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INTRODUCCION

La riqueza de México es de una diversidad tan amplia, que nos ofrece a cada paso
un motivo de asombro y reflexidn. Pero inmersos como estamos en la cotidianeidad,
llevados por la prisa de la vida actual, muchas veces nos olvidamos de apreciar las
pequeinas cosas. que nos parecen tan insignificantes y que sin embargo encierran
tantos elementos que nos hablan de nuestras raices y evolucidon através de los siglos.

Para mi eso es 1o que representan los dulces regionales, un elemento que nos habla
de la grandeza cultural de nuestro pueblo y que hemos ido dejando en el olvido, con
lo que corremos el riesgo de perder uno de Ios aspectos que mejor expresan las
caracteristicas de nuestra cultura actual.

Al colaborar profesionaimente en una revista sobre gastronomia hace ya algunos
anos, llego a mis manos un articulo en ei que se hablaba sobre la diversidad y riqueza
de la duiceria regional mexicana y de ahi se me despené el interés por este tema, en
el que comencé a hurgar, para descubrir que se encontraba muy subestimado, tanto
en el plano cultural, como en el gastronémico mismo.

Tiempo despuéds comencé a trabajar en el proyecto de mi tesis, con lo que tuve que
pensarenuntema interesante para miy paralos demas, en el que pudieradesarrollar
una investigacion que me diera elementos suficientes con los cuales pudiera realizar
un reportaje periodistico.

Comotaleltema deberia reuniraspectos de investigacién documental, decampo, con
caracteristicas de narrativa, de crénica, que se pudiera enriquecer con entrevistas y
que de esta manera fuera de utilidad para obtener mi titulo profesional. Asi que con
1a inquietud latente de la cultura de lo dulce, me decidi por este tema, que realmente
me ha dado mucho que aprender y descubrir culturalmente.

Me planteé el objetivo de expresar con mi reportaje la importancia que tienen los
dulces como manifestacion de nuestra cultura, al mismo tiempo que describia la
manera como surgid esta actividad y se desarrolid hasta ser fuente de trabajo y
sustento de un gran numero de familias.




2

Alinicio del trabajo deseaba sinceramente encontrar elementos que me demostraran
que nuestros dulces y nuestra cultura se mantienen firmes ante los embates de la
penetracién extranjera. Parti de los mds lejanos antecedentes que pude hallar, o sea
de los datos existentes sobre los habitos alimenticios de los pueblos prehispanicos.
En los primeros tres capitulos hice un recorrido por la historia y la geografia
nacionales, para narrar la evolucién experimentada por nuestros dulces. El primer
capitulo serefiere ala época prehispanica; en el segundo capitulo hablo del encuentro
de dos culturas gastronédmicas y de la adopcién del azicar como parte integrante de
los platillos mexicanos, de donde surge el dulce regional propiamente dicho. El tercer
capitulo narra cémo florece y se desarrolla la dulceria regional, como una actividad
econdmica de importancia mayor en ciertas zonas del territorio nacional.

En el capitulo cuarto expongo la situacion actual de la dulceria regional, especialmen-
te en la ciudad de México, donde se encuentra el principal centro de distribucién de
todo tipo de mercancias, que se concentran aqui para ser enviados a todo lo largo y
ancho del pais.

Finalmente en el quinto capitulo hago una descripcién de la entrada a México de las
golosinas extranjeras y de lalucha que estd librando la industria dulcera nacional, para
tratar de sobrevivir a esta desigual batalla. El gusto de los actuales consumidores se
ve reflejado mediante una encuesta en la que 45 personas NOs expresaron sus
preferencias por determinados dulces, asi como la cantidad que gastan en esto
semanalmente y el conocimiento o desconocimiento en su caso, de ios dulces tipicos
mexicanos.

Tuve que recurrir a diversas fuentes documentales, libros, folieteria, revistas y por
supuesto entrevistas con la gente que esta involucrada tanto en la produccién como
en la distribucién y venta de estos productos. Las principles limitaciones que enfrenté
fueron las refarentes a la escasa organizacién que tienen actualimente los producto-
res, asicomo la falta de datos especiticos acerca de laimponracion de dulces. Se sabe
que hay gran entrada de productos extranjeros, pero la mayoria egan de contraban-
do o sin sefialar con exactitud de qué tipo de dulce se trata, solamente se indica sison
chocolates, confiterias y si acaso gomas de mascar, pero no mas.

El objetivo de plantear la importancia cultural de la dulceria mexicana, considero que
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se cumple con mi trabajo, asi como el planteamiento de la riqueza nutritiva de los
dulces tipicos, adiferenciade las golosinas industrializadas, Que solamente contienen
en general azucar, colorantes y saborizantes artificiales.

El alcance de este reportaje considero que es ilimitado, porque mientras haya
alguien que se acerque a leerio, continuara cumpliendo con el objetivo de difundir
ol gusto por la dulceria mexicana, para mantener viva esa tradicién.
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Capitulo 1. Los dulces regionales, una antigua tradicién

Hablarde lo dulce desde el punto de vista histérico, implica remitirnos hasta una época
tal vez inmemorial, que en nueastro pais tiene sus raices desde muchos sigios antes
de que llegara al territorio mexicano el azicar, ingredienta indispensable en los dulces

coloniales y modernos.

Sin duda todos nos hemos preguntado alguna vez cémo era la vida cotidiana de los
pueblos mesoamericanos antes de la llegada de los espafoles, especiaimente su
alimentacién. En muchos aspectos esta pregunta puede responderse através de los
datos que nos aportan los historiadores, arquedlogos, antropdlogos y en general los
estudiosos de nuestros antepasados. Gracias a ellos podemos garantizar también
que existe un gran numero de preparaciones dulces, que se han mantenido casi sin
variaciones desde antes de la Conquista hasta nuestros dias.

Enun principio la dieta de Ios antiguos mexicanos se integraba con lo que la naturaleza
les proporcionaba, por lo que sus alimentos dulces eran principalmente las frutas y los
diferentes tipos de mieles silvestres. Conforme fueron avanzando en sus conocimien-
tos gastrondmicos, comenzaron a transformar sus materias primas en productos mas
elaborados, algunos de ios cuales consumimos todavia en la actualidad, como por
ejemplo las palomitas de maiz, los deliciosos dulces de alegria y el pinole, entre
muchos otros.(1)

1.1 Los dulces prehispanicos

lL.os primeros dates que se pueden obtener de las referencias documaentales poste-
riores a la Conquista, asi como las fuentes precolombinas que se han descubierto,
sefialan de una manera muy clara el lugar relevante que ocupaban las frutas como
parte de lo duice, dentro del mundo indigena mesocamericano. Solamente las mieles
y unos cuantos productos culinarios comparten con Ias frutas ese sitio de privilegio.

Desde las Cartas de Relacién, de Hernan Cortés; hasta los murales de Diego Rivera
en Palacio Nacional; desde la Historia verdadera de la conquista de Nueva

1. Zolia, Carlos. Eloglo del dulce. p.50
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Espana, de Bernal Diaz del Castillo; hasta la Coclna mexicana, de Salvador Novo,
las referencias acerca de la abundanciay variedad de las frutas mesocamericanas son
tan numerosas que merecerian un estudio especializado.

En su Historia Genersl de las cosas de Nueva Espafia, Sahagun anota: “DE LOS
QUEVENDEN FRUTAS Y OTRAS COSAS DE COMER. Que venden frutas. 1. Eique
trata en fruta va por ella a donde nace, y después de traida liévala a otros pueblos para
vender; y coémprala toda junta para venderla poco a poco, o por menudo. Y si tiene
huerta en seila procura plantar o trasponer los drboles de fruta, y cuando esta bien
sazonada, cégela para hacerdineros con ella. Vende canas dulces, jilotes y mazorcas
verdes, y las desgrana a veces para hacer tamales y tortillas de ellas; vende también
lasmazorcas tostadas y las tortillas de masa mezcladas conmiel, y los granos de maiz
tostados envueltos en miel, harina de maiz tostada mezclada con miel, y las pepitas
de calabaza hervidas con miel, y los cascos de calabaza cocidos, y otras comidas que
estan en la letra; vende también unos erizos de fruta, unas frutas como nabos que
llaman jicamas, unas raices de arboles que son como batatas, y patatas silvestres,
y unas raices comestibles llamadas tocimall y pifRas, fruta, tzapotes de todas
maneras, y peruétanos, anonas, mameyes, ciruelas de todas maneras, guayabas,
manzanillas de la tierra, cerezas de cuaiquier especie, tunas amarillas, coloradas,
blancas. rosadas, vende también unos tomates pequeios duices, que se venden por
fruta~.(2)

No queda mas que asombrarnos ante esta enumeracion tan extensa, sin embargo,
segun sefala Carlos Zotlla, todavia se queda corno Fray Bernardino, pues faltan por
mencionar la papaya. el capulin, el cacahuate, el nanche, la chirimoya, la nuez
encarcelada, ia pitahaya, las “vainillas largas”, que son, entre otras algunas de las
frutas que dieron tanta fama a las tierras recién descubiertas.

Gonzalez Quintero, otro estudioso del tema, proporciona también una larga lista de
los vegetaies domaesticados en mesoamérica antes de la llegada de los espanoies, en
donde encontramos, ademas de los ya mencionados por Sahagun, el amaranto, la
chia grande, el camote, la chirimoya, la ilama (otra especie del género Annona), la

2. Sahagun, Fray Bernardino de. Historia general de las cosas de Nueva Espafa. Libro X. Capitulo
XXl p.570
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guandabana, el tejocote (que Sahagun llama manzanillas de la tierra), el maranion, el
jocote o jobo (una de las especies del géneroc Spondias, el mismo de la ciruela
amarilla), el cocotero, el cacao, los nopales y 8l maguey.

Aunque parezca extraio, incluimos en las frutas el nopal, el maguey y habria que
agregar el mezquite, ya que estos tres vegetales tienen en comun ia caracteristica de
producir azucar. Los frutos del mezquite se hierven y la solucién se concentra por
evaporacién. Los frutos del nopal se maceran y se deshidratan mediante el fuego,
quedando una pasta denominada “melcocha”. Del maguey, que florece una sola vez
en suvida, se corta eltallo floraly por raspado del tallo se obtiene un liquido azucarado
denominado aguamiel.(3)

Por su parte, Teresa Castellé Yturbide nos habla de los duices ya elaborados que
sorprendieron a los conqguistadores por su sabor y colorido. Entre los que ella
menciona esta el pinole. que se prepara con maiz cacahuazintle (el que se empilea
para el pozole) tostado y molido, que se convierte asi en el polvo fino que conocemos
hasta nuestros dias.

También sefala que se comian el granizo de dulce; se trata nada menos que de las
palomitas de maiz. Sahagun comenta al respecto que cada grano reventado era como
“una flor blanquisima”, a la gue los aztecas llamaban momocat!ti.(4)

Otra de las plantas que menciona esta autora es el cacahuate, de! que sefala que
aunque tiene su origen en Brasil, ya se cultivaba en México antes de la Conquista.

En cuanto al mezquite, explica que es un arbol gue exuda una goma similar a la
arabiga y que era usada para preparar algunos duices. Ademas, era muy famosa la
miel de mezquite, producida por las abejas que vivian en las zonas aridas y tenian
como alimento principal esta planta.

3. Gonzalez Quintero, Luis. “Origen de la i ion de los vap: en México™, en Historia de
Méxlco. Vol.l pp77-82
4.C S Yturbide, Teresa. F ia da la prehispénica.p.77




1.2 Mieles y amaranto

L.os pueblos prehispanicos le daban a las diferentes mieles que conocian, un sitio tan
importante como el que tenian las frutas. La miel era para ellos una sustancia dulce
de diverso origen, que formaba parte indispensable de su dieta.

“La cultura mundial de la miel es sensiblemente mas antigua que la cultura del azucar.
Las abejas, es preciso recordario, fabricaban miel antes de que el hombre se definiera
como especie, y la ‘caza de la miel' es una costumbre milenaria ejercida por tribus
némadas desde épocas remotas -incluidos los pueblos americanos, especialmente
aquelios que habitan las regiones tropicales y subtropicales. El gusto por las mieles
se encontraba tirmemente arraigado entre los pobladores del territorio mexicano
mucho antes de la llegada del azucar, se mantuvo constante hasta después de que
ésta se produjera y consumiera en gran escala, y sutrié mas tarde una caida, llegando
en la actualidad a un consumo que -comparado con el volumen de produccién- puede
considerarse irrisorio”™.(5)

Bastante tiempo antes de ia llegada de los espafoles, |os pueblos de México ya tenian
una apicultura bien desarrollada. Esto era especialimente notable entre los habitantes
del sureste y de la Peninsula de Yucatan. Los mayas, por ejempio, rendian culto a Ah-
Muzencab, el “dios divino™ o “dios abeja” y suimagen esta representada en relieves
de Tulum, Cobd, Zayil y en los cédices Peresiano y Tro-Cortesiano. También estan
los registros léxicos logrados para et mundo maya por los Diccionarios de Motul,
atribuidos principalmente a Fray Antonio de Ciudad Real y que constituyen uno de los
ejemplos mas ilustrativos de la cultura mexicana de la mief.

Dela mismamanera, es muy frecuente ver enlos diccionarios que se elaboraron luego
de la llegada de los aspafioles, las palabras en nahua que se utilizaban para designar
las diferentes mieles que se usaban en ia época. La miel de abejas en nahua se
designaba miahua necuhtli; de maiz, chua necuhtli; de maguey, menecuhtli; la de
hormigas, necuanecuhtli; y la de tunas nochnecuhdtli.

5. Zolla, Carlos. op.clt.p.55
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Fray Bernardino de Sahagun seflala que la miel era colectada por los mismos
consumidores, pero también podia comprarse en los tianguis, ya fuera de magusy,
de maiz o de tuna. El otro tipo de miel que se conocia era la de hormigas. Sobre esto,
el mismo Sahagun dice: “Hay hormigas que llaman necuazcal, que quiere decir
hormigas de miel, crianse debajo de la tierra y traen en la cola una vejiguita redonda,
llena de miel; es transparente esa vejiguita como una cuenta de Ambar; es muy buena
esta miel y coémenla como la miel de abejas”.(6)

Unade las formas en que combinaban la miel, era con la semilla de amaranto o alegria
que nosotros conocemos. La mezcla de miel con el amaranto daba origen a la pasta
llamada tzoalli, que tenia aplicaciones de caréicter religioso.

El amaranto fue también, junto con el maiz y el frijol, uno de los alimentos mas
importantes en el México prehispéanico y es originario de América. La evidencia
arqueolégica mAs antigua de esta semilla fue encontrada en nuestro pais en
Tehuacan, Puebla, y data de mit anos antes de Cristo.(7)

“En la zona central del pais las semillas de amaranto se consumian en especial en
forma de atoles y tamales. Los productos mas comunes eran unas esferas de masa
de amaranto ilamadas tzoalli o zoale. Para preparar las semillas de amaranto se las
molia y mezclaba con miel de maguey. Los tarahumaras, mayas, tepehuanas, yaquis
y miembros de otras tribus preparaban un producto similar. Los huicholes llamaban
wa-ve a la semillade amaranto y la utilizaban en la elaboracidn de galletas con formas
de animales. En Jalisco y Oaxaca sus usos eran parecidos a los mencionados y en
algunos lugares se empleaban para preparar tortillas y atoles™.(8)

Como puede apreciarse, el amaranto tenia una gran importancia en la dieta de los
pueblos prehispanicos; pero, ademas, se relacionaba de manera directa con ritos y
celebraciones religiosas, que en los tiempos prehispanicos eran numerosas y

6. Sahagun, Fray Bamardino de. op.cit. p.656

7. Santin Hodges, Cynthia, et.al. “Pasado, presente y luluro del amaranto™, en Cuadernos de Nutricién.
No. 1 pp.19-20

8. ibidem; p.22
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diversas. Sin embargo, habia unas de las que nos hablan los historiadores en
especial, en ias que los dulces preparados exprofeso para la ocasidn tenian un papel
muy importante.

