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REFORMA S1GLO XXI

ELEMENTOS HISTORICOS Y CULTURALES DE LA
GASTRONOMIA EN NUEVO LEON (1928-1956)

no de los aspectos mas importantes que
componen la cultura de una regién es,
sin duda, el gastrondmico. Los platillos
denominados “tipicos”, ya que regularmente
se consumen en una zona determinada, se
desarrollaron a partir de la evolucién de ingredientes
y técnicas que dieron como resultado un producto
particular. La construcciéon de un tramo carretero
a finales de los afos veinte del siglo pasado en la
poblacién de Ciénega de Flores, Nuevo Ledn, detond
la creacion de un platillo sencillo, ahora caracteristico
de la zona noreste de México: el machacado con huevo.

El principal objetivo del presente trabajo es el
de mostrar parte de la historia de la creacion de este
platillo norestense, tomando en consideracién uno de
sus ingredientes elementales, la carne seca. Se revisara
el proceso de deshidratacion de la carne, los beneficios
de este método de conservacién, asi como la manera
en que se obtuvo la preparacion del machacado.

LA DESHIDRATACION DE LOS
ALIMENTOS. LA CARNE SECA

La técnica de deshidratar los alimentos para
Su conservacion es sumamente antigua, incluso se
considera que fue utilizada en la época del hombre
de Neandertal (ca. 230 000 afios en Asia), ademas
de haberse usado por muchas culturas, en diferentes
épocas en varias partes del mundo. Comenzé a
recurrirse con frecuencia a este método desde la
sedentarizacion del hombre.

Ya en el continente americano hay evidencias del
consumo de carne seca de venado, tanto en la zona
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incaica como en algunas partes del sur de México. Sin
embargo, no seria hasta la llegada de los europeos
que la técnica del secado de la carne se sofisticd, tras
la implementacidon de especias y materiales traidos
desde el Medio Oriente, propagandose rapidamente
por el norte de la Nueva Espana, a través de diferentes
exploraciones espafolas. Sin embargo, se sugiere
que la técnica del secado de carne en el norte fue
introducido por los indigenas tlaxcaltecas.
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Uno de los principales motivos por los cuales
la carne deshidratada fue tan importante para los
habitantes del norte del pais, es que dicho proceso se
vio favorecido ante las condiciones climaticas locales.
Por otro lado, la falta de tecnologia de refrigeracion
en multiples regiones hizo necesaria la conservacion
de, especialmente, la carne por largos periodos,
considerando, ademas, la incipiente conexién de
energia eléctrica.

Respecto a la preparacién de la carne seca,
su manufactura se caracterizé por ser de caracter
artesanal y en muchas ocasiones limitada al
consumo familiar, escasamente distribuida fuera
del circulo de produccién. Posteriormente, la
elaboracion fue desarrollada por carniceros hasta
llegar finalmente a la industria, area en donde se
complementd con la implementacion de especias y
magquinas. Las empresas, regularmente medianas y
pequenas, dedicadas a la fabricacion, empaquetado
y distribucién de la carne seca se distinguen por
combinar las técnicas tradicionales con herramientas
modernas.

Con el fin de mejorar el consumo, ya que
regularmente se ha ingerido solo las tiras de carne
seca, la técnica del “curado”, a base de salmuera,
permitié la diversificacién de su preparacion; sin
embargo, para la carne ha permanecido vigente el
método “en seco”, Unicamente deshidratada al sol o
en hornos, cocinada con diversos complementos.

Como puede observarse, las caracteristicas de
la produccion de carne seca para consumo humano
ha variado de acuerdo a las condiciones climaticas y
culturales de los lugares en los cuales de se elabora.
Pese a ello, otros factores pueden intervenir para
la modificacién de su preparaciéon, dando como
resultado un platillo caracteristico; tal fue el caso del
machacado con huevo.

