UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA
DE MEXICO

PROGRAMA DE MAESTRIA Y DOCTORADO EN HISTORIA
FACULTAD DE FILOSOFIAY LETRAS
INSTITUTO DE INVESTIGACIONES HISTORICAS

LOS RESTAURANTES EN LA CIUDAD DE MEXICO: ESPACIO, SOCIABILIDAD
Y MUNDO LABORAL A PRINCIPIOS DEL SIGLO XX (1910-1915)

TESIS
QUE PARA OPTAR POR EL GRADO DE
MAESTRO EN HISTORIA

, PRESENTA
VICTOR MAXIMINO MARTINEZ OCAMPO

TUTORA:
DRA. LUCRECIA INFANTE VARGAS
FACULTAD DE FILOSOFIA'Y LETRAS

CIUDAD DE MEXICO, OCTUBRE DE 2018



e e

Universidad Nacional - J ~  Biblioteca Central
Auténoma de México -

Direccion General de Bibliotecas de la UNAM
Swmie 1 Bpg L IR

UNAM - Direccion General de Bibliotecas
Tesis Digitales
Restricciones de uso

DERECHOS RESERVADQOS ©
PROHIBIDA SU REPRODUCCION TOTAL O PARCIAL

Todo el material contenido en esta tesis esta protegido por la Ley Federal
del Derecho de Autor (LFDA) de los Estados Unidos Mexicanos (México).

El uso de imagenes, fragmentos de videos, y demas material que sea
objeto de proteccion de los derechos de autor, serd exclusivamente para
fines educativos e informativos y debera citar la fuente donde la obtuvo
mencionando el autor o autores. Cualquier uso distinto como el lucro,
reproduccion, edicion o modificacion, sera perseguido y sancionado por el
respectivo titular de los Derechos de Autor.



AGRADECIMIENTOS
A la Universidad Nacional Auténoma de México y a la Coordinacién del Programa
de Maestria y Doctorado en Historia por darme la oportunidad de dedicarme por
tiempo completo al posgrado mediante la beca PBEP.
Al Fideicomiso Teixidor, al Instituto de Investigaciones de Investigaciones
Histéricas y a la Universidad de la Sorbona por permitirme realizar una estancia de
intercambio académico en el Centre de Recherches Interdisciplinaires sur les
Mondes Ibériques Contemporains.
A mi tutora, la Dra. Lucrecia Infante Vargas, cuya inteligencia y bondad me
condujeron de nueva cuenta por el camino académico.
A mis sinodales: Dra. Elisa Speckman, Dr. Diego Pulido y Dr. Mario Barbosa, sus
correcciones enriquecieron y mejoraron mi trabajo. Mencidon especial merece la
Dra. Maria Dolores Lorenzo, por su generosidad al nutrir mi interés por la historia
social.
A mis profesores: Dra. Josefina McGregor, Dra. Claudia Agostoni, Dra. Eugenia
Meyer, Dr. Hira de Gortari, Dr. Sergio Miranda y Dra. Gisela von Wobeser, quienes
leyeron y comentaron esbozos —disfrazados de trabajos finales— de la presente
tesis.
Al Dr. Rubén Pallol, a la Dra. Cristina de Pedro, y al Dr. Santiago de Miguel,
quienes, sin conocerme, despejaron mis dudas sobre la historia urbana. A su vez,
mi gratitud al Dr. Miguel Rodriguez, que hizo posible estos encuentros parisinos.
A la Mtra. Laura Quiroz, del Laboratorio de Analisis Socioterritorial de la
Universidad Auténoma Metropolita Campus Cuajimalpa, quien me reveld

pacientemente los alcances de los sistemas de informacion geografica.



A mis compafieros: Ana Karla, Karla, Mariana, Miguel, Miguel Angel, Ricardo,
Pablo y Tonatiuh, quienes fueron los primeros en revisar y criticar con agudeza
pasajes enteros de este texto.

A mis amigos: lle, Daniel, Andrea, Leo, Bertha, Ana, Caro, Tania y Pam, por
escuchar mis inquietudes y siempre brindarme animos. A Oscar, cuyos consejos
fueron importantes al inicio de esta travesia.