La utilizacién de la semilla de amaranto en las fiestas religiosas no era privativo de una
sola zona de América, sino que se extendia portodas las areas del continente. Se ha
dicho que los indios hopi de Arizona y los sufiz de Nuevo México utilizaban en sus
ceremoniales las semillas de alegria.

Mientras tanto, entre los aztecas las figuras de tzoalli formaban una parte importante
del principal festival del afio, dedicado a Huitzilopochtli, dios de la guerra. El centro de
la ceremonia consistia en un enorme idolo del dios, elaborado con la masa de
amaranto, miely sangre humana, Que se paseaba porlaciudad ylos suburbiosenuna
tarima, para ser finalmente despedazado y comido poriagente con reverencia, temor
y lagrimas.

La importancia de la semilla dei amaranto que se desprende de este ultimo relato,
explica en gran parte la razén de que se le considerara un alimento fuertemente ligado
a las leyendas y ritos sefalados como paganos por los conquistadores. Esto fue
suficiente para que, con la introduccién de la nueva cultura al momento de la
Conquista, se hiciara todo o posible por eliminar de las costumbres mexicanas el
cultivo y el consumo de! amaranto. Sin embargo, esto no se logrd por completo y la
prueba de ello es que hasta nuestros dias se conserva el gusto por comer ios dulces
llamados alegrias, que son los herederos de! antiquisimo tzoalli, que tanto atemorizé
a los conquistadores.

1.3 Cacao: el oro negro de los indigenas

Referirmos a los dulces mexicanos, nos obliga a tocar el tema del cacao, origen del
chocolate, que es uno de los elementos mas destacados, atamados y con mas’
variantes en el mundo. De hecho, la historia, evolucién y desarroilo de la industria del
cacao y del chocolate, podrian integrar un estudio completo y particular, pero aqui
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habtaremos tan sdlo brevemente de la importancia que tenia entre los indigenas la
semilla del cacao, que para ellos igual fue moneda, bebida, medicamento y golosina,
como lo sefala Carlos Zolla.

La semilla del cacao era muy apreciada entre los pueblos mesoamericanos, tanto asi
que servia como unidad de medida para fijar el valor de las demas mercancias, por
8s0 8s que se consideraba la moneda de aquellos tiempos. Por esta misma razén,
segun relata Fray Bernardino de Sahagun, {a semilla de cacao era falsificada con
mucha frecuencia y con diversos recursos. Debido a que las semillas eran mejor
apreciadas cuando se veian grandes y gordas, las echaban en agua para que se
hincharan; las pequenas las tostaban en ceniza caliente y luego las envolivian con
greda (especie de arcilla arenosa) o tierra hiumeda, para que asi parecieran gordas
y nuevas, tan sélo por mencionar algunas de las tantas artimanas de que se valian
para falsificar los granos de cacao.(9)

Esto es en cuanto al valor que tenian las semillas como instrumento de cambio, pero
también era muy importante su utilidad como bebida y como medicamento, que es de
lo que relata Juan de Cardenas, en su estudio denominado Problemas y secretos
maravillosos de Indias, 1591.

Cardenas dice que la forma de consumo mas generalizada era la que se caracterizaba
por que a los granos molidos y tostados se les diluia en agua y se le agregaba un
endulzante, ya fueramiel de abejas o de maguey y especias, como eran gleynacaztie
{Enterolobium cyclocarpum), el mecasuchil (Piper amalago), el tlixochitl (Vanilla
sativa) y el achiote (Bixa orellana).

Sin smbargo, habia quienes gustaban de consumir las semillas de cacao crudo, sin
tostar, costumbre que se consideraba daiina y capaz de provocar serias y diversas
enfermedades.

“Si se lo come sin tostar, dice Cardenas, el cacao es capaz de ‘restrifir el vientre,

9. Zolla, Cartas. op.cit. pp.73-74
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detener de todo puntolaregla, cerrarias vias de la orina, opilar el higado y mucho mas
ol bazo, privar el rostro de su vivo y natural color, debilitar la digestién del estdbmago,
acortar terriblemente el aliento con un molesto cansancio, causar pParoxismos y
desmayosy a las mujeres sofocacién y mal de madre, y sobre todo, causa y engendra
unas perpetuas ansias y melancolias y saltos de corazén, que parece al que la ha
comido que la alma se le sale, y al cabo hemos visto muchas personas que se vienen
a hinchar y dar en hidrépicos’. Curiosamente, este argumento sera esgrimido ya no
an contra del cacao crudo, sino det chocolate, por sus enemigos ingleses, franceses
y espafoles, varias décadas mas tarde, cuando este producto comienza a conquistar
los paladares europeos. Cardenas es, pese a todo lo expuesto, un celoso defensor
de las virtudes de la bebida cuando dicho cacao se tuesta y muels, aunque no se le
mezcle con otra cosa que con un poco de atole, pues asi consumido vemos que
engorda y sustenta al hombre, dandole sano y loable mantenimiento”™. (10)

En el estudio realizado por Juan de Cardenas, se ocupa del cacao y del chocolate
durante tres capitulos, en los que seria comprensible encontrar alteraciones en las
recetas originales sobre la preparacion del chocolate, ya que su obra fue realizada
setenta afios después de ia conquista y ya se comenzaba a tener la costumbre
espafnola de endulzar la bebida con azucar y agregarle especias como canela,
pimienta, anis y ajonjolit principalmente.

Otros estudiosos del tema han sido Luis Castillo Leddn, que escribié El chocolate,
en1917;yJosé Garcia Pavon, autorde AmaxocoatioLibrodel chocolate, en 1936.
Ambos aseguran que la forma mas frecuente entre los indigenas de preparar el
chocolate, era moler el cacao y demas semillas y desleir (disolver) la pasta en agua,
batir el liquido, y pasarlo varias veces de un vaso a otro, dejandolo caer desde lo aito
para que hiciera espuma. Esta bebida, seguin dicen, era un refresco que se tomaba
generalmente al final de las comidas.

Como puede verse, ia imporancia del cacao comprendia muchos ambitos de los
pueblos mesoamericanos, pero no estaba entre lo que se podria considerar un dulce

10. ibldem; p.80
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© una golosina. Sin embargo, quisimos mencionario aqui por la importancia que tiene
en la actualidad como base en la elaboracién de un sinniumero de golosinas en el
mundo entero y por considerario uno de los grandes aportes de América para el
mundo.

Por uitimo es de mencionarse que en la cultura totonaca,. asentada principalmente en
la regién de El Tajin, en el estado de Veracruz, el arbol de la vida era representado
porun cacaotero, con lo que se puede comprobaruna vez mas la importanciaque tuvo
entre los pueblos mesoamericanos la semilla del cacao.

Estas son las raices mas antiguas de que hemos encontrado memoria en los libros
y documentos histéricos que hacen referencia a los dulces. Como puede verse
todavia existen muchos de los productos a los que hemos aludido en este capituio,
algunos con menos entusiasmo, como las mieles de hormiga y maguey, pero otros
han cobrado fuerza y conservan el arraigo en el gusto del pueblo mexicano, como los
dulces elaborados a base de maiz; y hay otros que se han extendido hacia todos los
confines del mundo, despertando el interés de quienes ignoraban la dulce existencia
de delicias como el chocolate y el amaranto, entre otros.
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Capitulo 2. El encuentro de dos dulcerias

A lallegada de los espanoles, la dulceria mexicana estaba integrada exclusivamente
por productos naturales, como 1o eran las frutas y las mieles, es decir, que no se
acostumbraba endulzarios sabores, sino que se preferia lodulce de la naturaleza. Asi
vemos que al encontrarse la dulceria mexicana con la europea, la innovacion primera
y mds importante con 1a que se enfrenta, es precisamente con la costumbre de usar
el azucar, producto que era desconocido en América y que representa toda una
modificacién cultural, no séio por su consumo, sino por todas las implicaciones que
conlleva su produccién, comenzando por el cultivo de la cafa de azucar. Para
comprender mejor esas implicaciones, cabe recordar o que sucedié en Europa,
cuando el azucar se convirtié en un ingrediente indispensable en la cocina.

Durante mucho tiempo el azicar estuvo considerada entre las especias, sinembargo,
poco a poco adquirié importancia en las cocinas de Europa, hasta conventirse en un
articulo de primera necesidad, que se consumia en grandes cantidades, ya que lo
mismo se requeria para preparar dulces y bebidas, que para aderezar o complemen-
tar platilos salados. Asi podemos ver que durante los siglos XVI, XVIi y XVt Europa
fue el mas importante consumidor de azucar del mundo.

Ante tal demanda, tuvieron que hacerse grandes esfuerzos en la produccién, a tin de
mantener abastecido tan enorme mercado, de tal modo que se establecieron
plantaciones de cafia de azucar en todos los lugares en donde las condiciones
climaticas eran propicias para su cultivo, sin importar el posible deterioro ecolédgico
que representara para cada zona. Un ejemplo de ello lo tenemos en la isla Madera,
propiedad de Portugal y ubicada en las costas de Africa, que recibe ese nombre
precisamente porque era una isia cubiena de arboles, pero que perdid la mayor parte
de su riqueza forestal, debido a los ingenios de azucar y a sus exigencias de
combustible. Desde estaisla y otras mas del Atldntico, Portugal exportaba anuaimen-
te hacia fines de! siglo XV alrededor de 1,200 toneladas, cifra que es aun mas
impresionante, si se considera que tan sélo hablamos del comercio portugués, en
tiempos en que aun no se desarrollaba la produccion azucarera americana.

Sin embargo, el consumo del azdcar no era una costumbre difundida entre 1a
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poblacion en general, al principio se limitaba a las clases encumbradas, poderosas,
pero como suele suceder con ia mayoria de las costumbres elitistas, al paso de los
afios se popularizé, sobre todo debido a que poco a poco se fueron difundiendo
recetas escritas, que mas tarde dieron origen a los libros de cocina, en su mayoria
realizados en conventos y abadias, de donde se extendié el gusto por los piatilios
dulces, preparados con azucar.(3)

De este modo, cuando llegaron a las nuevas tierras los colonizadores, trajeron
consigo su costumbre de cultivar y consumir el azdacar, que vino a modificar muchos
aspectos de la cultura indigena y de su forma de organizacién socioecondémica, asi
como una nueva forma de endulzar sus alimentos, que fue lo que dio origen ai dulce
novohispano, muy similar al que conocemos hasta nuestros dias.

2.1 Introduccién del azdacar

£l nacimiento de las haciendas azucareras en Nueva Espafa se remonta al afio de
1521, en que se otorgaron las primeras mercedes de tierra para ese fin. Los cultivos
de cana se regaron por todo el territorio, paro principalmente en los valles tibios, con
lo que se inicidé una etapa de expansién y consolidacién de la produccién azucarera
como industria importante de la economia colonial. Desde entonges, la cafia robé
tierras a otros cultivos, como el trigo y el algoddn; en esta época, la produccién de
azucar era un gran negocio, ya que habia una gran demanda del producto por parte
de los espafioles y criollos, y por otra parte, se ofrecian las posibilidades de
exportacién. Ademas, el azucar era un producto caro, de iujo, que por lo tanto
proporcionaba buenas ganancias, aunque requiriera de inversiones fuertes.

Los ingenios azucareros formaban parte de una auténtica agroindustria, cuyos
propietarios fueron hombres acaudalados y famosos, como el propio Hernan Contés.
Las haciendas azucareras albergaban trapiches y calderas, asi como centenares de
hombres, indios o negros. Los trapiches fueron también importantes en la actividad
econdémica, ya que eran una especie de molino para la cafa de azucar, de donde se

1. Zolla, Carios. Elogio del duice. pp.108 y ss.
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extraia una bebida embriagante conocida como chinguirito, que fue de! gustc del
pueblo en su tiempo, asi como la panela o piloncillo.

La expansién de la industria azucarera se explica también por el decidido apoyo que
le otorgo la Corona espafiola, recomendando a los virreyes que tavorecieran el cultivo
de la cafa, otorgando tierras a Qquienes quisieran instalar ingenios. De este modo, la
situacién de la industria azucarera fue inmejorable, ya que contaban con tierras,
licencias para instalar trapiches, abastecimiento de mano de obra indigena y negra
y la posibilidad de exporntacién. En estas condiciones, a finales del siglo XVI existian
en Nueva Espana aproximadamente 60 ingenios y trapiches, que producian entre
300,000y 450,000 arrobas anuales, es decir, entre 3,000y 5,000 toneladas, sincontar
melazas y piloncillos, que eran producidos por ingenios chicos. Sin embargo, a fines
de! siglo XVI se implanta una politica restrictiva a este sector, argumentando que la
gente estd abusandode los azidcares para golosinas y bebidas. Uno de los principales
aspectos que se limitaron, tue la prohibicién de usar indios de repartimiento en los
ingenios, es decir, que sélo se permitiria el trabajo a aquellos que quisieran alquilarse
libre y voluntariamente. No obstante, los ingenios continuaron expandiéndose y como
los hacendados encontraban dificil la adquisicién de esclavos negros para el trabajo
en los ingenios y canaveralies, con frecuencia lograban obtener “indios de socorro”.

La politica restrictiva en realidad obedecia al intento de imponer un rumbo a la
economia. En 1a Nueva Espaina habia que producir plata a como diera lugar porgue
el Imperio se tambaleaba y para esa fecha, la mineria novohispana entraba en
decadencia, debido a la tuerte baja que sufrié la poblacién indigena, por lo que era
urgente racionalizar la mano de obra, de ahi la prohibicién de mandar indios a los
ingenios. Se procuraba la especializacién de las Colonias y a Nueva Espana le
correspondia producir oro y plata; para producir azucar estaban las Antillas.

A pesar de tantas restricciones, entre 1630 y 1650 se crean innumerables ingenios
y trapiches. La sociedad seguia demandando el producto y es de sefalar que el
azucar nunca fue un componente de las importaciones novohispanas, lo que significa
que la industria local seguila abasteciendo al mercado interno.(2)

2. Landazury Benitez, Gisela, et. al. AzGcer y Estado. p.38 y 55.
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Entre 1750y 1821 la industria azucarera vivid un periodo de crecimiento, que en gran
medida reflejaba el desarrollo econémico generalde la Colonia, ademas de que afines
del siglo XViil se levantaron las medidas restrictivas, con una ley de fomento a la
producciéon de azicar, expedida en junio de 1796, afo en que la Nueva Espafa
comienza a exportar azucar.

2.2 Las regiones azucareras de la Nueva Espana

En cuanto a las regiones en las que se cultivaba la cafa, ya hemos dicho antes que
inicialmente se encontraban por todo el territorio, pero al consolidarse la produccién
las principales zonas productoras eran las de Morelos, Michoacany Veracruz, aunque
también se daba en pequefa escala en entidades como Oaxaca, Jalisco, Colima,
Nayarit, Guerrero, Chiapas y e! sur de Puebla. Cabe sefialar que varios de los
mayores ingenios eran propiedad de las érdenes religiosas: dominicos, agustinos, los
trailes de San Hipdlito y la poderosa Compania de Jesus, que los perderia con la
expulsidén de 1767.

