. Dia de compras. Alfredo “El Glero” con su mama, dofia Lupita
en la polleria “El Pollo de Oro”.

Foto tomada por Rodrigo Sanchez en septiembre de 2017.
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Imagen 3. Inauguracién/ Bendicién de Las Brisas en su domicilio actual a
cargo del Pbro. José Morales Flores. Diciembre 1981.
Foto del archivo familiar de los Olvera Rodriguez.

Imagen 4. Vista de la entrada sobre la calle de Hidalgo, se puede observar y
comparar con la imagen 3, el detalle del azulejo de la pared debajo de la lista
de precios, asi como la contra barra intacta.

Foto tomada por Rodrigo Sanchez en septiembre de 2017.
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Imagen 5. Vista de la parte posterior del establecimiento, saliendo del espacio
de los bafos, se puede observar el detalle del mural, la caja y al fondo la
campana. Juan recoge los muertos de la Ultima mesa de la noche.

Foto tomada por Rodrigo Sanchez en septiembre de 2017.

Imagen 6. Dos comales. A la izquierda se puede observar el comal para las
enchiladas y guajolotes, a un lado la salsa para sumergir tanto tortillas como
pan y las papas fritas escurriéndose en la orilla. Del lado derecho el comal
para los tacos dorados y a un lado los recipientes con los sesos y el picadillo.

Foto tomada por Rodrigo Sanchez en septiembre de 2017.
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Imagen 7. El menu en Las Brisas, marco colocado en la planta alta.
Foto tomada por Rodrigo Sanchez en septiembre de 2017.

Imagen 8. Antes de llegar al cliente, una chalupa de pollo en la zona de
preparacién, agregandole los acompanamientos.
Foto tomada por Rodrigo Sanchez en septiembre de 2017.
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