Finalmente, pero sobre todo, a mi familia por su amor y ejemplo.



iINDICE

INTRODUCCION .....coouuerereicaceessessssesesesee s ssssssesesesesssesssssssssssesesssssssssnesenens 5
. Tema, €SPAcCIO Y HEMPO c.cuuueeeenmnnnnnnnrieeaaassssessereaesessnnnnnnsnsssssssssssssssssssssessennnnns 5
1. Estado de la cuestion, marco te0ricO Y fUENIES ......ouuueeenceeiirrereensissrerenanseneenns 9
. CONtENIAO Y ©SIUCIUI .cceeeeeeeeeenneceeeeeeesss e e e e s e s e s e s s e s s e s s e e e e e e nennes 13

CAPiTpLO UNO. “COMO AL EXTENDERSE EL COMERCIO EN LA
METROPOLI”: LOS RESTAURANTES EN LA CONSTRUCCION SOCIAL DEL

ESPACIO DE LA CIUDAD DE MEXICO .....couiiuceiercrecerssssssesssss s ssssssssssessssnas 17
1100 L3 (o] o o PPN 17
I. Los rumbos restauranteros y la conformacion del espacio nocturno capitalino
........................................................................................................................... 18
Il. Las transgresiones y las negociaciones a las normas en los restaurantes ... 36
(@0 ) g Lo [ 1] [0 4 = 51

CAPITULO DOS. “SIENDO NUESTROS FAVORECEDORES PERSONAS
ENTERAMENTE CORRECTAS”: SOCIABILIDADES Y PERFIL SOCIAL DE LOS

COMENSALES DE RESTAURANTES DE LA CIUDAD DE MEXICO.................. 53
1100 L1 oo o o 53
1. Algunos condicionantes: precios y salarios, domicilios y trabajos ..........c.cuee. 54
Il. Los momentos de asistencia: almuerzos, comidas y CEeNas .........uuurremnnsssseens 68
Ill. La diversidad de comensales: hombres y MUJEres. ......ccuuuimumeensssrrmmmnmnnsssnnns 77
(@) g Lo [ 1] o 4 = 87

CAPITULO TRES. “ESE HOMBRE MESERO ES UN ARTICULO DE PRIMERA
NECESIDAD... Y {NADIE LO SABIA!”: MUNDO LABORAL Y CULTURA

POLITICA DE LOS TRABAJADORES DE RESTAURANTES ......c.cccceeeeernennne. 89
100 L1 oo [0 o 89
I. El mundo laboral restaurantero: jerarquias, organizacion del trabajo,
condiciones 1aborales Y SAIAIIOS .......cceceeeeeriiiiisirieieireer s eeeenes 90
Il.  Cultura politica de los trabajadores de restaurantes: organizaciones,
demandas Yy CONrONEACIONES ......uuuuuuunereeeriiarasssssseeeensrennnnnnss s ssssssaseeseenennes 103
CONCIUSIONES ...ciiiieinnnnaiisisssnnssssssssnnssssssssrnsnssssssssssnnnnsssssesnnnnsssssssssnnnnnsssssennnns 117
CONSIDERACIONES FINALES.........cooiiiiiicicnnnerreeeerrssse s s s s s s ssmmmsmnnnnnns 120
REFERENCIAS........oeiirrr s s 134
Y 0] 1Yo 134
B =11 o) [ To o i - 135



INTRODUCCION

I. Tema, espacio y tiempo

A mediados de abril de 1912, los periddicos de la capital comentaban la reapertura
del restaurante Gambrinus —ubicado en lo que ahora es la esquina de Madero y
Motolinia— tras varios meses y cientos de pesos gastados en las remodelaciones.
Era tal la expectativa que El Imparcial afirmaba: “En toda la clase acomodada
reina extraordinario entusiasmo con motivo de la apertura del nuevo restaurant
que ya hacia falta en México’. Dos semanas después, el Gambrinus y otros
restaurantes volvian a ser noticia, pero por una razon distinta: “; Pero qué pasa?,
preguntaban los parroquianos [...] jNada, que los meseros se declaran en
huelga!”.’