Sin duda, Morelos fue el centro mas importante de la produccién azucarera colonial.
Contdé con grandes haciendas e ingenios. como Atlacomulco, Jalmolonga, Zacatepec,
El Puente, Tenango, Casasano, San José Vistahermosa, San Gabriely Temixco, por
mencionar los mas importantes. La produccién de esta zona se destinaba casi por
completo a! consumo de la ciudad de México. Las otras ciudades imporiantes se
abasteciande las zonas cafieras que se encontraban cercanas, por ejemploa Puebla
lo surtia el Valle de Atlixco; a Toluca le llegaba la producciéon de Malinalco; a Morelia
la abastecian los valles michoacanos y a Guadalajara y Zacatecas les llevaban el
azucar de Michoacan, Colima y Nayarit. Cuando se trataba de azucar para expona-
cién, la produccién de Veracruz era la predominante, por su cercania con el Golfo de
Meéxico.

Michoacan fue otra de las zonas cuya produccién azucarera data de los primeros anos
de la Conquista. En 1600, Michoacan contaba con 11 de los 40 grandes ingenios y
trapiches que habia en la Nueva Espana."lLas zonas michoacanas productoras de
azucar eran Zitacuaro, Tacadmbaro, Puruandiro, Urecho, Peribdn y Zamora. Ahi
encontramos el ingenio jesuita de Tiripitio; en ZirAndaro estaba la hacienda de
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Nuestra Sefiora de la Concepcion y el trapiche de la hacienda de Nuestra Sehora de
Gracia. En Urecho estan, entre otras, las haciendas de San José de la Parotta y San
Antonio Abad. Otras haciendas azucareras michoacanas fueron San José Purua, La
Guaracha, Pucuaro, Los Laureles, Puruaran, Santa Clara, Los Cerritos, San Juan de
Dios y la hacienda jesuita de Barreto. En Michoacdn, la regién de Taretan fue
importante por su produccién de azucar. Esta region se encuentra situada en la zona
templada que hace de transicién entre las tierras frias de la meseta tarasca yia tierra
caliente de valles y costa del sur de Michoacéan. A ia regién de Taretan las cafas
Hegaron gracias a los agustinos, los que produjeron azdcar y piloncillo desde el siglo
XVI. Fueron ellos los fundadores de ingenios y trapiches y los beneficiarios de la
produccioén y la distribucién de estos productos. La vocacién azucarera de la regién
de Taretan perduré; hacia 1822 esta zona se ubica como una de las principales
productoras de dulce y aguardiente.(3)

Veracruz fue la otra regién productora de azucar, comparable con Morelos y
Michoacan. Sus haciendas azucareras se distribuian alrededor de las ciudades de
Cdérdoba, Orizaba y Jalapa. siendo elazucarjunto conlavainilla, uno de los elementos
esenciales de la agricultura de la regién. Cérdoba estuvo especialmente ligada a los
nagrosy la produccién de azucar; para 1746 contaba con 33 trapiches, cuya poblacién
se componiafundamentalmente de negros. Para esas fechas, habia alrededorde 200
familias de esclavos y la intluencia de los negros en la poblacién veracruzana es
palpable hoy en dia. Por su parte, Orizaba tenia el ingenio de San Juan Bautista, el
trapiche de Tuxpango, El Potrero, La Penuela, Cuautlalpan y La Concepcién.

En cuanto ala regién de Jalapa, contaba con 15 haciendas y cinco ingenios, en cuyos
alrededores habia 27 pueblos indigenas, relacionados con la produccidon del azucar.

Estas tres zonas, Morelos, Michoacan y Veracruz, fuaron las unicas que producian
azucar refinada; el resto del territorio se abastecia del piloncillo y aguardiente

elaborados en los pequenos trapiches de cada localidad.

Probablemente por estas razones de produccién, en los primeros tiempos de la

3. Ibldem; p.52.
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Colonia el azicar era un articulo de lujo y ademas se clasificaba en dos productos
diferentes: “Chiancaca, Acucar negro desta tierra o macapan™ y en “Castillan
chiancaca. Acucar de Castilla®. Chiancaca es el término con el que designan aun
ahora en la regién andina, lo que nosotros conocemos como piloncillo o panela.(4)

La produccién del naciente dulce mexicano, fue determinada también en gran medida
por la proximidad con los ingenios azucareros. Asi se han podido obtener datos que
sefialan que en los inicios del sigio XV1, eran cuatro los principales ambitos en los que
se producian duices: entre los artesanos ligados a ingenios y trapiches, que
fabricaban conservas; en los conventos de monjas; algunos cocineros o maestros de
maesa; y muy probablemente, los pequeios productores que ofrecian su mercancia,
ya fuera en tianguis o en paseos y fiestas publicas.

De esos cuatro &mbitos mencionados, uno de los mas relevantes para el seguimiento
del dulce mexicano es sin duda el de las religiosas, ya que existen numerosos
testimonios de que en los conventos se podian disfrutar los mejores dulces, de buena
calidad y gran variedad.

2.3 Los Inicios de la produccion de dulces

La importancia de los conventos de religiosas como centros de produccién de dulces
y como difusores de una nueva cultura gastronémica en la Nueva Espana, se hace
evidente en las obras de varios historiadores. Josefina Muriel es una de ellos, y ha
publicado una extensa documentacién sobre las religiosas novohispanas, entre el
cual ha rescatado material que ilumina aspectos antes desconocidos de la cocina
conventual, ademas de que muestra su organizacién interna y su significacién en la
vida social de la época. "En los relatos de sus cronicas, las mujeres hacen hincapié
en que sus vidas aparentements silenciosas y tranquilas eran en verdad dinamicas;
que hacian oir sus voces lo mismo en la provincia que en la capital, ante el virrey, o
en los consejos reales y en la curia pontificia para obtener permisos, concesiones,
privilegios, mercedes, donaciones, etcétera, que les dieran categoria juridica, religio-

4. ZoMa, Carios. op.cit. p.126.
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sa y civil a las instituciones que se les ocurria establecer. A través de esta crénica
vemos a las carmelitas de Puebla hilando la seda de las fabricas poblanas para poder
sufragar los gastos de la terminacién de su iglesia; en otra miramos a mujeres
haciendo deshilados y bordados para venderlos y pagar a un orfebre que haria los
vasos sagrados, o bien elaborando dulces y empanadas en sus famosas cocinas para
regalarias a personas adineradas y.conmovaerias asi, en una muy femenina forma, a
levantarles un colegio o costear un colateral”.(5)

De esta manera puede verse que la fabricacién de dulces era una de las fuentes de
ingresos para el mantenimiento de las monjas, al que se sumaba el del pago por la
educacidn de las nifas de las familias acomodadas. Al respecto, Carlos Zolla dice que
los claustros y colegios femeninos son un elemento esencial para entender ia
naturaleza de las actividades femeninas y su relevancia social, asicomo para mostrar
los mecanismos por los cuales se va constituyendo la nueva cultura del dulce

mexicano.

El hecho de que las monjas ensefiaran a las ninas y jévenes a cocinar, bordar, tocar
instrumentos musicales, fabricar flores de papel, entre otras actividades manuales,
favorecié la difusion de formas de comportamiento femenino, permitiéndonos supo-
ner que la reposteria y la confiteria pasaron asi a los ambitos domésticos. Puede
decirse que en poco mas de dos siglos se estructura de manera consistente la cocina
y la dulceria de la Nueva Espafia, gracias al trabajo de las religiosas, quienes
constituyen casi por completo el estrato mas culto de la sociedad, lo que significa que
el dulce colonial novohispano tiene un origen no popular. Incluso se llegd a la
especializacion dentro de la dulceria entre las monjas, de manera que sehala Josefina
Muriel:“Enla ciudad de México las monjas de la Concepcidénhacianricas empanadas;
ias de San Bernardo toda clase de dulces y conservas, ademas de confeccionar
bizcochos y tostadas para los entermos. Las de la Encarnacién eran especialistas en
chicha y misl! rosada. El convento de San Jeronimo, famoso por su buena cocina, al
hacer ta fundacion dei de San Lorenzo, llevé a él su tradicion culinaria. En este uitimo
fueron especialidad los alfeniques y los caramelos. Las monjas de Santa Catalina

5. Muriel, Josetina. Cultura famenina novohispana. p.98
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hacian toda clase de dulces y empanadas. Las de Santa Teresa (la Nueva) eran
famosas por sus panes rosa o marquesotes, y a las capuchinas de Nuestra Sefiora
de Guadalupe se les reconocia la elaboracién del més rico chocolate de laciudad. Las
monjas de la ciudad de Puebla fueron aun mas célebres cocineras. Alli también se
hicieron los sabrosos chiles en nogada, el turrén amarillo, la leche de mamey y otras
muchas delicias de la gastronomia poblana. Fueron famosos los tamales cernidos de
Santa Monica, asi como también las yemas reales, los alfajores, rosquillas de
almendra, polvorones y jamoncillos. Los camotes, las tostaditas y los guisados de
pasa y dulce los elaboraban las clarisas, los alfajores de Luz y el “Dulce del Cielo” las
carmelitas poblanas”.(6)

Mientras esto sucediaal interior de las instituciones religiosas, la sociedad novohispana
ha registrado una evolucién de dos siglos, en los que se han transformado muchos
aspectos de su vida y sus costumbres. La caida demografica que se registré durante
los cien anos posteriores a la Conquista, comienza un franco proceso de recupera-
cion. Las créonicas que hacen referencia a la capital de la Nueva Espaha, sefnalan de
manera panticular el bullicio que impera en sus calles, la actividad de los mercados,
fondas y pulquerias. La ciudad se ha convertido en un espacio de convivencia en et
que se dan grandes contrastes, en donde se ven desfilar por las mismas calles a los
que se dicen nobles y aristdéeratas, que a los pobres semidesnudos y descalzos, que
sin embargo comparten un interés comun, que parece ser lo unico que los mantiene
en cierta forma ligados en esa sociedad desigual: e! culto religioso, 1a veneracién a
las virgenes y a los santos que han encontrado un lugar importantisimo entre todos
los integrantes de este grupo heterogéneo en que se ha convertido la Nueva Espaha.
Las fiestas de Nuestra Sefiora de los Dolores, Nuestra Senorade Loreto, el sefior San
José, San Antonio de Padua, y por sobre todos elios, la gran Reina Maria Santisima
de Guadalupe, son las ocasiones en que sin importar la condicién socioeconémica a
la que pertenecen, conviven todos los habitantes y comparten en la fiesta el jubilo, la
alegria, la devocidn y el gusto por los platillos y dulces que se hacen especialmente
para esas fechas. ’

6. Ibldam; pa76-477
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La relacidn que existia entre tiestas y consumo de dulces, ya se daba desde la época
prehispanica, como yaio hemos mencionado, pero atinales delsiglo XVl y principios
del XiX, alcanza limites inimaginables, al punto que se vuelve un elemento indispen-
sable, sin cuya presencia practicamente no se pueden celebrar las festividades,
religiosas o civiles. Fue entonces cuando se inicid el proceso que ha perdurado hasta
nuestros dias de comer las calaveras de azucar y el pan de muertos en los primeros
dias de noviembre, la capirotada en la Cuaresma. 10s turrones y mazapanes en las

fiestas navideias, |la rosca de reyes el 6 de enero y tantas otras que se acostumbran
segun la localidad en que se vive.

Durante los siglos XV, XVill y XIX también surge un rasgo que as caracteristico del
dulce mexicano, la inversién de trabajo artesanal en su producciéon. Esto se da
paralelamente a la actividad que se dasarrolia en los conventos y ganeralmante se
trata de pequefios talleres que tienen un solo empleado que se dedica a la tabricacion
de bizcochos, confites, cajetas, obleas, pasteles, soletas y demas duices que se
consumian en la ciudad de México. Ya por entonces se daban también los problemas
entre los productores agremiados y los vendedores ambulantes, a quienes se les
exigia el pago de una pensién en metalico, para poder vender en las calles, aunque
tampoco se solucionaba nada con ello, ya que los maestros dulceros aseguraban que
en cada esquina se encontraban con productores clandestinos que burlaban esta
restriccion. Y en efecto, los vendedores de duices, panes, frutas, limonadas o
naranjadas, se podian encontrar —como ahora—, en cualquier calle, paseo, y hasta
en la orilla de los caminos, ofreciendo sus mercancias y todo eso sucedia lo mismo
en la capital que en las plazas de provincia.(7)

2.4 Surgimiento del dulce regional

Las uUltimas décadas del siglo XVill y las primeras del XI1X tienen especial importancia
para la gastronomia mexicana en genera! y para la dulceria en particular, porque de
esas techas datan los principales documentos que nos aportan datos sobre el pasado
de estas dos manitestaciones culturales. La cantidad de material existente en los

7. Zolta, Carlos. op.clt. pp.170-171.
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archivos publicos y particulares, manuscritos elaborados en casas y conventos, asi
como las primeras publicaciones realizadas sobre este tema, nos permiten tener
informacién ya muy confiable sobre las posibilidades gastronémicas de que se
disponia en esa época. Sin embargo, se necesita ser muy cuidadoso en la observa-
cidndel material, ya que los recetarios no reflejanforzosamentse los habitos culinarios
que habrian de fundar una tradicién que persista hasta nuestros dias. Lo que st es
indudable que en esa etapa, y hasta finales del porfiriato incluso, se establece el
momento de maxima intemacionalizacién de la comida, la panaderia, la reposteria,
la confiteria y la dulceria mexicanas, antes de que recayeran sobre ellas la industria-
lizacién a gran escala, la produccidén automatizada, la sustitucién de materias primas
naturales por colorantes y saborizantes artificiales, las técnicas modernas de
comercializacién y la casi desaparicidén del trabajo artesanal.

Durante el siglo XIX, nuevamente vemos los grandes contrastes que se daban en la
sociedad, ya que mientras existe un gran numero de mexicanos mal alimentados,
para quienes los dulces son un simbolo da testividad, porque es en fiestas solamente
en donde pueden consumir productos como los bufiuelos con miel de maguey, ei
modesto atole champurrado o la calabaza en tacha, se da también el otro extremo,
el de los sectores que disponen de una gran variedad de materias primas, autéctonas
e importadas, que les permiten a los miembros de las clases mexicanas acomodadas,
entrar al gran mundo de lo que se ha denominado et arte culinario.

En un término medio de esos dos extremos, es en donde podriamos ubicar las
preparaciones que han forjado la tradiciéon mas auténtica y duradera del dulce
mexicano, que se caracteriza por basarse en ingredientes menos sujetos a la moda
y que estan mas al alcance de los sectores menos favorecidos en la economia. Se
trata de dulces que son el resultado de un mestizaje cultural, producto de una actividad
que posee la capacidad de adaptar y transformar lo gue proviene de ambitos distintos
y lejanos. Como sefiala Zolla: “El selio propio del dulce mexicano se reconoce en las
mezclas, en las fusiones y en las transformaciones, mas que en las invencionas o en
la conservacién sin alteraciones de antiguas recetas. Es, en el mas estricto sentido
del término, un dulce histédrico, anclado en espacios precisos y con filiaciones
inequivocas; pero, al mismo tiempo es un duice que parece borrar sus origenes para
presentarse como un producto nuevo y distinto. Quizas uno de los ambitos en donde
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mejor se aprecian @stas caracteristicas sea el de la region, ya que el dulce mexicano
hace continuamente referencia a su caracter local, independientemente de que las
formas de produccion y comercializacion vuelvan cosmopolitas a los productos.”(8)

Los tactores que determinaron de una manera mas clara las caracteristicas de las
cocinas regionales, y dentro de ellas de los productos dulces, tueron su ubicacién
geografica, los elementos naturales de que disponian en la zona —f{rutas, cereales,
verduras, etc.—, asi como la cercania con ingenios azucareros y trapiches. la
presencia de conventos y las tradiciones alimenticias de los habitantes, tanto los
nativos como los inmigrantes. Con base en estos aspectos es que surgen las zonas
tipicamente dulceras, algunas de las cuales han logrado fama internacional y que han
llegado a fincar su economia en esta actividad.

8. Ibidem; p.183.
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Capitulo 3. Florecimiento y desarrolio de la dulceria
regional.