LA CONSTRUCCION DE LA
CARRETERA MEXICO-NUEVO
LAREDO. DIFUSION DEL
MACHACADO

El primer afio de gobierno del presidente
Plutarco Elias Calles, 1925, representd las bases

de la institucionalizacion de la Revolucion Mexicana.
Signo de ello fue, por ejemplo, la creacion de

comisiones como la Nacional de Caminos, el 30 de
marzo de 1925. Seria ese mismo afno cuando, por
decreto presidencial, se iniciaba el proyecto de la
carretera que unia a la Ciudad de México con Nuevo
Laredo, Tamaulipas.

Dicho proyecto contemplaba el trafico desde
México, pasando por los estados de Hidalgo, San
Luis Potosi, Nuevo Ledn y Tamaulipas, con ello se
conectaria al pais con los Estados Unidos. Asi se
buscé crear una linea de unién entre estos puntos
en un recorrido mas corto, pero a la vez cruzando
por las ciudades mas importantes que estuvieran
entre el circuito planeado. En un primer momento, la
compahia encargada de realizar la obra fue la Byrne
Brothers Construction Company of Mexico.

Como ya se menciond, un tramo importante
de la carretera federal tendria que pasar por Nuevo
Ledn, por lo que aquélla empresa se trasladé a la
ciudad de Monterrey, desde donde iniciarian las
obras en el estado; el tramo de construccion inicié
desde el capital neoleonesa hasta San Nicolas.
A la par, en el vecino estado de Tamaulipas, en el
municipio de Nuevo Laredo, se realizé lo propio
desde febrero de 1926. Las obras continuaron con
grandes avances, sin embargo para octubre de ese
afho la empresa norteamericana retir6 el contraté por
cuestiones econdémicas.

En este punto la obra pasé temporalmente a
manos del gobierno federal, pero las obras volvieron
a detenerse en mayo de 1927. Posteriormente,
el proyecto fue entregado a otra compafia, esta
vez mexicana, la Constructora Andhuac S.A., en
septiembre de 1927 reanudando los trabajos de
los circuitos Monterrey-Nuevo Laredo y Monterrey-
Montemorelos. En ese mismo periodo quedd
concluida la ultima parte mencionada, Monterrey-
Montemorelos, ya que la unidn entre las ciudades de
Monterrey y Nuevo Laredo fue logrado hasta 1929.

Ya concluida definitivamente la obra
correspondiente al estado de Nuevo Leén, la
nueva carretera pasaria por los municipios de
Linares, Montemorelos, Allende, Monterrey, Villa de
Santiago, Sabinas Hidalgo y Ciénega de Flores. La
construccion de esta nueva via de comunicacion
influyd en la transformacion de estos municipios al
generar un gran flujo de viajantes desde o hacia
los Estados Unidos. Un ejemplo de dichos cambios
fue en la gastronomia, al buscar alternativas para
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alimentar a viajeros o a trabajadores.

Fue precisamente en el tramo de construccion
en el norte del estado de Nuevo Ledn cuando
aparecio uno de los emblemas gastrondmicos de
la region: el machacado. La compahia Anahuac
S. A., empleé alrededor de tres mil hombres en la
construccion de la carretera, por lo que el nimero de
personas radicadas, al menos temporalmente, en el
estado fue mayor.

Ciénega de Flores esta ubicada a 34 kilometros
al norte de Monterrey. De clima seco y con escasa
tecnologia, el uso de la carne seca como método de
conservacion de este producto fue muy apreciado.
Mientras se colocaba parte del pavimento para la
nueva carretera hacia 1928 por esa municipalidad, el
uso de la carne seca fue elemental para alimentacion
de los trabajadores de la obra.

Cerca de la obra dofia Fidencia Quiroga
Chavarria atendia en su pequefo restaurante a los
empleados de la Constructora Anahuac, y con el fin
de innovar, de acuerdo con la historia popular, decidié
ofrecerles un nuevo platillo: la carne seca guisada
con huevo y algunos vegetales. Aunque receta
sencilla, fue muy apreciada por los trabajadores
de la carretera mismos que, en sefnal de afecto,
comenzaron a llamar a dofa Fidencia la Tia Lencha.