De los fragmentos citados, es clara la importancia que tenian los
restaurantes en la vida social de las clases pudientes de la metrépoli, pero
también la relevancia que cobraron las protestas de los trabajadores que
laboraban en ellos. Es por lo anterior que el propdsito de esta tesis es estudiar los
restaurantes como espacios de sociabilidad y trabajo en la ciudad de México
durante la revolucién. Consideramos que estudiar los restaurantes permite
comprender las practicas sociales, ciertos espacios urbanos y una parte

escasamente conocida del mundo laboral existente en la capital.

' “Mafiana sera inaugurado el Restaurant Gambrinus” en El Imparcial, 16 de abril de 1912 y “La
huelga de los meseros estallo ayer a la hora precisa de la comida” en El Imparcial, 28 de abril de
1912.



Para nuestra época de estudio, los restaurantes tenian un siglo de
existencia en diferentes latitudes.? En el caso mexicano, estos establecimientos
surgieron a mediados del siglo XIX y prosperaron durante cincuenta afios en la
capital de la republica.® A principios del siglo XX, las autoridades citadinas
contemplaban a los restaurantes por razones fiscales y de control social dentro del
ramo de fondas y del ramo de bebidas embriagantes, ya que los restaurantes
expendian alimentos pero tenian permitido vender vinos, licores y cerveza.*

Los restaurantes se diferenciaban de los locales senalados por las
siguientes razones: los restaurantes comerciaban con platillos extranjeros,
principalmente franceses, estadounidenses e italianos. En contraste, las fondas y
figones basaban sus ganancias en la venta de platillos nacionales —muchas
veces llamados garnachas y comistrajos— que solian acompanarse con pulque. A
pesar de que existia la posibilidad de que los restaurantes vendieran bebidas
embriagantes, este no era el giro principal de los establecimientos, a diferencia de

las cantinas y bares de la época.

2 Los restaurantes surgieron en el Paris anterior a la revolucion francesa y a lo largo del siglo XIX
se desarrollaron en diversas partes del mundo, cuestidon que recientemente esta siendo trabajada.
Vid Rebecca L. Spang, The invention of the restaurant. Paris and modern gastronomic culture,
Cambridge, Harvard University Press, 2001, pp. 8-70, Joana Monteleone, Sabores urbanos:
alimentago, sociabilidade e consumo (Sao Paulo 1828-1910), Tesis de maestria, Universidad de
Sao Paulo, 2008, pp. 88-106, Perrin Rowland, Dining Out. A History of the Restaurant in New
Zeland, Auckland, Auckland University Press, 2010, pp. 7-61, Kelly Erby, Restaurant Republic. The
Rise of Public Dining in Boston [Amazon Kindle eBook], Minneapolis, The University of Minnesota
Press, 2016, s.p.

3 Este tema lo trabajamos con anterioridad en Victor Maximino Martinez Ocampo, Los restaurantes
en la Ciudad de México en la segunda mitad del siglo XIX (1869-1910), Tesis de licenciatura,
Universidad Nacional Auténoma de México, 2015, pp. 77-130.

4 Para el reglamento de fondas y figones de 1884: Manuel Dublan y José Maria Lozano,
Legislacion mexicana o coleccion completa de las disposiciones legislativas expedidas desde la
Independencia de la Republica, México, Imprenta de Eduardo Dublan y Compafia, 1887, tomo
XVII, pp. 30-32. En cuanto a la ley general de ingresos de las municipalidades de México y
foraneas del Distrito Federal: Diario Oficial del Supremo Gobierno de los Estados Unidos
Mexicanos, 20 de enero de 1897. Finalmente, el reglamento de expendio de bebidas embriagantes
al menudeo del 30 de diciembre de 1904: Archivo Histérico del Distrito Federal, Fondo Gobierno
del Distrito, Serie Bandos, Leyes y Decretos, caja 72, exp. 55. Afio 1904



Sin embargo, lo que principalmente distinguia a los restaurantes de sus
contrapartes mencionadas eran elementos de orden material y de servicio
promovidas por los propietarios de los establecimientos: grandes salones
decorados con lujo y servidos por meseros uniformados, asi como cocinas
equipadas con estufas de lefia o gas donde cocineros extranjeros elaboraban los
manjares solicitados por medio de menus. Estas condiciones resultaban atractivas
para un publico compuesto por los sectores privilegiados, pero también por las
clases medias de la ciudad de México que acudian a estos establecimientos a
sociabilizar mediante la comida y la bebida.