Laproduccidndedulces alolargo y ancho de nuestro pais se convirtié asienunatarea
que ocupd tanto a mujeres como a hombres que encontraron en la elaboracién de
golosinas un entretenimiento o bien, una manera de ganarse la vida.

Como ya hemos mencionado, la elaboracién de los dulces generalments se daba en
funcidn de las materias primas disponibles en el lugaren que se producian, de manera
que la regionalizacion del dulce estard ligada de manera directa con los productos

agropecuarios de cada zona.

Sin embargo. el desarrollo de las vias de comunicacién ha influido de forma muy
perceptible en esta actividad, por lo que se ha facilitado el llevar y traer productos de
un lugar a otro, ya sean materias primas o productos terminados, con lo que se
dificulta el poder identificar un duice como exclusivo de alguna regidn en particular,
ya que con frecuencia lo encontramos en el norte y sur del territorio. de manera

simuitdnea.

Aun asi, existen documentos en los que se identifican claramente las regiones a las
que pertenece cada dulce, y basdndome en ellos presento a continuacién lo que
Carlos Zolla denomina la geografia deldulce mexicano. Segutn este mismo autor, para
tacilitar y abreviar la regionalizacion de la produccién dulcera, se utiliza la agrupacion
por estados que en su momento uso el Coplamar, ubicAndolas ordenadas de norte
a sur y de este a oeste, tal como aparecen en el Atlas Cultural de México.

Gastronomia. (1)
3.1 Geografia deil duice regional

La geografia de! dulce se agrupa en once regiones en las que se excluye el Distrito
Federal, del cual hablaremos enotro punto. Asi que comenzando por el nortetenemaos

el siguiente orden:

1. Zolla, Cartos. Elogio del duice. pp.187 y ss.
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Region Pacifico Norte: Baja California, Baja California Sur y Sonora.

Dulces de la region: Arroz con leche, ates, buiiuelos con miel de piloncillo y guayaba,
camote enmielado, capirotada (budin de pan, queso, jitomate, cacahuate y pasitas),
chimango (de harina de trigo y miel), dulce de calabaza, dulce de durazno. dulce de
membrilio, dulce de queso, empanadas de ate de guayaba, empanadas de frijol refrito
con piloncillo y canela, gorditas de harina con miel de piloncillo y canela, jamoncillos,

leche aimendrada, miel de abejas y pinole.
Regién Norte: Chihuahua, Coahuila, Nuevo Leén y Tamaulipas.

Dulces de la regién: Ate de perén o peronate, bufivelos con jugo de naranja y harina
de trigo, cajeta con leche, cajeta de membrillo, cajeta de perdn, calabaza de Castilla
en dulce, capirotada (en Chihuahua se prepara con pan, nueces, queso, miel y
manzana; en cambio la de Coahuila y Nuevo Ledn ditiere mucho de las que se
conocen en el resto del pais), caramelo de pasas, cuajada fronteriza, compotas de
frutas secas, chabacanos en almibar, crema de limén, dulce de leche de cabra, dulce
de Monterrey, duice de nuez, dulce de papa, empanadas de nuez, empanadas de
nuez con piloncillo (tipicas del dia de muertos), ensalada de calabaza (revuelta con
manzana, cacahuate, nuez, almendra y pasas), gordas de cuajada, hojarascas, jalea
de chabacanos. jalea de semilla de membrillos, jamoncillos de: coco conleche, leche,
nuez con leche y pinones con leche; manzanas empastadas y al horno; mermeladas
de ciruela pasa y de manzana; orejones de calabaza, palanquetas, pemoies de
Aitamira (rosquitas de harina de maiz con manteca, queso arftejo y piloncillo), postre

de mamaey y tortillas de harina dulces.
Regién Pacifico Centro: Durango, Nayarit y Sinaloa.

Dulces de laregién: Bollitos de platano, cajetas (ates) de membrillo, guayaba, ciruela,
durazno y otras frutas con queso; capirotada con cacahuate, queso afejo, coco y
colacion; diversos dulces de miel, dulces de cacahuate con queso; dulce de biznaga,
dulce de jiote, y dulces de raiz de pochote, que preparan los mayos de Nayarit;
empanadas de pitahaya que hacen los coras del mismo estado; empanadas de
guayaba, de calabaza, de pifia y de otras frutas: mermelada de mamey, de higo y de
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durazno; mostachones con nuez y azucar, pasta de almendras, postres caseros de
higos, datiles, almendras, duraznos, pifién, castafas, avellanas y pasas; pinole;
ponteduro, que son bolas de esquites reventados en el comal con miel; pulpa de
tamarindo; tortillas dulces de harina y “viejites de Lerdo”, que son dulces de higos
fermentados.

Regién Occidente: Aguascalientes, Colima y Jalisco.

Dulcesdelaregion: Arrozconleche, biznagas cubiertas, cajeta de arraydn (“guayabito”),
cajetas de durazno, camotes, conservas, dulce de durazno, de guayaba; dulce de
leche en forma de cerdos, gallinas, pollos, etc.; dulces de coco: alfajores, mosaicos,
bocadillos, barras, discos, tortillas y volcanes. Cocadas de leche quemada, coco para
relleno de empanadas, de limones y naranjas cristalizadas. Camotes cubiertos,
capirotada de pan blanco, empanadas dulces. fruta cubierta, huevos reales, jaleas,
jamoncillos, merengues, mermeladas de frutas locales. Mezcal tamal, uno de los
dulces indigenas de mayor tradicién; se elabora con maiz dorado, molido y amasado
con miel de cana de maiz con un relleno de frijol. Natillas, obleas con miel de abeja,
cacahuates y semillas de calabaza tostadas, ponteduros, pulpa de guayaba, tama-
rindo y arrayan y rollo de las mismas frutas.

Regién Centro Occidental: Guanajuato, Michoacan y Querétaro.

Dulces de la regién: Cajetas de Celaya: quemada, aimendrada, envinada; conserva
de fresas, calabaza con panocha, dulces de Zamora: ates, compotas, canelones,
charamuscas, morelianas, fresas cristalizadas, chongos zamoranos y cajetas. Dulce
con canela, pasitas y acitréon; envinado de coco, fresas en almibar; gorditas dulces de
maiz o “yururichustata”. “Fruta de horno™ soletas, mamones, condes, puchas,
marquesotes. Jamoncillo de avellana y de leche, mermelada de fresas, natillas de
Celaya, panochitas de leche, pepitas de nuez y turrén de fresas.

Region Centro Norte: San Luis Potosi y Zacatecas.

Dulices de la region: Ates, jaleas y mermeladas de membrillo, manzana, perén, higo,
cirueia, capulin y garambullo; bufiuelos, cajeta, calabaza y camote en miel de
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piloncillo; capirotada, cotaciones, condoches (gorditas de maiz con canela, leche,
azdcar y vainilla que se cuecen sobre hojas de elote); chancaquillas, charamuscas,
fresas con pasas y almendras, fruta cristalizada, “fruta de horno”, gorditas de cuajada
o de horno, grefiudas, gorditas El Saucito, huevos de faltriquera, jamoncillos, miel,
melcocha y orejones de tuna, natillas; nieves y raspados de durazno, manzana,
guayaba, pifia y otros; obleas, panes y postres de cuajada y queso de tuna.

Regién Centro Este: Hidalgo. Tlaxcala y Puebla.

Dulces de la regién: Animales y frutas de almendras (actuaimente son de pepita de
calabaza), besitos, bocados, camotes. canelones, conservas de platanos verdes, flor
de platano, papaya del monte y tallo de papaya. que se preparan en jarabe de azucar
hirviendo; duquesas de clara de huevo, dulce de calabaza, frutas cristalizadas de
biznaga, calabaza, higo, naranja, pifha y tejocote; macarrones, mancuemas de
piloncillo, marinas de pifidn y nuez, mostachones, muéganos de vino, polvoroneas
sevillanos, reinas, rosquitas, tamarindos enchilados, tortitas de Santa Ciara y
veladoras de coco. Dulce de quiote, palanquetas, pepitorias, trompadas y charamuscas
de piloncillo o de azucar.

Regién Golfo Centro: Tabasco y Veracruz.

Dulces de la regién: Bigotes de bien-me-sabe, budin de maiz tierno, cuadrados de
Tabasco, dulce de camote, guayaba y mango; dulces ricos de melocotén morado, de
guayaque, orej’e mico o platano evaporado, dulces y postres diversos a base de
platano: frutas en conserva, jalea de jicama y coco; leche de chicozapote; Lokun de
Veracruz; marquesotes; mazapanes de Veracruz, mermeladas de manzana, durazno,
fresa y guayaba; pipian (especie de flan). Sisgua de Tabasco y turuiete.

Regidn Centro: Estado de México y Morelos.

Dulces de la regién: Acitrén, ates de durazno, guayaba, manzana y membrillo;
batidillos de pilonciiio, cabellitos de angel, cocadas, cochinitos, chongos, dulces de
alfenique, dulces de calabaza, cacahuate, camote y de pepitas, de piAdén y mamey.
Frutas cristalizadas, gallinitas de ieche, jaleas, jamoncillos de pepita, lechitas, limones
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relienos de coco; mamones de almiddn con huevo; pasta de tejocote; ponteduro;
torrejas en almibar y turrones. Muchos de los dulces que se venden en las ferias del
Estado de Morelos como tradicionales, son elaborados en el Estado de México. En
cambio, Morelos tiene una importante variedad de panes dulces.

Regién Pacifico Sur: Chiapas, Guerrero y Oaxaca.

Dulces de la regién: Alfeniques, ates, ayote (frutas en conserva); batidos, bocadillos
de arroz con leche y panocha de ciruela, de coco y de mango verde; alegrias, ates de
almendra y de chicozapote; batidillo. bocadilios de garbanzo y miel con panela,
borrachos, biznagas, bufiuelos, burros; calabaza y chilacayote revueltos en panela;
canutos nevados, capirotada, capotes, cocada, condumbios de cacahuates, conser-
vas con panocha, charamuscas con panela, chimbos, dulces de amaranto, dulces de
catabaza y ciruela, dulces de cacahuate de San Cristébal; empanadas de camote,
“fruta de horno”, frutas cubiertas, frutas cristalizadas o curtidas en mistela; garbanzos
tostados conpanela; gaznates, gollorias, hojaldras, hojuelas, huevos reales, jamoncillo
de coyol, jamoncillo de pepita de calabaza, jetias; lechecilla, mamones, marquesotes,
mermeladade camote morado con pifia, molietes, mostachones, manacata, memaelitas
de horno, muju dulce, muéganos; nenguanitos, nieves de leche quemada con tuna,
sorbetes, rosas, mamey, nuez, zapote; palanquetas, pasta de semillas de calabaza,
pelonas, pepitorias, polvo de seda, polvorones, postres, panes de alegria, padzitos
(tamales dulces), padzitos de manjar; repulgadas, regafiadas, roscas de ajonjoli;
tarazones, tortilas de coco y de huevo, trompadas, turronas, tartaletas, tartaros y
turuletas.

Regién Sureste: Campeche, Quintana Roo y Yucatan.

Dulces de la region: Alfajores, anises, biscotelas nevadas, compotas de pera, de
membrilios, dulce de cacahuate, empanadas de coco o camote, escotafi, frutas en
almibar, “fruta de horno”; jaleas de tejocotes rojos, de grosella, de ciruela pasa;
mazapanes, miel, mantecado antiguo, manzanas cubiertas; paneletas nevadas,
platanos borrachos, polvorén, ponteduros, postre de mamey, perones almendrados;
turrdn de almendras.
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De esta larga enumeracién, podemos deducir que los dulces también pueden servir
hasta como signo de identidad para las distintas regiones de nuestra patria, porque
es imposible hablar por ejemplo de los camotes, sin relacionartios con Puebla. Las
cajetas se ubican como el principal y mas representativo dulce de Ceilaya, en
Guanajuato, y las charamuscas estan asociadas con la capital del mismo estado y sus
momias, tan famosas y atractivas para los visitantes de esa ciudad colonial.

Asimismo los tamarindos de duice o de chile, son representativos de las zonas
calidas, de las playas como Acapulco y Veracruz, por mencionar algunas. Mientras
que otros dulces como el queso de tuna se identifica de inmediate con San Luis Potost,
las morelianas y los ates con Michoacdn, y las fresas, ya sean cristalizadas, con
crema o frescas en una bonita canasta de mimbre, son el simbolo de Irapuato.

Esta es en resumidas cuentas la geografia del duice regional. Como se puede
apreciar, es muy diversa en cuanto a las modalidades para preparar los dulces, sin
embargo en las materias primas, tiene muchas similitudes en todos los confines del
territorio, ya que estan siempre en funcion de los recursos naturales disponibles en
cada entidad.

3.2 Los dulces regionales en el Distrito Federal.

Las condiciones ecoldgicas del Distrito Federal impiden los cultivos de frutas,
excepciotn hecha de zonas como Xochimilco y Tulyehualco. Sin embargo, lo que alli
se produce es insuficiente para proveer a los mercados y tianguis capitalinos. Pero
como el Distrito Federal también es un gran centro de concentracion y distribucion de
vegetales y dulces de distintas regiones del pais, durante el afio se pueden encontrar
las frutas de temporada y numerosos productos de la dulceria regional.

Gracias a esta disponibilidad de frutas y verduras, asi como mediante el cultivo de
productos como el amaranto y la milenaria practica de la apicultura, en la zona sur del
D.F., especificamente en Xochimilco y Tulyehualco, |a produccién y venta de dulces
regionales se ha desarrollado de manera especial y como negocio familiar que se
constituye actualmente en una tradicién.
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En Xochimiico existe una zona denominada e! Barrio de Santa Cruz Acalpixca, en
donde un gran nuimero de familias se dedican desde hace cerca de un siglo, aproducir

y vender duices como las palanquetas, alegrias, macarrones, mostachones, frutasy
verduras en dulce, miel de abeja, entre otros.

Cabe destacar que llama mucho la atencidén el hecho de que se preparen en dulce no
solo frutas, sino también verduras como el chile poblano, el jitomate, la zanahoriay
el nopal, que generaimente no se acostumbran ver en esta modalidad. El colorido y
la variedad de sabores realmente son una invitacién al observador, pues resuita dificil
abstenerse de probarlos, al admirar un chile poblano rellenc de coco y adornado con
grandes nueces, que luce un color verde obscuro, brillante por la miel que o cubre;

y lo mismo sucede con el nopal, que al prepararse en dulce toma un tono aceitunado,
muy distinto del que tiene cuando lo comemos en guisos salados.

La variedad de dulces que se producen en Santa Cruz Acalpixca es tan amplia, que
para reunir y presentar todos sus productos, tienen organizada una feria, que se lleva
a cabo desde hace mas de diez afos, durante el mes de julio y que tiene lugar en la
plaza central de la poblacién. En esa feria participan los productores locales y vienen
también algunos invitados de otras panes del Distrito Federal, como son los vecinos

de Tulyshualco y Milpa Alta en donde también se practica la elaboracién de dulces
regionales.

En Tulyshualco lo mas tradicional es 1a dulceria a base de amaranto, que se ha venido
diversificando en los ultimos afos, para producir ademas de alegrias, una serie de
productos como la harina de amaranto que puede sustituir ala de trigo y con mejores
propiedades nutritivas; con ella se pueden preparar galletas, pasteles, atoles, tontilias,
tamales y cuanto piatillo requiera de la harina entre sus ingredientes. El cereal de
amaranto, que puede consumirse solo o bien, acompafiado con leche. Ademas se
®laboran ya otros productos mas especificos, como el preparado para flany la sopa

de amaranto, con lo que se ha desarrollado una actividad econémica que se considera
basica en esta zona del Distrito Federal.