Una vez retirados los empleados de la
Constructora Anahuac del municipio de Ciénega
de Flores, el restaurante de la llamada Tia Lencha
siguid ofreciendo el machacado para los comensales.
La fama de dofia Fidencia y de su nuevo platillo
empezaron a salir de las fronteras del municipio de
Ciénega de Flores para consumirse a lo largo del
estado, e incluso influir en la cocina norestense por
igual.

Si bien se le ha atribuido a Fidencia Quiroga
la invencion de este platillo, existen registros del
consumo del machacado anterior a los anos veinte,
ademas de otras formas de ingerir la carne seca. Mas
alla de definir el origen de este platillo, lo trascendente
es considerar la difusiéon que ha alcanzado a través
del tiempo, pasando a formar parte del repertorio
gastronémico y cultural de Nuevo Ledn. Lo anterior
le permitié a Quiroga Chavarria la comercializacion
del producto.

INDUSTRIALIZACION DEL
MERCADO CARNICO. LA PLANTA
PRODUCTORA TiA LENCHA

La década de los afios cuarenta del siglo
XX, representd para la industria en general una
oportunidad para el crecimiento inigualable respecto
a temporadas anteriores en la historia del pais. Si
bien existieron algunos intentos de procesar la carne
a través de métodos tecnoldgicos durante la ultima
mitad del siglo XIX y principios del siguiente, éstos
no tuvieron el resultado esperado, por lo que la
distribucién de carne continud llevandose a cabo de
forma artesanal.

La primera empresa empacadora de carne
establecida en Nuevo Ledn fue la Compania
Empacadora de Productos Alimenticios de Ambrosio
Guajardo e hijos, el 16 de febrero de 1924. El principal
propdsito de esta empacadora fue el de distribuir
la carne de diversos animales bajo condiciones
de higiene y salubridad capaces de evitar la
comercializacion y consumo de carne infectada por
algun virus o enfermedad.

Ya durante los afios cuarenta, el estallido de
la Segunda Guerra Mundial (1939-1945) ocasion6
la entrada en el conflicto a los Estados Unidos por
lo que gran cantidad de norteamericanos fueron
enlistados en las fuerzas armadas de su pais. En
este proceso coyuntural muchas empresas de corte
industrial se orientaron a la fabricacién de armas. El
gobierno mexicano notd la posibilidad de invertir en la
industria de la transformacion con el fin de colaborar
con los Estados Unidos mediante productos hechos
en México, uno de ellos fue la carne empaquetada.

Un afio después de finalizado el conflicto, en
1946, una epidemia de fiebre aftosa afecté ganado
mexicano corriendo el riesgo de que la carne de los
animales no enfermos no pudiera venderse por miedo
al contagio. Ante ello, el gobierno nacional comenzé
un plan para establecer empacadoras con mayores
cuidados e inspeccionadas por agentes federales
especializados en la materia. Se cred para ello las
empacadoras de Tipo Inspeccién Federal (T.I.F.) por
medio de un decreto del presidente Miguel Aleman
Valdés el 25 de diciembre de 1946.
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En este contexto se fundé otra empresa
compahia empacadora de carne bajo el sello T.I.LF. en
Monterrey, la Empacadora Trevifio en abril de 1947.
Esta y demas empresas al comenzar a expandirse
y contener un mayor mercado fueron reguladas bajo
las Leyes de industrializacion sanitaria de la carne,
asi como sus reglamentos en 1949 y 1950. Para 1952
se cred la Direccion General de Sanidad e Higiene
Pecuaria. Para 1955 fue erradicada completamente
la fiebre aftosa, por lo que las compafhias
empacadoras de carne mexicanas pudieron exportar
grandes cantidades de carne en canal, deshuesada
y congelada en diversas presentaciones.