Es asi que nuestro objeto de estudio son las relaciones que ocurrian en
los restaurantes entre los diversos actores sociales de la capital: autoridades,
propietarios, trabajadores y consumidores. Estas interacciones, como veremos,
ocurrian en distintos niveles y en diversos momentos, resultado de los intereses
particulares que cada parte tenia. Empero, de entre la multitud de relaciones que
acaecian en estos establecimientos, estamos interesados en analizar la
construccién del espacio urbano, la sociabilidad mediada por el consumo y los
conflictos laborales en el ramo restaurantero. A cada uno de estos asuntos esta
dedicado un capitulo.

Si bien a lo largo del texto se hace referencia a las viandas degustadas en
los restaurantes, esto no es el argumento central del trabajo. Por lo tanto, esta no
es una historia de la cocina o la gastronomia en México. Asimismo, nuestra

interpretacion busca distanciarse de la vision idilica que rodea a estos



establecimientos, los cuales son caracterizados exclusivamente como espacios de
buen gusto y refinamiento.®

Durante la investigacion surgieron diversas preguntas que permitieron
problematizar nuestra tematica. Algunas de ellas son las siguientes: jcomo las
autoridades de la ciudad de México estructuraron el espacio urbano y por qué los
restauranteros se valieron de ello para generar ambientes de convivialidad en sus
establecimientos?, ;cuales eran las practicas sociales realizadas por las clases
altas y medias en los restaurantes y por qué se llevaban a cabo en estos
espacios?, ¢cuadles eran las condiciones de trabajo de los dependientes de
restaurantes y por qué vieron en la huelga el vehiculo eficaz para expresar sus
demandas laborales?

En cuanto a la espacialidad, hemos escogido a la ciudad de México como el
territorio a estudiar debido a la importancia medular que tenia como centro politico
y economico del pais, siendo la mas importante aglomeracion urbana en la época,
ademas del principal entronque de las vias de comunicacién. Todo lo anterior
promoviéo el desarrollo del sector servicios, del que formaban parte los
restaurantes que estudiamos. ® Con respecto a la temporalidad, hemos
seleccionado el primer lustro de la revolucién, una época de guerra y crisis
institucional producida por el empuje del movimiento maderista, la
contrarrevolucion huertista y finalmente el triunfo del constitucionalismo. El estudio

de los restaurantes durante los afos de 1910 a 1915 permiten observar los

5 Rosario Hernandez Marquez y Martha Angélica Lopez Rangel, Los Banquetes del Centenario: EI
sueno gastonémico del Porfiriato, México, Rosa Maria Porrua Ediciones, 2010, pp. 95-100.

6 La relacion entre el desarrollo de los restaurantes y el comercio es esbozada en Nicholas M.
Kieffer, “Economics and the Origin of the Restaurant” en Cornell Hospitality Quarterly, Universidad
de Cornell, volumen 43, nimero 4, pp. 58-64.



rapidos cambios que ocurrieron en los modos de vivir y regular los espacios
urbanos, en los patrones de sociabilidad y en los problemas laborales dentro de un
gremio poco conocido.

Nuestro periodo de estudio inicia en las fiestas del centenario de la
Independencia, apoteosis del régimen porfirista y celebracion por la cual se intento
mostrar el orden y cosmopolitismo existente en el pais y muy particularmente en
su capital. Los restaurantes formaron parte de ese hecho al representar, desde el
punto de vista de las élites, la moralidad de sus espacios, la correccién de su
clientela y la armonia de clases en sus dinamicas laborales. Sin embargo, durante
el llamado Afio del Hambre, el pais y la ciudad vivian las consecuencias de media
década de Ilucha armada. Los restaurantes no fueron la excepcion: el
endurecimiento en las medidas de control social, la diversificacion de los
comensales y sus practicas, asi como distintas practicas asociativas (mutualismo y
sindicalismo) entre sus trabajadores permeaban en estos establecimientos. Para
finales de nuestro periodo era claro que las estructuras sociales heredadas del

Porfiriato también habian sido trastocadas en los restaurantes.