También la miol de abeja es uno de los productos caracteristicos de este lugar y por
lo tantodel Distrito Federal. asi como sus derivados, por ejemplo la jalea real y elpolen
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de flores, que mas que golosinas se consideran como tonificantes y complementos
alimenticios, Que segun aseguran sus productores, proporcionan bienestar y propi-
cian ta longevidad en quienes los consumen.

Cabe senalar que el amaranto es uno de los pocos productos que aun se cultivan en
e! Distrito Federal, esto probablemente se debe a que el amaranto es un cultivo
resistente a la sequia, que se da bien en climas calientes, secos y poco lluviosos. En
Tulyehualco se siembra entre fines de abril y principios de mayo, utilizando las
técnicas chinamperas, para lo cual se abre un pozo que se rellena con lodo y estiércol,
del que se sacan “chapines” (cuadros de lodo de 5x5 cms.). En ellos se ponen diez
semillas que se abonan con estiércol y después de 20 o 30 dias, es decir, cuando la
planta mide entre 10 y 15 centimetros, se trasplanta a un terreno roturado en el que
hay hoyos a cada metro de distancia. Alli crece el amaranto, hasta su cosecha, entre
principios de noviembre y el mes de diciembre. La cosecha se realiza manualmente
y la planta se corta al ras del suelo. Las plantas se dejan secar dos o tres dias antes
de obtener el grano.(2)

Los rendimientos de este cultivo en México, son superiores a los que se obtienen en
otras partes del mundo, ya que se llegan a cosechar entre una tonelada y media por
hectarea en condiciones de temporal pobre y hasta cuatro toneladas por hectarea en
condiciones de riego.

Por su parte, el productor mas rentable en Estados Unidos logra rendimientos
maximos de 900 kilos por hectdrea y sus costos de producciéon son de casi el doble
en relacién con ios costos del agricultor mexicano, 1o que lo hace un alimento
competitivo desde su cultivo.(3)

Como hemos podido ver, la riqueza en la variedad de dulces en la Republica
Mexicana, es tan amplia como el territorio mismo, y aunque las vias de comunicacion
y los medios de transporte acortan las distancias y acercan a las ciudades, las
diferencias en los gustos y las preferencias en determinados sabores, se mantienen,

2. Manell Vazquez. Joséa Luis. “El cultivo del amaranto™, en Amaranto: yr
Relatoria del coloquio.instituto Nacional del Consumidor. p.17.
3. “Realidades del mercado: el acedijo del amaranto”, en Dulcelandia. No. 647 pp.33-35.
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con lo que nuestra patria permanece como un gran mosaico multicolor, al que lo
diferencian e identifican a la vez sus costumbres, sus caracteristicas y sobre todo sus
sabores. Atn en las zonas donde confluyen diversos elementos, como la capital del
pais, en donde se han reunido habitantes procedentes de toda la reptiblica, se
mantienen y se identifican los gustos particulares de sus nativos, como lo prueba la
persistencia del cuitivo del amaranto y el intento por mantener viva la tradicién de la
apicultura en una zona que ha desarrollado por excelencia los conjuntos urbanos y las
grandes vialidades, que casi no le han dejado espacio a la practica de estas
actividades.

Ademas en la capital del pais se ubican tambidn los principales centros de distribucion
de dulces, mismos que veremos en otro capitulo de este trabajo.
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Capituio 4. Los dulces regionales: industria o artesania.

Durante la realizacién de este reportaje, la pregunta que he tenido presente en todo
momento tal vez haya sido ésta, acerca de cémo debe considerarse el duice regional,
si como una artesania, o si su evolucién a través de los siglos, le ha permitido
transformarse en el producto de una industria desarrollada y organizada. Los
aspectos observados para despejar esta incégnita nos daran la respuesta.

Cabe sefalar que en la realizacién de este reportaje nos estamos refiriendo
solamente a lo concerniente al Distrito Federal, por varias razones. Hay que tomar en
cuenta que siendo este nuestro lugar de residencia, evitamos desplazamientos
costosos y hasta cierto punto innecesarios, pues en esta capital se encuentran
practicamente todos los productos de la dulceria regional, ya sean materias primas
o productos terminados. Y por otro lado, tenemos que el Distrito Federal es el centro
distribuidor, en el que se concentran los productos de las diversas regiones, para ser
enviados posteriormente a todo el pais.

Asimismo tenemos en Xochimilco un barrio que se dedica de manera predominante
y por tradicion familiar a la produccidn dulcera, lo que nos permitid conocer muy de
cerca y en detalle los pormenores de esta labor. De la misma forma acudimos al
Mercado Ampudia, en La Merced y a las dulcerias especializadas ubicadas en el
Centro Histérico, con o que pudimos obtener una visidn general de la actividad
dulcera en el Distrito Federal.

4.1 Entre cazos y cazuelas: los productores
La delegacién politica de Xochimilco, ubicada al sur del Distrito Federal, esta formada
en su mayoria por barrios, que aunque conforman un todo unificado, se distinguen

unos de otros por las actividades que realizan prioritariamente.

El barrio de Santa Cruz Acalpixca se caracteriza porque sus habitantes se dedican
en mayor medida a producir dulces.

Existe en esta comunidad una organizacién, la Asociacion de Comerciantes



34

Acalpixquenses, en la que se reunen alrededor de 25 tamilias productoras de dulces.
Al frente de la Asociacion se encuentra el profesor normalista Humberto Aguirre
Lépez, que representa a este grupo y con guien platicamos sobre su actividad dulcera.

El protesor Aguirre es un hombre de mediana edad, 40 6 45 afios, de facciones toscas
y sefo profundo, con cabello muy encanecido y que en su manera de hablar
demuestra un claro sentido de la importancia de! trabajo en grupo. E! maestro
Humberto explicé que si bien es cierto que su asociacion reune alrededor de 25
tamilias, son aproximadamente 15 de ellas las que se dedican exclusivamente a la
produccion de dulces como unica actividad econdmica. Las restantes tienen otras
actividades y realizan ésta tan sélo como un complemento para sus ingresos. Sin ir
mas lejos, él mismo ejerce su profesién de maestro de primaria por las maianas y su
tiempo libre lo dedica a la duiceria, junto con otros miembros de su familia,
especialmente su esposa, con quien labora brazo con brazo.

En cuanto a los voliumenes de produccién de sus integrantes, el sefior Humberto
Aguirre dijo que como grupo pusden alcanzar a producir hasta 10 mil dulces por
semana, pero individualmente lo mas que producen es alrededor de 2 mil piezas al
mes, trabajando en horario completo.

Al preguntarie desde cuando se producen dulces en esta zona, indicd que ésta esya

una tradicién que se transmite por generaciones, pues llevan mas de 100 afios
relizandola.

Para conocer acerca del proceso de elaboracién de los dulces, platicamos con
algunos de los productores que aseguran tener ia experiencia de varias generaciones
en esta actividad y la mayoria coincide en sus afirmaciones. Por ejemplo la seifiora
Guadalupe Flores, mujer morena y de fuertes brazos, propietaria de la Dulceria
Lupita, nos explicé que para preparar sus dulces, ella lo hace en una estufa normal,
de gas, y utiliza cacerolas de aluminio, aunque esto es reciente, ya que antes usaban
cazos de !amina, con el inconveniente de que en ocasiones se ponian negros los
dulices. Ademas enfatizo el hecho de que sus preparaciones no llevan absolutamente
ningun preservativo o conservador, lo que los hace naturales por completo, explicé

sonriente dofa Lupita, mientras ofrecia “la prueba” a los clientes que se acercaban
a su negocio.
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Por su parte la sefora Sofia Alvarado, duefa de la Dulceria Manzanares, nos dijo que
ella también prepara sus productos en estufa de gas, pero aun lo hace en cazos de
f{amina, de acuerdo como o marca !a tradiciéon antigua. Lo mismo que nuestra primera
entrevistada, tampoco utilizan conservadores ni cristalizantes, todo se prepara al
natural.

Entérminos generales las atirmaciones de los otros productores entrevistados fueron
las mismas. Se dedican a esta labor por tradicién familiar y en ella participan por igual
hombres y mujeres, en la medida de sus posibilidades y de acuerdo con las demaéas
actividades que lleven a cabo. Los miembros mas pequefos de la familia, asi como
ios ancianos, también tienen sus obligaciones, a veces durante la elaboracion de los
dulces y enotras ocasiones, en la venta de los mismos, como veremos mas adelante.

Sin embargo, ellos no son 1os Unicos productores de dulces regionales en e! Distrito
Federal, aunque tal vez sean los mas populares, porque los vemos vendiendo sus
golosinas por todos los puntos de la zona metropolitana. Existen otros productores
con recursos mas sofisticados y que manejan un sistema ya mas industrializado,
aunque sigue siendo un negocio familiar. Se trata del Grupo Dulcero Jiménez, que
vende sus productos principalmente en el Mercado Ampudia, muy cercano al
mercadode La Merced, y que poseentres tabricas de dulces, dos de ellas en el Distrito
Federal y la tercera en el municipio de Ecatepec, en el Estado de México.

Para saber sobre estas empresas, entrevistamos a Raul Jiménez Renteria, un
hombre que pese a su juventud -—25 6 26 afos—, habla con gran compromiso y
responsabilidad, por lo que seguramente es quien se encuentra al frente de! negocio
an ei Mercado Ampudia. Nos explicé que su familia se ha dedicado a la dulceria desde
hace tres generaciones, es decir que el iniciador de esto fue su abueio, don Rauil
Jiménez, quien aun vive, pero ya casi no acude al mercado, sélo lo hace en fechas
aspeciales, cuando las ventas y la actividad son muy fuertes, como por ejemplo en
las festividades del Dia de Muertos y Navidad. La familia Jiménez se dedica por
complieto a la produccion dulcera, desde el cultivo de las frutas y legumbres que se
emplean, hasta la comercializacién de los productos ya terminados.

Fabrican, envasan y venden alrededor de 500 productos regionales, entre los que
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encontramos camotes, biznagas, cocos, palanquetas, macarrones, gomitas, tama-
rindos, etc. También nos enteramos con tristeza, que algunos productos ya no se
hacen, porque sencillamente ia gente ya no los pide y ese es el caso de las
charamuscas y las trompadas, que han dejado de tener demanda entre los consumi-
dores. Otros solamente se producen por temporada, como el piloncillo, que 8s Mas
solicitado en Dia de Muertos, porque se usa para preparar el dulce de calabaza.

La presentacion final de los productos de! Grupo Jiménez varia enormemente an
comparacion con los dulces elaborados por los habitantes de Santa Cruz. Estos
ultimos se exponen en charolas y se entregan al comprador con una hoja de papel o
en una bolsa de plastico. En cambio los primeros ya vienen con un empaque formal,
que pusde ser una caja de cartén o bien un estuche de plastico rigido, como una mica,
con una razon social, datos de contenido y peso de los productos. Aunque también
hay los que venden sueltos, igual que los productores de Santa Cruz. El empaque,
nos dijo el joven Raudl Jiménez, es un recurso con el que se trata de dar mejor
presentacién a los productos y hacerios mds compaetitivos en el mercado.

Existe todavia un tercer tipo de productor, el que hace sus productos para venderlos
en las dulcerias especializadas, pero de ellos hablaremos en el punto correspondiente

a este tipo de expendios.
4.2 De chile y de dulce: las materias primas

En la elaboracidn de los duices regionales existen dos elementos basicos e indispen-
sables, que fueron sefialados por todos los productores entrevistados: las frutas o
vegetales, y el azucar. La utilizacién de otras materia primas, ya va en funcién del
producto especifico que se vaya a preparar. Por ejempio, hay dulces que se elaboran
con leche, como los mostachones y macarrones, y en ese caso el productor elige si
utiliza leche en polvo o envasada; encontramos quienes prefertan usar las presenta-
ciones ultrapasteurizadas, porque aseguran que sus dulces quedan con un sabormaés

agradable y mejor consistencia.

Como lo comentamos antes, todos los productores aseguraron quse sus productos no
llevaban ningun conservador, con el fin de mantenerlos totalmente naturales. Sin
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embargo, alguien menciond que en sus preparaciones utilizaba cal, lo que tal vez
podria considerarse como un conservador natural.

Otro de los productos utilizados como materia prima y que ilama mucho la atencién,
os el nopal, con el que se elaboran desde la fruta cristalizada, hasta mermeladas,
jaleasyates. Cabe mencionar que para haceralun mas atractivos los ates, se elaboran
en moldes con vistosas formas, que pueden ser fiores, animales y vimos hasta un
dinosaurio de cerca de 50 centimetros de alto, hecho de ate de nopal.

También llaman la atencién las verduras que normalmente CoOmMemos en guisos
salados, como el jitomate o el chile poblano, y que también se preparan de manera
muy atractiva en forma de fruta cristalizada o relienos de coco.

En cuanto a las frutas que se preparan en dulce, practicamente no existe mas limite
que la imaginacién de quien io elabore, ya que pudimos ver desde los mas
tradicionales, como el duice de tamarindo, los limones rellenos de coco, los chilacayotes,
los acitrones o biznagas, hasta otras frutas como el mango, la toronja, la pera y hasta
el pepino, que algunos pretieren no utilizar, porque es una fruta muy dificil.

Un aspecto que considero importante sefialar en este punto, es el referente al valor
nutritivo de las materias primas empleadas en los dulces regionales, especialmente
en las semillas como el amaranto, en las nueces, cacahuates, aimendras y otros
productos similares.

£n 1o que respecta a proteinas, tenemos que el cacahuate contiense un 25.6% de su
peso, mientras que el amaranto posee un 16.6% y la nuez un 15.6%, en tanto que la
soya tiene el valor mas alto, con un 45%. Sin embargo para poder usar la soya en
confiteria seria necesario aplicar tecnologias adecuadas que la acondicionaran para
este fin.

En cambio el amaranto si se estd aprovechando ya, y segun estudios serios y
confiables, se dice que esta semilla contiene mejores elementos protédicos que el
maiz, el trigo y hasta que la leche. En una escala de 100 en calidad de proteinas, el
amaranto calificaria con 75, mientras el maiz apenas llega a 44, el trigo 60 y la leche
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de vaca 72. Ahora que si se mezclan por ejemplo el amaranto con el trigo, se puede
alcanzar la calificacién perfecta de 100, porque entre los dos cereales se compiemen-
tan.

Por otro lado tenemos gue las nueces y aimendras ademas de proteinas, contienen
vitaminas, minerales y grasas que son benéficas para nuestro organismo. Entre los
minerales que contienen estos dos productos, estan el calcio, el fierro, magnesio,
tésforo y cobre entre otros, asi como vitaminas B1 y B2 en ambos; las almendras
tienen ademas vitaminas A y E, acidos nicotinico y pantoténico, que generalmente
sélo los vemos cuando revisamos los contenidos de los complamentos alimenticios
que ingerimos en forma de vitaminas o estimulantes del apetito para los nifios, y aqui
fos tenemos en forma natural.

De esta manera se puede comprobar que los dulces regionales ademas de sabrosos,
son nutritivos, gracias a lacalidad y los valores de sus ingredientes, 1o que nos da una
razén Mas para consumirlos.

4.3 Colores y sabores para escoger: distribucién y venta

E! proceso de distribucidn y venta se realiza practicamente por los mismos produc-
tores. Los dulceros de Santa Cruz se dedican como parte de sus actividades
normales, a la venta ambulante, llevando sus dulces en canastas de mimbre por todos
los puntos de la zona metropolitana y también de algunas poblaciones vecinas. Otra
de las formas mas comunes de expender los dulces regionales en el Distrito Federal,
es en el Mercado Ampudia, localizado en la zona de La Merced y que lleva casi medio
siglo dedicado a este giro.