Un aspecto en comun que tuvieron las
empresas empacadoras constituidas entre 1924

y 1955, aproximadamente, fue el hecho de que
distribuian carne en presentaciones muy especificas,
ya fuese molida, trozos u otro tipo, pero congelada
o tratada con otros métodos, aunque no, al
menos registrada, bajo la presentacién de carne
deshidratada o similares. De ahi que existiera
la posibilidad de introducir un producto nuevo al
mercado de consumo Carnico.

Ante el éxito obtenido por la venta de
machacado con huevo en Ciénega de Flores,
ampliado por la afluencia de viajantes hacia la
frontera texana con la carretera México-Laredo,
la familia creadora de dicho platillo aprovechd las
condiciones industriales para establecer una pequeha
planta productora de carne seca en el afio de 1956

Resonancia
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bajo el nombre Productos Alimenticios Tia Lencha,
S. A., bajo el sello T.I.F. de calidad federal, “utilizando
los avances tecnoldgicos pero conservando el sabor
y las caracteristicas tradicionales de sus origenes, la
llevamos a miles de hogares mexicanos”. La creacion
de esta empacadora ha influido en la transformacién
infraestructural, econémica y cultural de Ciénega de
Flores, Nuevo Ledn.

CONCLUSIONES

El aporte gastrondmico a la cultura norestense
por parte del municipio de Ciénega de Flores puede
considerarse como el resultado de una serie de
condicionantes indirectas. En otras palabras, la
construccidn de la carretera México-Nuevo Laredo
y las reformas estructurales del gobierno federal
en materia ganadera, asi como la industrializacion
de la carne, fueron indispensables para lograr tales
productos.

Respecto a la creacién del machacado, la
construccion de la ya mencionada carretera federal
85 permitid, primero, la afluencia de trabajadores
que requerian alimentacién adecuada, la cual fue
proporcionada por la sefora Fidencia Quiroga, lo
que es muestra del aprovechamiento econémico que
podria generarse con la venta de comida casera.
De igual manera, el contar con un producto como
la carne seca de facil alcance, permitié incluirlo en
el consumo y el comercio de un platillo de creacién
propia, el cual tuvo gran aceptacion.

Posteriormente, la apertura del tramo carretero
Monterrey-Nuevo Laredo en 1929, el cual atraviesa
el municipio de Ciénega de Flores, ampli6 el trafico
vehicular hacia y desde la frontera norteamericana,
y considerando que aquel municipio esta ubicado
a unos metros del camino carretero, los viajeros
comenzaron a visitar la cocina de la tia Lencha, con
el afan de probar el machacado. Ello fue el detonante
del crecimiento del restaurante de la sefiora Quiroga,
permitiendo que veintiocho ahos después de la
creacion de su peculiar platillo, en 1956, se abriera
una planta empacadora de carne seca, elemento
principal del machacado.

En relacién a dicho suceso, la apertura de la
empacadora que llevaria el mote de dona Fidencia, la
reorganizacion del mercado carnico en México en el
periodo posrevolucionario, asi como la planeacién de

leyes regulatorias en este rubro, fueron aprovechadas
afos después para la instalacion de esta empresa.
La distribucidon y consumo de la carne seca no era
comun, Unicamente otros productos congelados y
enlatados con cortes o derivados especificos de la
res, por lo que se puede considerar como innovadora
la planta de carne seca.

Aunque parezca inverosimil, la instalacién de tal
empresa fue el detonante para la apertura industrial
de Ciénega de Flores, municipio que, hasta ese
momento, contaba con solo una pequefa industria
de tipo artesanal basada en la produccion de granos.
Por lo anterior, tanto el machacado como la planta
Productos Alimenticios Tia Lencha S. A., son de gran
relevancia para la vida econémica y cultural de ese
municipio.
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