Il. Estado de la cuestion, marco teorico y fuentes

El estudio de los espacios de sociabilidad es una tematica que cobra cada vez
mayor interés en la historiografia mexicana. Los trabajos disponibles estan
interesados en conocer las relaciones, practicas e identidades que los sectores
urbanos desarrollaron en diversos espacios de la ciudad de México a principios del
siglo XX: los despachos de bebidas, los entretenimientos y las calles. Estos

estudios retoman hasta cierto punto las propuestas del historiador francés Maurice



Agulhon, quien considera que en los espacios de sociabilidad podemos estudiar
las relaciones y habitos ritualizados entre los individuos en un nivel informal,
materializados en distintos lugares: la casa, el taller, la oficina, la calle y el
espectaculo.”

Entre los trabajos que recuperan el planteamiento esbozado por Maurice
Agulhon, sobresalen aquellos enfocados en analizar la importancia que tuvieron
los establecimientos de bebidas embriagantes en la conformacién de identidades
entre los diversos sectores sociales. Para estos estudios, los habitos de consumo
etilico en fondas, figones, pulquerias, cantinas y bares esculpieron entre los
asistentes formas de concebirse como parte de un grupo social especifico. Es asi
que los modos de beber o abstenerse al acudir a estos espacios mostraban las
diferencias que existian entre los diferentes estratos de la sociedad capitalina.®

En cuanto al estudio de las calles como espacios de sociabilidad y trabajo,
los trabajos existentes plantean que los habitantes concebian la ciudad como un
conjunto de rumbos, esto es, como un espacio fragmentado cuyas estructuras
espaciales eran restringidas y en constantemente movimiento de acuerdo a su

vida social y laboral.® Ante esta situacion, las autoridades establecieron una serie

7 Maurice Agulhon, Historia vagabunda: etnologia y politica en la Francia contemporanea, México,
Instituto de Investigaciones Dr. José Maria Luis Mora, 1994, pp. 19-70. y “La sociabilidad como
categoria historica” en Formas de sociabilidad en Chile, 1840-1940, Santiago, Fundacién Mario
Gongora, 1992, pp. 1-10.

8 Diego Pulido Esteva, jA su salud! Sociabilidades, libaciones y practicas populares en la ciudad de
México a principios del siglo XX, México, El Colegio de México, 2014, pp. 21-52, 87-109. Para un
periodo posterior al que estudiamos: Odette Maria Rojas Sosa, La ciudad y sus peligros: alcohol,
crimen y bajos fondos. Visiones, discursos y practica judicial, 1929-1946, Tesis doctoral,
Universidad Nacional Auténoma de México, 2016, pp. 29-96. Cfr. Sandra Gayol, Sociabilidad en
Buenos Aires: hombres, honor y cafés, 1862-1910. Buenos Aires, Ediciones del Signo, 2000, pp.
11-111.

9 Pablo Picatto, Ciudad de sospechosos. Crimen en la Ciudad de México 1900-1931, traduccion de
Lucia Rayas, México, Centro de Investigaciones y Estudios Superiores en Antropologia Social y
Fondo Nacional para la Cultura y las Artes, 2010, pp. 37-121. Cfr. Mario Barbosa, “Rumbos de

10



de mecanismos legales enfocados a regular el espacio urbano. Sin embargo,
estos intentos resultaron fallidos debido a la existencia de una red de
conveniencias que le permitieron a la poblacion negociar la ley y evitar su
sancién.'®

Con respecto a los espacios de sociabilidad relacionados con el
entretenimiento y las diversiones publicas, los textos consultados mencionan la
existencia de una cada vez mayor segregacion social entre los habitantes de la
ciudad, tanto adentro de los establecimientos, como en la ubicacion de los locales
que concurrian.' Esta diferenciacion de los espacios visitados por las distintas
clases sociales era en Uultima instancia producto de la dinamica urbana que
privilegiaba los intereses de las élites por encima de los sectores populares.'? Este
hecho impact6 directamente en las clases trabajadoras, quienes elaboraron una
cultura politica producto de las relaciones y practicas que entablaron en sus

espacios de trabajo, ocio y vivienda.'3

comercio en las calles: fragmentacion espacial en la ciudad de México a comienzo del siglo XX” en
Scripta Nova. Revista electronica de Geografia y Ciencias Sociales, Universidad de Barcelona,
volumen X, nimero 218, 2006.