Por ultimo y como una forma mas refinada y elitista de vender los duices regionales,
tenemos las dulcerias espacializadas, que aunque son pocas en la ciudad de México,
se tratan de empresas muy serias y con muchos afos de experiencia en eiramo. Cabe
mencionar que ultimamente también se ha dado la venta de estos productos en
tiendas departamentales y plazas comerciales, como Plaza Galerias, Plaza Satélite
y Perisur.
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4.3.1 Con la canasta a cuestas: vendedores ambulantes

Los vendedores ambulantes son conocidos también como canasteros, por la torma
en que ilevan los dulces, y lo mismo los podemos encontrar en los paseos tradicio-
nales de la ciudad, como los canales de Xochimilco, Chapultepac o el Centro
Histérico, que en las oficinas gubernamentales, en las estaciones del metro o en las
inmediaciones de mercados, tianguis, escuelas y cualquier punto en el que se reine
la gente. Los canasteros pueden ser igualmente hombres o mujeres, jévenes o viejos
e incluso hasta nifios pequefos. Todos participan por igual. A veces resulta hasta
penoso ver a las ancianas que llevan la canasta al hombro y con gran dificultad

mueven sus piernas, a las que ya les pesan tanto los afios como el contenido de su
cesta.

En cuanto al precio de venta de los dulces regionales, éste varia entre los 2 y 3 pesos,
dependiendo en ocasiones del tipo de fruta que se compra, o bien del lugar donde se
adquiere, porque sise trata de alguna feria en la que el vendedor tuvo que pagaralgun
permiso para trabajar, va a reflejar ese gasto en el costo de sus productos.

La venta por este medio, es la forma mas importante de distribucidén para los
productores de Santa Cruz, ya que aun cuando hay, algunos que entregan sus
productos en dulcerias establecidas, absolutamente todos practican la venta ambu-
lante. Los recorridos son largos y extenuantes, hay quienes incluso llevan sus
canastas hasta lugares como Texcoco, pero no tienen muchas alternativas, ya que
para concertar ventas al mayoreo o entregas en tiendas grandes, se requiere de

inversiones fuertes, que los productores no pueden afrontar solos, y los créditos
bancarios son inaccesibles y a veces hasta riesgosos.

4.3.2 El Mercado Ampudia: tradicién e historia

Ubicado en el Centro Histdrico de la ciudad de México, sobre la avenida Anillo de
Circunvalacidon, apenas a dos calles del también tradicional y afejo mercado de La

Merced, se encuentra el mercado de dulces Ampudia, conocido asl por el nombre de
{a calle con ia que hace esquina.
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La fundacion del Mercado Ampudia data de 1948 y a lo largo de su existencia ha
pasado por diversos sucesos. siendo uno de los mas memorables por lo tragico del
mismo, el incendio que consumid mas de la mitad del inmueble en 1986. El edificio

fue debidamente reparado y actualmente ocupa las mismas instalaciones de su
fundacioén.

Es un edificio de varios pisos, que visto desde lejos parece una construccion mas de
departamentos u oficinas, como tantos que hay en esa zona. Pero en cuanto nos
acercamos a él, podemos percibir el agradable olor a dulces que despiden las
golosinas que allt se expenden; y al llegar a sus pasilios nos sorprende el nada grato
rezumbar de las abejas que revolotean sobre los dulces, principalmente las palanquetas
y trutas que se exhiben al aire libre y sin ninguna proteccién, sobre charolas, cajas o
canastos, segun la preterencia del vendedor. El aroma dulce que nos atrajo a
nosotros, también atrae a estos insectos, y No sabemos si asustarlas o dejarlas
rezumbar libremente por sobre nuestras cabezas, para poder voitear a ver la gran
variedad de golosinas que con su intinito colorido nos incitan a saborearlas. Los
verdes y brillantes limones, los translucidos acitrones, las naranjas que por su color
rasaltan entre las demas frutas, los higos que por cbscuros se antojan mas, asi como
las gomitas multicolores y las cocadas blancas o amarilias, los rosados jamoncillos
de pepita y los apetitosos mostachones coronados por una media nuez, que son una
verdadera invitacién a empalagamos con sus sabores. Entre el griterio de los
vendedores que solicitos preguntan*; De cudlle vamos a dar hoy marchanta?” o “De
esta calidad no lo encuentra en otro lado clienta” y “Si lleva mayoreo le mejoramos el
precio, pruébelo y luego me dice sino...”; asi como los empujones de los cargadoroes
que a la voz de “Ahi va el golpe™ se abren paso, y compradores, que se llevan cajas,
bolsas o canastas llenas de mercancia, recorremos toda la estrecha banqueta, hasta
legar al final del editficio, para ver que ala vueltalos locales y puestos de dulces siguen
y siguen, de manera casi infinita; sin embargo, los puestos y expendios de este lado
del mercado, no venden mas productos regionales, sino de manera exclusiva, tas
golosinas industrializadas, nacionales e importadas, que no tienen nada que ver con
las dulcerias que nos ocupan y que han dado fama a este centro dulcero.

Para observar con mas detenimiento y hablar con aiguno de estos comerciantes,
volvemos sobre nuestros pasos, y nos internamos nuevamente en este caos de
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empellonas, abejas y constante movimiento. En esta segunda inspeccién ya pode-
mos ver que asi como hay duices al aire libre, también estan otros tantos empacados,
etiquetados y que se parecen mucho a las presentaciones de los productos
industrializados que venden a la vuelta. Revisamos con cuidado y escogemos el local
que se aprecia mas grande y con un gran surtido de todo tipo de duices.

Quien atiende este local es el joven Raul Jiménez Renteria, que nos explica que su
negocio ocupa tres locales y es uno de los principales proveedores de los otros
comerciantes del Mercado Ampudia. Como mencionamos lineas arriba, el Grupo
Jiménez produce sus dulces y ellos mismos los comercializan, abasteciendo princi-
palmente de dulces cubiertos y dulces de coco. Segun explicd el joven Jiménez
Renteria, sus productos se envian a toda la republica, especialmente para las ferias,
e incluso aseguré que les venden a algunos duiceros de Xochimilco, asi como a
vendedores ambulantes, de los llamados canasteros.

Sin embargo, a pesar de qQue este grupo si tiene volumenes considerables de
produccién y ventas al mayoreo, todavia no manejan las ventas de exportacién, gue
podrian ser una excelente alternativa ante las bajas en el mercado local, que segun
dijo Raul Jiménez, se han acentuado en los ultimos cinco afos y especialmente en
1995, cuando sus ventas se redujeron entre un 20 y un 25 por ciento.

En contraste indicé que las festividades de Dia de Muertos y el fin de afo, por lo
general aumentan considerablemente las ventas y ta actividad total del mercado de
dulces. Es en la temporada de Muertos cuando se venden las famosas y tradicionales
calaveras de azucar, de amaranto y de chocolate, asi como la calabaza en dulce y el
piloncillo, que en esos dias si es muy solicitado, pues se utiliza para elaborar la
calabaza en dulce.

La variedad de productos que sncontramos en este mercado, nos permite afirmar que
es el lugar en el que se concentran los productos tipicos de toda la republica; por lo
consiguiente es también el centro de abasto mas importante de ta dulceria regional,
ya que aqui acuden de todas partes del pais para adguirir cualquier tipo de dulce, con
la seguridad de encontrario en alguno de sus numerosos locales.
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4.3.3 El paraiso de los golosos: dulcerias especializadas

Ademas de las formas de venta ya explicadas, existen también las dulcerias
especializadas, que son negocios dedicados especificamente a la comercializacién
de dulces regionales. El numero de dulcerias especializadas es reducido, ya que la
mayoria de las tiendas expenden duices industrializados o golosinas importadas,
pero la venta exclusiva de dulces tipicos es poco comtin.

En el Centro Historico de la ciudad de México hay algunas dulcerias de este tipo, por
lo que nos dirigimos exactamente a ese lugar. El primer negocio o encontramos en
el interior de la estacién Zé6calo del Metro, en el pasillo de salida hacia la calle de
Venustiano Carranza y el edificio del gobierno del Distrito Federal. El local es
solamente un mostrador vitrina, de aproximadamente 3 metros de largo, asi como
algunos entrepafos en la pared trasera. La vitrina se encuentra llena de charolas de
mimbre en las que se exhiben una gran variedad de dulces tipicos, con un belio
colorido y diversidad de formas, que realmente es atractivo a !a vista de los
transeuntes. Se venden palanquetas, acitrones, chilacayotes, muéganos, cocadas,
jamoncillos, borrachitos, naranjas, xoconostles, obleas con cajeta y un sinfin de
productos mas. El negocio es atendido por dos mujeres, vestidas con trajes que
recuerdan los uniformes de las meseras de los restaurantes Sanborns, es decir, que
son atuendos mexicanos, con faldaslargas de colores vivos y contrastantes, asi como
una toca, que les cubre el cabello, para preservar la higiene de los dulces.

Una de las empleadas aceptd explicarnos que el negocio lleva alrededor de cuatro
afnos, y que la venta de los productos es muy variada. Dijo que el publico que llega a
comprar a esta tienda lo mismo pueden ser turistas, que gente de aqui, pero sefalé
que son muy pocos los extranjeros que adquieren estos duices. En cuanto al abasto
de sus productos, la empleada indicé que los propietarios de la duiceria tienen como
proveedores a algunos familiares y dijo también que manejan otros negocios -
similares. El precio de los dulces que aqui se expenden varia, pero las frutas
cristalizadas en promedio cuestan $3.00.

Después de esta visita, caminamos unas calles, hasta la avenida § de Mayo numero
39, entre isabel la Catdlica y Motolinia, en donde se ubica la Duiceria Celaya, negocio
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que en el cancel de su puerta exhibe la leyenda “Casa fundada en 1874". Tanto la
fachada como el interior tienen una hermosa apariencia, que denotan su antigiedad
y que nos permite transportarnos en el tiempo, para imaginar que estamos realmente
a principios del siglo XX. Las vitrinas que dan a la calle tienen gruesos cristales
biselados, através de los cuales podemos admirary saborear de lejos, los dulces mas
tradicionales de diferentes puntos del pais. Una vez dentro de la tienda, podemos
sentirmos como niflos en jugueteria, que ante tal abundancia y variedad, no sabemos
por qué decidimos: hay suspiros, aleluyas, giorias, jamoncillos de leche, alfajores de
coco, pastel de yemas, flan de huevo, frutas cristalizadas, palanquetas, alegrias, miel
de abeja, mermeladas y un gran ndmero de dulces mas que seria dificil enlistar.

Los aparadores, vitrinas, la bascula, asi como los elementos de ornato en el interior
dellocal, sin duda datan del siglo pasadoy la mayoria de ellos sonimportados. En esta
dulceria atienden cuatro personas, hombres y mujeres, todos ellos con mucha
amabilidad y cortesia para sus clientes. En la Dulceria Celaya pudimos platicar con
el sefor Jorge Huguenin Marlin, quien desarrolla labores gerenciales en esta
empresa, que lleva mas de 120 afos en manos de la misma familia, o sea que van
por la tercera generacioén que se dedica a esta dulce actividad.

Don Jorge Huguenin es un sefior muy amable, que con sus ojos azules de mirada
profunda, observa por encima de sus lentes mientras nos explica que la Dulceria
Celaya trata de mantener a través de los afios, la tradicion en la produccion y venta
de los dulces mexicanos. La mayoria de los productos se elaboran en su propia
fabrica, siguiendo las recetas y los procedimientos originales de hace 100 6 120 afos:
se preparan en cazos de cobre, con palas de madera, y se les da el punto exacto asi

como la manufactura final, a mano y sin agregar ningun conservador, sefiala
entaticamente.

Algunos otros dulces, los que solamente se producen en una determinada regién, se
traen desde su lugar de origen, por ejemplo el queso de tuna de San Luis Potosi, en
donde se encuentra la tuna cardona con que se prepara esta golosina; el platano
evaporado se trae desde Tabasco; la miel la entregan de Tonatico, en el Estado de
México, las mermeladas se las mandan de Cuernavaca, Morelos: 1as cajetas se traen
de Celaya, Guanajuato, aunque también se elaboran algunas en su propia fabrica.
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Encuanto al abastecimiento de sus materias primas para elaborar los dulces, el sefior
Huguenin explicé que ellos seleccionan lo mejor del mercado, ya sea en Central de
Abastos o en La Merced, para conseguir buenas frutas, semillas, leche, huevo, etc.
Y tratan de mantener un buen acopio de azdcar para no tener problemas en el abasto
de este producto indispensable para la dulceria.

Alpreguntarie cuales el dulce que mas venden, el seilior Huguenin se queddé pensativo
un momento y luego senalé que todos los duices tienen su publico; el gusto por los
dulces, dijo, también se hereda, y yo le aseguro que la mayoria de ias personas que
vienen aqui a comprar, lo hacen porque desde hace afios los trajo su papa, o venian
con el abuelo y aprenden a tener el gusto por los dulces mexicanos. Ahora que
también reciben con frecuencia la visita de turistas, tanto nacionales como extranje-
ros, que acuden a este lugar porque encuentran los dulces originales y tradicionales

de México.

El sefor Huguenin comentd que sus productos se elaboran con buenos ingredientes,
lo que les permite conservar el valor nutritivo de las frutas, semillas, el contenido
proteico de leche y huevos, y este es un aspecto que como consumidores general-
mente no tomamos en cuenta, y que es necesario recordario para transmitirio a las
nuevas generaciones, ya que de lo contrario corremos el riesgo de que se pierda,

como ha sucedido con otros aspectos de nuestra cultura.

Al preguntarie si él considera al dulce regional como una artesania o como una
industria, don Jorge Huguenin se quedd pensativo por unos segundos y luego
respondidé con plena conviccidon que ladulceria regional ©s una industria artesanal, por
ias siguientes razones: de ella dependen econdémicamente un gran numero de
hogares, a lo largo y ancho de todo el pais, incluso existen zonas eminentemente
dulceras, como Celaya y Puebla, por poner ejemplos, con lo que se puede sefalara
la dulceria como una industria. Pero sl dulce regional, para mantener su caracter -
original, tiene que seruna artesania, porque al elaborarlo se debe poner imaginacién
para darte forma, gusto para darle el punto exacto de sabor y consistencia; una
maquina podria darle precisién en ciertos aspectos, pero se afectaria su sabor y

perderia su valor como artesania.
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En cuanto a las posibilidades de exportar los dulces regionales, don Jorge Huguenin
dijo que si estan considerando entre sus planes este aspecto, aunque se presentan
algunas complicaciones, como por ejemplo la vida de anaquel del producto, ya gue
al no utilizar conservadores, el piazo Sptimo para consumir el dulce es de 15dias a
partir de su fecha de elaboracién. Pero los tramites de exportacion y el transporte de
los productos son tan lentos, que se corre el riesgo de que en e! proceso {os dulces
se descompongan. Seria una verdadera lastima enviar al extranjero una cocada que
al llegar a su destino esté tan dura, que ya ni siquiera se pueda morder, o peor aun,
que ya se haya puesto rancia, debido a su alto contenido de aceite de coco, puntualizé
el senor Huguenin.

La Dulceria Celaya se ve como un negocio que funciona éptimamente, incluso tienen
una sucursal en la colonia Roma, sin embarge tampoco se ha librado de los embates
de la crisis econémica, pues hasta hace algunos afos eran tres las sucursales.
Actualmente parece entrar en recuperacion e incluso comienza a ofrecer en venta la
franquicia de su concepto, en lo que se han mostrado interesados algunos empresa-
rios de provincia, indicé finalmente don Jorge Huguenin.