0 Mario Barbosa, El trabajo en las calles. Subsistencia y negociacion politica en la ciudad de
México a comienzos del siglo XX, México, El Colegio de México y Universidad Auténoma
Metropolitana, 2008, pp. 221-264

" Maria Dolores Lorenzo Rio, “Entre el vicio y el beneficio: segregaciéon social y espacios de
entretenimiento en la ciudad de México, 1810-1910” en Mario Barbosa y Salomén Gonzalez
(coord.), Problemas de la urbanizacién en el Valle de México, 1810-1910. Un homenaje visual en la
celebracion de los centenarios, México, Universidad Autbnoma Metropolitana, 2009, pp. 227-262 y
Ana Lidia Garcia Pefa, “El teatro como espacio de distincion” en Pilar Gonzalbo Aizpuru (edicién),
Espacios en la historia. Invencion y transformacién de los espacios sociales, México, El Colegio de
México, 2014, pp. 168-169.

2 Ernesto Aréchiga Cérdoba, “La lucha de clases en la ciudad. La disputa por el espacio urbano,
1890-1930” en Carlos lllades y Mario Barbosa (coords.), Los trabajadores de la ciudad de México,
1860-1950. Textos en homenaje a Clara E. Lida, México, El Colegio de México y Universidad
Nacional Autbnoma Metropolitana, 2013, p. 19-30.

3 John Lear, Workers, Neighbors and Citizens. The Revolution in Mexico City, Lincoln, University of
Nebraska Press, 2001, pp. 13-86 y Florencia Gutiérrez, E/ mundo del trabajo y el poder politico.
Integracioén, consenso y resistencia en la Ciudad de México a fines del siglo XIX, México, El
Colegio de México, 2011, pp. 223-256.

11



Como hemos sefialado, los estudios afines a nuestra tematica parten de
enfoques centrados en la historia urbana, social y laboral. Sin embargo, la mayoria
de estos trabajos han privilegiado el analisis de los sectores populares, dejando de
lado los espacios de sociabilidad concurridos por las clases medias y las élites
urbanas, en este caso, los restaurantes.' Asimismo, el interés de estos textos por
las clases populares los ha llevado a dirigir sus esfuerzos en estudiar a los
artesanos, obreros y ambulantes, dejando de lado a los trabajadores del sector
servicios, como lo eran los dependientes de restaurantes.' Es asi que el aporte
de la presente tesis consiste en recuperar las propuestas metodoldgicas de las
historiografias mencionadas para estudiar espacios, practicas y actores poco
trabajados por la historiografia mexicana.

Ademas de la historiografia sefalada, utilizamos fuentes primarias de
indole administrativa y policial para estudiar los restaurantes. En estos
documentos encontramos el interés que tenian las distintas autoridades del
Distrito Federal —principalmente el Gobierno del Distrito Federal y la Inspeccién
General de Policia— por fiscalizar, reglamentar y vigilar los restaurantes de
acuerdo a las nociones de orden y control vigentes. Sin embargo, también es
posible encontrar en estos papeles la capacidad que tuvieron los diversos actores

—propietarios, dependientes y comensales— para negociar, eludir y trasgredir las

4 Los siguientes trabajos provenientes de los estudios de la vida cotidiana son la excepcion, sin
embargo, trabajan temporalidades distintas a la nuestra: Maria del Carmen Collado, “Vida social y
tiempo libre de la clase alta capitalina en los tempranos afos veinte” en Historias, Instituto Nacional
de Antropologia e Historia, nimero 28, 1992, pp. 101-126 y Maria Susana Victoria Uribe, “Progreso
a la carta. Los habitos alimenticios de la élite capitalina y la busqueda del progreso en los ultimos
afios del Porfiriato” en Maria Eugenia Ponce Alcocer (coord.), Cultura, politica y sociedad en el
México del siglo XIX. Multiples miradas, México, Universidad Iberoamericana, 2016, pp. 187-204.