Con todo lo anterior hemos podido obtener una visién giobal de la dulceria regional,
como actividad econémica en {a época actual. El niamero de familias y porconsiguien-
te de personas que dependen de ella, es verdaderamente considerable. Sin embargo
sudesarrollo se ha mantenido en un nivel!que la coloca, como bien lo sefalaba nuestro
ditimo entrevistado, en el papel de una industria artesanal, que nc se encuentra en
condiciones de competir con ios productores de golosinas industrializadas y mucho
menos con los productos importados que abundan en nuestro pais. La preocupacion
por mantener la tradicién en ia forma de elaborar los dulces, ha provocado que en
muchas ocasiones no cumpian con los requisitos sanitarios que se exigen en el
extranjero, lo cual los deja al margen del mercado de exportacion.
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Capitulo 5. Entre trompadas y “kisses”: las golosinas
transnacionales en el mercado mexicano.

Laexistencia de dulces regionales en el mercado mexicano se dio poco a pocode mas
amenos, debido a diferentes factores, uno de ellos fue el proceso de industrializacion,
con el que los duices regionales no han podido competir de manera directa. A partir
de la época postrevolucionaria, el desarrolio tecnolégico abarcé practicamente todas
las esferas de actividad, incluyendo en ello la fabricacién de dulces. Para la década
de los cuarenta, aunque subsistian los dulces tradicionales, ya se habia formado un
sector industrial, organizado y reconocido legalmente, como lo prueba la fundacién
dela Asociacién Nacional de Fabricantes de Chocolates, Duices y Similares A.C., que
data de aquellos anos.

Asi que con el apoyo de empresarios nacionales y de firmas transnacionales, se
desarrolia en nuestro pais toda una industria que modifica el concepto que se tenia
de los dulces tradicionales, para poner al alcance de ios consumidores una snorme
variedad de golosinas, que aunque con presentaciones muy diversas, tienen por lo
general los mismos ingredientes: azticar, glucosa, saborizantes y colorantes y como
conservador, la lecitina.

Durante muchos anos los dulces que se vendian en el mercado mexicano, eran por
excelencia hechos en nuestro pais, aun cuando llevaran nombres extranjeros o
estuvieran respaldados por una filial transnacional, su manufactura era nacional. De
ninguna manera hablamos de dulces regionales solamente, sino que incluso los
duices o golosinas industrializadas, se producian en México. Tal vez por eso era tan
codiciado comerse un dulce o masticar un chicle de procedencia extranjera, que
solamente podiamos saborear cuando algun amigo o familiar viajaba fuera del pais
y lo traia como regalo, ya que practicamente no se importaban dulces.

Sin embargo, repentinamente y sin gque la industria y el comercio de los dulces en
México estuvieran preparados, se dejé sentir una avalancha, una verdadera invasion
de duices, chocolates, chicles y todo tipo de golosinas procedentes de los lugares mas
increibles —Estados Unidos, China, Corea, Espafa, etc.— que empezaron a entrar
a nuestro pais, ya fuera por la via legal de la importacién, basada en la apertura
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comercial que se da a raiz del ingreso de México al GATT en 1987, asi como con la
firma del TLC posteriormente, o por la llamada “fayuca”, que no es otra cosa que el
contrabando de todo tipo de mercancias.

Esta invasion del mercado con productos extranjeros, aunada a la crisis econémica
que ha afectado a México en la presente década y que tiende a hacerse permanente,
afecté sensiblemente a la ihdustria dulcera nacional, y por consiguiente también dané
la pequefia paricipacién que tienen los dulces regionales en el mercado.

5.1 Entrada de golosinas extranjeras al mercado mexicano

Elingreso de México al GATT en 1987, puede considerarse como el parteaguas que
marca la entrada a México de todo tipo de dulces y chocolates extranjeros. Algunos
entraron por la via legal, pero muchos otros llegaron de contrabando provocando con
la invasion del mercado, serios problemas a la industria nacional de oste sector.”

Las condiciones arancelarias que se establecieron en el GATT, no fueron las
apropiadas para proteger a 1os productores nacionalas, ya que México se comprome-
1ié a no crear nuevos impuestos a la importacién y ademas a reducir gradualmente
los ya existentes. Lo grave del asunto tue que los negociadores mexicanos no
tomaron en cuenta que no existian impuestos a la importacion de aztcar, ni granos,
ni leche en polvo, ni algunos otros productos. Consecuentemente al liberar de
permisos de importacion el azucar, como sucedio a finales de 1986, también liberd la
importacién de dulces, chocolates y otra multitud de productos, especialmente
alimenticios, con lo que empezamos a ver a partir de 1988 cémo aparecieron primero
en los supermercados y luego en las calles, por todos lados, productos extranjeros,
principalmente dulces y chocolates norteamericanos.

Lo peor del caso tue que los chocolates que se empezaron a imporiar eran los que
ya habian rebasado su vida Gtil tanto en Estados Unidos como en Europa, en donde
no tienen mas precio que el de la basura. Asi que al ingresar a México, la mayoria de

* En este capilulo nos releriremos con frecuencia al GATT, Acuterdo General sobre Aranceles y Comercio,
asl como al TLC, Tratado de Libre Comorcio, ya Que los acuerdos establecidos en esos convenios han sido
decisivos en la alectacion de la industria dulcera mexicana.
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contrabando, o que se hizo fue darle valor a la basura y con ello desplazar los
productos nacionales a precios con los que no pudo competir la industria nacional.(1)

Por su parte el monopolio azucarero también recibio un fuerte golpe, ya que al abrirse
las puertas a la importacién de azucar, cuando ésta tiene un precio menor en el
exterior, e/ mercado se abarroté de azucar importada principalmente de Cuba,
durante alrededor de tres afios. MAs adelante, luego de hacer fracasar a los
compradores de ingenios, y después de una serie de dudosos rmanejos que volvieron
a poner la industria azucarera en unas cuantas manos de la iniciativa privada, la
entonces SECOFt (Secretaria de Comercio y Fomento Industrial), inventé un
impuesto de! 100% a la importacion de azucar, sin importar que con ello se violara el
acuerdo establecido en el GATT para no crear nuevos impuestos.

Para tener una idea mads clara del incremento en las exportaciones de dulces y
chocolates de Estados Unidos hacia México, en los afios siguientes al ingreso de

nuestro pais al GATT, veamos el siguiente cuadro:

IMPORTACION DULCERA ANTERIOR AL GATT

PESO PROMEDIO DOLARES PRECIO POR
ANO EN KILOGRAMOS KILOGRAMO
1985 2,575,367 5,762,000 2.237
1986 1,323,542 3,432,000 2.593
1587 843,268 2,452,000 2.908
DESPUES DEL INGRESO DE MEXICO AL GATT
1988 5,140,959 15,687,000 3.051
1989 19,862,242 486,508,000 2.342
1990 23,320,748 55,490,000 2.379
1991 27.977.207 72,913,234 2.60
1992 31,307,582 81,448.618 2602
ENE/OCT
1983 26,887,793 71,483,153 2.659

Fuente: Revista Dulcelandia/ANFCODUL.

1. Espafa Krauss, Emilio. "Amarpa crisis ct * en D L No. 646 p38.
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Como puede apreciarse, daspués de 1987 las importaciones de México han ido en
incremento constante, con la consecuente baja en el mercado de los productos
nacionales. Sobre este punto platicamos con el Lic. Noe Lecona, quien es el actuatl
gerente de la Asociacién Nacional de Fabricantes de Chocolates, Dulces y Similares,
A.C.(ANFCODUL).

“La ANFCODUL reUine alrededor de 89 socios, que no son todos los fabricantes de
dulces en México, pero si son los mas importantes, los mas fuertes hablando en
términos econdmicos, asegura el Lic. Lecona. Esas 89 empresas son las que fabrican
las marcas Mas conocidas en el mercado nacional: Nestié, Choco Milk, Tutsi,
B8remen, La Corona, etcétera. Sin embargo, aunque son empresas grandes, fuertes,
algunas con el respaldo de sus filiales extranjeras, si han resentido en su produccién
y ventas la entrada a México de productos importados y de contrabando. En esto ha
jugado un papel determinante el malinchismo que nos caracteriza, es decir, ia
preferencia injustificada por los productos extranjeros”, subraya el Lic. Noe Lecona.
Las pérdidas de mercado llegan hasta un 30%, segun estimaciones de la Anfcodul,
a las que se ha sumado hasta otro 30% por causa de la crisis econémica.

Para las empresas la situacién es insostenible, ya que la infraestructura para el
montaje de una nueva linea de produccion, por poner un ejemplo, llega a costar hasta
500 mil dolares, ademas de los altos costos de mantenimiento de su maquinaria, ya
que la totalidad de las refacciones son importadas.

Al cuestionar al Lic. Lecona sobre el tipo de productos que fabrican sus agremiados,
senald que no existe ninguno que se dedique a la produccion de los duices regionales
o duices tipicos de manera especifica. Existen firmas como Mafer, que hace las
palanquetas de cacahuate, y que podrian considararse como dulces regionales, o
bien la empresa que fabrica los dulces de leche, conocidos como Glorias; la firma
Coronado, que entre otros duices elabora cajeta; pero no hay nadie, entre los
miembros de este organismo, que tenga la tarea de producir dulceria regional.

t as razones de esta situacién son dificiles de precisar, asegura el Lic. Lecona, pero
entre ellas considera la probabilidad de que el dulce regional se ve como una
artesania, y como tal es el unico futuro que 6! le augura. Al preguntarie por qué no se
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puede pensar en estos dulces como un producto de exportacién, explicé que las
condiciones y los reglamentos para la venta al exterior de productos comestibiles,
tienen unas normas Muy estrictas en materia sanitaria, que sondificiles de cubrir para
los productores artesanales. Puso como ejemplo el alto contenido de plomo que con
frecuencia tienen los dulces tipicos, debido a que se preparan en cazuelas de barro
© cacerolas de lamina, que son altamente contaminantes y nNo permiten que un
producto sea aceptable a nivel internacional. Ademas asegura que no existe la
capacidad de produccién como para comprometerse a abastecer el mercado de
exportacién. No se puede competir con empresas como Mars Incorporation, que

cuenta con cinco plantas que trabajan tres turnos los siete dias de la semana para
abastecer su mercado, sehald.

Y por si fuera poco, hay que recordar también que los precios de las materias primas
como el azucar, el cacao y la leche, siguen siendo Mmas altos en México que en el
mercado internacional, concluyd el Lic. Noe Lecona.

Con las condiciones anteriores, el mercado mexicano resulta bastante atractivo para
las empresas extranjeras, que pueden colocar sus productos casi sin oposicién de las
empresas nacionales, conio que se corre el grave riesgo de que la industria nacional
desaparezca. Los estudios que se han realizado para informar a los inversionistas
norteamericanos que participan en el TLC, sefialan aspectos muy interesantes, que
fos ponen al tanto de (as probabilidades que tienen para vender sus productos.

Por ejemplo, un estudio realizado por el Programa de Exportacion de ia Industria de
la Confiteria P.R. (U.S. Contectionery Industry Export Program P.R.) reporta que
luego de las pruebas de consumo realizadas principalmente en la ciudad de México,
nuestro pais es el mercado mas grande de bebidas gaseosas, después de Estados
Unidos. indica también que los mayores consumidores de dulces en México, son los
nifos que tienen entre 1 y 12 afnos de edad, y el 56% de la poblacion es menor de 19
afios. El consumo de los dulces se estd monitoreando de cerca por los padres,
quienes gbservan un incremento preocupante, impropio para ta nutricidn infantil.

Se reporta también que se ofrecen y/o consumen dulces que socialimente son
aceptados y esperados, ya que gustan de comer galletas con cafeé en sus tiempos de
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descanso, o botanas después de un refrigerio. Mientras tanto, companias como
Kellogg's (cereales) y Chambourcy (yoguris) aseguran que los duices y botanas
pueden ser dafiinas para la salud.(2)

5.2 El origen de las importaciones

Al comenzar aindagar el crigen de los productos extranjeros llegados a nuestro pais,
nos sorprendidé ver la diversidad de lugares de procedencia de las golosinas. Sin
embargo, al buscar datos y citras documentados, pudimos darnos cuenta que las
importaciones propiamente dichas, tienen mayoritaria y abrumadoramente un mismo
origen: Estados Unidos. No obstante los otros productos existen, estan ahi, aunque
las cifras de esas importaciones se vean francamente insignificantes ante las
arrolladoras cantidades procedentes de la Unién Americana.

Hay que mencionar también que debido a las especificaciones arancelarias. los datos
de importaciones y exportaciones de productos dulces, que no son chocolates, se
encuentran concentradas en dos grandes rubros, el de la goma de mascar, que se
refiere a este solo producto, ya sea cubierto con azuicar o sin cubrir, y en el otro rubro
se consideran todos los demas productos dulces, incluyendo el chocolate blanco, con
la sola condicién de que no tengan chocolate o cocoa.

Asi tenemos que de acuerdo con datos del Banco de México y que nos fueron
facilitados por la Camara de Comercio de la ciudad de México, las importaciones de
México en 1994, tan sdélo en goma de mascar o chicle, tuvieron un valor de
$21,963,297 dbiares, de los cuales el 72%, es decir, $15,794,646 ddlares, vinieron de
Estados Unidos. Le siguen en orden de importancia Espafa. que nos vendié

$3,710,607 dblares y en tercer sitio estd Corea del Norte, con ventas por $615,653
ddélares.

En el otro rubro, as decir en la importacién de otros productos dulces, las imporiacio-
nes durante 1994 ascendieron a $43,520,759 ddélares. De ahi, $28,107,495 ddlares

2. Cordero, Claudia y Galvez, Héactor. “El efecto del TLC sobre la industria de la confiteria en Estados
Unidos® en Dulcelandia No. 658 p18.
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provinieron de Estados Unidos, 10 que representé un 65% del total de las importacio-
nes. Sigue Espafa, que envié a México mercancias por $5,677.760 dblares y luego
Corea del Norte, con ventas por $3,232,782 ddélares.

Las cifras vistas de este modo pueden damos una ligera idea de la procedencia de
{a mayor parte de los productos extranjeros que abundan en el mercado mexicano.
Sin embargo, los datos aqui presentados corresponden solamente a las imporacio-
nes hechas conforme a ia ley, pero resulta imposible obtener cifras aunque sean

aproximadas de los productos que entran de contrabando y que tal vez lleguen a
igualar o hasta superar esos registros.

De este modo podemos atirmar rotundamente que nuestro mercado esta saturadode
dulces, chicles y golosinas en general, procedentes en su mayoria de Estados
Unidos, con lo que estdn haciendo una competencia sumamente tuerte a los
productos nacionales, tanto industrializados, como a la dulceria regional.

5.3 Los dulces que compra la gente

Con 1a tinalidad de obtener intormacion directa de los consumidores de dulces, se
decidi¢ realizar una encuesta, que aportara datos representativos acerca de la
preferencia enla comprade dulces. Las preguntas que se aplicaron fuerpn seis: sexo,
edad, ocupacién, cual es su dulce favorito, cuanto gastan en dulces y si conociann
los dulces regionales, se les pidié que mencionaran algunos de ellos.

La encuesta se aplicé en diversos lugares, como oficinas, escuelas, y en la zona del
embarcadero de Xochimilco, sitio seleccionado porque ahi se pueden encontrar
tacilmente dulces regionales, asi como cualquier otro tipo de golosinas, con lo que la
gente encuestada, bien podia ser o no consumidora de dulces regionales.

Las personas entrevistadas fueron 45, e! 57.7% de ellas fueron mujeres y el 42.22%
hombres; el 77.7% fueron mayores de 18 ahos y el 22.2% menores de esa edad.

En cuanto a la ocupacién, las respuestas fueron diversas, pero se encontré que todos
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los menores de edad eran estudiantes, mientras que entre los adultos habia
profesores, amas de casa, empleados, choferes y otros oficios y profesiones.

Al preguntaries cuél era su dulce favorito, 28.8% de los encuestados respondieron
que alguno de los dulces tipicos, mientras que un porcentaje exactamente igual
contestd que lo era el chocolate y un 24.44% prefirieron otro tipo de golosinas
industrializadas, frituras y chicles; el 6.66% indicaron que preferian todo tipo de
dulces; el 4.44% dijo preferir los pastelillos; un porcentaje igual indicé que no les
gustaban los dulces y solamente un 2.22% seiald que su dulce favorito era la nieve.

Sobre la pregunta del gasto en duices, 44.4% dijeron que gastaban mas de diezpesos
a la semana en este rubro, mientras que el 55.5% restante sefialaron que gastaban

menos de esa cantidad en e! mismo lapso.

El B2.22% de la muestra dijeron que si conocian los dulces regionales; de elios, el
91.89% eran mayores de 18 aiios y el 8.11% menores de edad. De ese segmento de
menores de edad, unicamente el 4.44% supieron mencionar aligunos nombres de

dulces regionales.

El 13.33% de la muestra dijeron que no conocian los dulces regionailes, absolutamen-
te todos ellos fueron menoras de edad. De las personas restantes, el 2.22% dijo que
no le gustaban y otro tanto respondié que no los consumia.

Con estos datos podemos inferir que la mayor parte de la gente prefiere otro tipo de
dulces diferente a los regionales, como se ve en esta muestra, en donde un 28.89%
dijo preferir los dulces regionales, contra un 71.11% que se inclina por las golosinas

de otro tipo.

Otro punto. que deseo subrayarde io que se observé con la encuesta, es que los niftos
y jovencitos menores de 18 afos, son guienes menos conocen nuestros dulces
tipicos, lo cual pone de manifiesto que es un aspecto de huestra cultura que se
encuentra en riesgo de perderse, ya que si las nuevas generaciones no se interesan
en &, pasara a ser un elemento desconocido para los mexicanos del futuro.
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En lo que se retiere al gasto que la gente destina a los dulces, encontramos que un
44 .4% gastan diez pesos c Mas en esto por semana, pero soclamente un 8.8% lo hacen
en dulces regionales, mientras que el otro 35.5% lo gastan en otro tipo de golosinas,
17.7% de ellos en chocolates generalmente de marcas extranjeras o transnacionales,
ya que solamente un 2.2% sefalé que era de su preferencia el chocolate amargo,
todos los demas indicaron alguna marca en especifico o chocolates en general.

Por lo tanto, las personas que compran dulces regionales son muy pocas y su
consumo es reducido, con lo que se puede decir que comercialmente tampoco tiene
un futuro muy prometedor, pese a lo cual, la tradicién sobrevive hasta nuestros dias,
contra todo lo que pudiera pensarse.

Es obvio que la batalla en realidad es dificil, ya que mientras las golosinas
industrializadas disponen de sofisticados recursos publicitarios, atractivas envoltu-
ras, juguetes que se incluyen en los paquetes de dulces y otros medios igualmente
llamativos, nuestros deliciosos dulces regionales solamente cuentan con la esperan-
za de que los padres les transmitan a los hijos el gusto por estos ricos postres, para
que prueben un producto natural que ademas tiene un valor nutritivo mucho mas
aceptable que las otras golosinas que estan acostumbrados a consumir.

Las graficas siguientes nos muestran con barras las diferencias que ya comentamos
de esta encuesta, sobre el gusto y el consumo de dulces entre un grupo diverso de
personas del Distrito Federal.

GRAFICAS

Gréfica No. 1

Edad de los consumidores: En esta comparacion ocbservamos que la mayor parte de.
los encuestados tenian mas de 18 afios y solamente una pequefa porcién fueron

menores de edad.

Grafica No. 2
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Consumo de dulces: Aqui observamos que una mayor cantidad de personas prefieren
los dulces de otro tipo, sobre los dulces regionales.

Gréfica No. 3

Preferencias en dulces: Del total de personas que prefieren otro tipo de duices, en esta
grafica vemos de manera desglosada cudles son los tfavoritos, con una marcada
diferencia en favor de los chocolates.

Gratica No. 4

Gasto en dulces: Esta grafica muestra la cantidad de personas que gastan diez pesos
o mas en duices cada semana, y los que destinan una cantidad menor en ese rubro.

Grética No. 5

Regionales vs. golosinas: Aqui podemos ver qué porcentaje de las personas que
gastan mas de diez pesos a la semana en dulces, lo hacen consumiendo dulces
regionales y qué tantos gastan en otro tipo de duices.

Gratica No. 6

Conocen dulces regionales: Esta grafica muestra los porcentajes de quienes si
conocen, no conocen y quienas no les gustan los dulces regionales.

Gréfica No. 7

Menores de 1B afos: En esta gratica vemos qué porcentaje de los menores de edad
si conocen, desconocen y no recugrdan los dulcen regionales

Grétfica No. 8

Mayores de 18 anos: Estas barras muestran qué porcentaje de los encuestados
mayores de edad, conocen los dulces regionales, No los conocen y no les gustan.
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CONCLUSIONES

Los dulces regionales son una manifestacion cultural mexicana, con profundas raices
prehispanicas y una fuerte atirmacién del mestizaje caracteristico de nuestro pueblo.
Su elaboracién comenzd como actividad social y de esparcimiento para las religiosas
y nifias de buena educacién, convirtiéndose después en un elemento inseparable y
representative de las celebraciones, tanto civiles como religiosas, al que tenian
acceso por igual los integrantes de todas las clases sociales.

La produccién dulcera evoluciond hasta convertirse en una actividad econdmica
importante, que llegé a caracterizar e identificar como tales a algunas zonas del pais.
Con base principalmente en la produccién azucarera y luego aprovechando otros
cultivos, se desarrollé a lo largo y ancho del territorio io que propiamente se llama la
dulceria regional.

Encada zona de la repliblica hay determinado tipo de dulces que es caracteristico de
la regidn, sin embargo en el Distrito Federal, por ser la capital del pais y ademas un
centro muy importante de distribucién y venta de toda clase de mercancias, se
concentran y a ia vez se envian a todo el territorio, los dulces de todas las regiones
de México. Asimismo existe en el Distrito Federal una concentracién considerable de
productores de dulces, especialmente los que se localizan en la Delegacién Xochimilco,
en el pueblo de Santa Cruz Acalpixca.

Los productores de dulces utilizan generalmente los métodos de elaboracién que se
han transmitido desde hace tres generaciones. Lo anterior permite mantener viva la
tradicién en el proceso productivo, pero al mismo tiempo representa limitaciones, ya
que surgen inconvenientes como el control de calidad, que no 8s muy confiable, los
volumenes de produccion individual son muy bajos y los procesos de distribucién y
venta se realizan de forma muy rudimentaria.

Por otro lado se presentan los constantes vaivenes de la economia, asi como la
apertura de México hacia los mercados internacionales, que provocaron que la
dulceria nacional sufriera un gran impacto que frend su desarrollo, de tal forma que
fa produccién de dulces regionales se ha convertido solamente en una actividad
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calificada como de artesania, que paulatinamente esta perdiendo su panicipacién en
ol mearcado nacional y que por diversas razones se encuentra al margen del mercado
de expartacion. Este dltimo tal vez pudiera representar una excelente salida para
contribuir a su crecimiento y significaria también una forma de dar a conocer las
riquezas gastrondmicas y culturales que México ofrece al mundo.

Como manifestacién culitural del pueblo mexicano, amenaza con pasar aformar parte
de las tradiciones casi perdidas del folklore nacional, ademas de que eo! riesgo
aumenta al considerar qQue la mayoria de los jévenes y niffos menores de 18 afios
desconocen la existencia de este tipo de dulces.

La presencia creciente y desbordada de golosinas de procedencia extranjera y aun
nacionales, pero elaboradas mediante procesos industriales, satura los mercados y

deja un espacio muy reducido a los dulces tipicos.

Elementos como la publicidad masiva que emplean las marcas famosas de dulces y
chocolates, ponen en el conocimiento del publico en general productos como chicles
y chocolates, mientras que infinidad de gente ignora por completo qQué es o con qué

se hace un acitrén o un alfajor.

En cuanto a los valores nutritivos que caracterizan a los dulces regionales, por su
contenido de productos naturales como frutas, miel, leche huevos y semillas, pasan
inadvertidos para el consumidor en general, ya que generalmente carecen de un
empaque impreso en el que se pudiera dar esta informacioén. A esto hay que agregar
que la gente, especialmente los nifos pequeiios, prestan mas atencidén a detalies
como la envoltura, la publicidad o el regalo de la promocién del momento, que at

producto que van a comer.
Mientras tanto los ingredientes de las golosinas industriales solamente proporcionan

calorias por el azucar que contienen y en cambio los duices regionales aportan
vitaminas, minerales, proteinas y grasa entre otros valores nutritivos.

Ante esta situacién la dulceria regional permanece como una actividad artesanal, de
ia que sin duda dependen econdmicamente un gran numero de hogares, tantos que
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incluso se considera una industria, pero al fin y al cabo una industria artesanal, que
debe conservarse asi para poder proteger su caracter original.

Los resultados de este trabajo me han mostrado una triste realidad, sin embargo me
satisface el haberlo realizado, porque creo que todavia tenemos la posibilidad de
buscar la manera de despertar en los nifios el gusto por nuestros dulces tradicionales,
de revivir la costumbre que con los aifos se ha ido perdiendo. Tal vez una forma
pudiera ser el fomentar su consumo, pidiendo que en los jardines de nifos, primarias
Yy secundarias, se incluyera la venta de estos dulces en sus tiendas cooperativas,
llamando también la atencién de los padres de tamitia, para que acerquen a sus hijos
aestos dulces y que en fiestas y celebraciones, se les dieran estos productos en lugar
de los duices industrializados. De esta manera, los nifios los podrian conocer para
apreciar su sabory sus cualidades nutritivas, terreno en el cual sillevan amplia ventaja
sobre las golosinas industrializadas.

Espero también haber contribuido aunque sea minimamente, a despertar el interés
por los dulces mexicanos, entre quienes de alguna manera tuvieron conocimiento de
la realizacién de este reportaje y que casi siempre se mostraron sorprendidos, perque
nunca habian considerado que un dulce pudiera ser un elemento que habia de la
cultura de nuestro pueblo. Hay todavia mucha gente que no se imagina que desde
antes de que los espafoles llegaran a América, ya se comian las palomitas de maiz
y los duices de amaranto y miel. Las {rutas, las semillas, las mieles, pertenecen a
nuestra cultura original, que se mezclé y se enriquecio con los ingredientes europeos,
para originar ese delicioso mestizaje que también se manifiesta en las cosas dulces
que comemos.

Ojala que quienes lean este reportaje también sientan la inquietud por mantener viva
esta deliciosa tradicidon nuestra, los dulces regionales.
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ENCUESTA

Las siguientes seis preguntas conforman la encuesta aplicada a 45 personas
seleccionadas al azar, en diversas zonas de ia ciudad de México.

1.- SEXO
2.- EDAD

3.- OCUPACION

4.- ¢CUAL ES SU DULCE FAVORITO?

5.- (CUANTO GASTA EN DULCES A LA SEMANA?

6.- (CONOCE LOS DULCES REGIONALES? MENCIONE ALGUNOS.



1 2 3 4 5

01 M 51 Profesor Cocada, calabazate

02 F 07 Estudiante  Chocolate Caros V

03 F 75 Hogar Duices glaseados

04 M 47 Choler Halls de menta

05 ™ 40 Empleado Soancs

06 F 50 r Cocada, alegtia

07 M 07 Estudiante  Paleta de duice

08 M 29 Empleado Paleta de duice

09 M 36 Profesor Duices con coco

10 F 33 Prolesor Chocolate Mikky Way, Caros V
1M M 48 Mogelista Pasitas con chocolate

12 F 26 Protesor Chictoso Tutsi

1M 27 Choter Chocolate Cados V

14 F 29 Piolesor Tipwos

15 F 30 Hogar Ricolino

16 F 33 Hogar Chocolates

17 F 24 Hogar Chocotate Milky, Nestie, Cartos V
18 F 18 Fotograta Chocotate Larin, Chicle Adams.
18 F 13 Estudiante  Chocoiale Larin. Carlos V

20 F 23 Secretana  Chocolates

21 F 29 Ohbrera Cacahuates, palanquetas

2 F 22 Empleada Caramelos macizos

23 F 24 Hogar No

24 F 21 Empleada  Sabmas

25 M 11 Estudiante  Papas

26 F 25 Analista Mermeladas

27 F 26 Emp Natifias, . cocadas
28 F 17 Estudiante  Cocada, jalea de membnilo, durazno.
23 F 05 Estudiante  Chocolate Carlos V

3 F 08 Estudiante  Nieve

31 F 30 Hogar No tiene

32 F 04 Estudiante  Todas

33 F 34 Prolesot Todas

A M 09 Estudiante  Alegna

B M 06 Estudiante  Chocolate Kinder, aigodén

3B M 33 Professonista Twinky Wonder

37 M 29 Mecamco Ind. Todos

38 M 66 Comerciante Gionas de cajeta con nuez

38 M 48 Gerente Chocolates, helados Bing

40 F 22 Secretana  Chocolales, dulces enchilados
41 F 39 Secretana  Choles

42 M 48 Gerente Chongos 2amoranos

43 M 43 Empleado  Chocclate amargo

4 M 50 Modelista Cocada

45 M 33 Acmunistrador Pastellios

1 Numero 5 Dulce favorito

2 Sexo 6 (Cuanto gasta en dulces a la semana?
3 Edad

4 Ocupacion

825388398?8838925988% o 3

886839888883885686

125

03
03

10

~

Jamondilic, cocos, imén, naranja rellena, acitrén, camote
No conoce

Cacahuate, amaranto, cocadas, obleas, Glonias
Cocada, amaranio, pepiiona, palanqueta

Calabaza, higos, borractitos. dulce de leche, domind
Camote, imoérvnaranja felieno, biznaga, calabazate
No conoce

Alegria, cocada, ate, amoncio, camote, palanqueta
Dulces de coco, duke de leche, camote, chayote
Palanqueta, pepita, camote, acilrén, muéganos.
Biznaga. dukce de coco, calabaza y camote
Trompadas, duice de camote, cocadas

Palanquetas, acitrén, camote y cocada -

Palanquetas y Glonas

Cocada, catabaza, alegna

Cocos, chictosos

Palanqueta. ajaonoli. dulce de calabaza. lejocote

No los consume

No jos cocnoce

Alegria. macartones. cocadas

Cocada, palanqueta, higo, tamanndo

Jaleas, camote, amoncilio

Jateas, tamanndo, coco

Jaleas, \amoncilios, ales

No le gustan

Suspiros, alegras

Narana cnistalizada, camote, higo, marinas, palanquelas.
Palangueta, mezcal horneado, nanches curtidos, suspiros
No los conoce

No tos conoce

Palanguela, muégano, alegria, cocada

Na los conoce

Cocada. calabaza. alegrias, limones con coco
Alegria, inones

Si los conace

Natiia, alegria, tamanndo, coco. borrachios

Cocada, empepitada, palanqueta, pulpas de lamarindo.
Glorias, camote, charamuscas

Camote poblano, palanqueta, pepitoria, imon relieno.
Camate, artayanes,

Espejos pob. camoles, tresas crist. trutas cubenas.
Limon relleno, calabaza, camote, naranja (eflena, higo
Jamonciio oe pepita, tamanndos, calabazate
Cocada, acitron, higos cnstalizagos

Lumaon relieno, borrachitos, alegrias, macarron.

7 ¢Conoce los dulces regionales? Mencione algunos.
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IMPORTACION DE GOMA DE MASCAR (CHICLE) Y
DULCES QUE QUEDAN FUERA DE ESA
CLASIFICACION (1991-1994)

Fuente: Banco de México
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