5 Una notable excepcién es el trabajo de Pulido, op. cit., pp. 53-83.

12



disposiciones gubernamentales, consiguiendo asi sus diversos fines: comerciar,
sociabilizar y trabajar.

Los registros hemerograficos también resultan importantes para conocer
el mundo restaurantero. En los diversos diarios de la capital es posible encontrar
informacién sobre la vida social de los asistentes a estos espacios: los momentos,
los lugares, las razones y las situaciones en las que se desarrollaban las practicas
sociales de los comensales. A su vez, la prensa es de vital importancia para
comprender las condiciones laborales de los trabajadores de restaurantes, asi
como las organizaciones, demandas y movilizaciones que realizaron para
modificar su horizonte de trabajo.

Es posible complementar lo anterior con informacién elaborada por el
Departamento del Trabajo. A partir de 1911, esta dependencia de la Secretaria de
Fomento tuvo la mision de recopilar informacién relacionada con la situacion del
trabajo en la republica y servir como intermediaria entre las diferencias obrero
patronales, cuando alguna de las partes lo solicitaban. Es por ello que entre sus
fojas es posible encontrar noticias del mundo laboral restaurantero y las
exigencias realizadas por los dependientes de restaurantes a los propietarios de

estos establecimientos.

Ill. Contenido y estructura
La tesis se compone de tres capitulos. En el primero recuperamos de la historia
urbana la idea de que los actores sociales tienen la capacidad de construir su

espacio social y éste, a la vez, delimita e influye en las acciones sociales de los

13



individuos.'® A partir de este planteamiento analizamos la geografia restaurantera
existente en la ciudad de México, haciendo énfasis en que la diversa distribucion
espacial de estos establecimientos correspondia a diferentes dinamicas urbanas
relacionadas con el ocio y los espectaculos nocturnos. Asimismo, analizamos los
intentos de regulacion que ejercieron las autoridades citadinas en los restaurantes,
explicando los fines que se perseguian y argumentando que tanto los propietarios
como comensales de estos establecimientos tuvieron la capacidad de desafiar y
negociar las normas aprovechandose de la flexibilidad de quienes se encargaron
por velar los reglamentos.

El segundo capitulo retoma el interés de la historia social por explicar las
relaciones que establecieron los actores sociales a través de las condiciones
materiales y las experiencias de trabajo en los restaurantes.!” Desde este enfoque
nos damos a la tarea de reconstruir el perfil social de los comensales a partir del
andlisis de las condiciones que posibilitaban su asistencia a estos
establecimientos: precios de los alimentos, salarios y rumbos de habitacién.
Posteriormente, explicamos los distintos tiempos que los asistentes acudian a los
locales y las sociabilidades que se derivaban de ellos, argumentando que el
momento del consumo estaba ligado con los horarios de trabajo y ocio en la
capital. Concluimos este apartado esbozando las diversas expectativas y
actividades desarrolladas en los restaurantes por los parroquianos de acuerdo a

Su género Yy oficio.

6 Henri Lefevre, La produccién del espacio, traducciéon de Emilio Martinez Gutiérrez, Madrid,
Capitan Swing, 2013, pp. 97-99.

7 José A. Piqueras, “El dilema de Robinson vy las tribulaciones de los historiadores sociales” en
Historia Social, Fundacion Instituto de Historia Social, numero 60, 2008, pp. 81-84.
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Finalmente, en el ultimo capitulo nos valemos de los planteamientos de la
historia del trabajo, que considera que existe una estrecha relacién entre las
condiciones y las experiencias de los trabajadores que conllevaban al hecho de
percibir y articular discursivamente una identidad de clase.'® Para ello, estudiamos
el mundo laboral de los dependientes de restaurantes, explicando que la
organizacién del trabajo en estos establecimientos se inscribia en la dinamica
urbana del sector de servicios. Es asi que los trabajadores de estos locales veian
diferenciada su jerarquia y remuneracion de acuerdo al grado de especializacion
existente. Como respuesta a este entorno laboral, analizamos la cultura politica
desarrollada principalmente por los meseros de los restaurantes a través de sus
organizaciones, demandas y mecanismos de confrontacion. En tal sentido, se
analiza el transito del mutualismo al sindicalismo que experimentaron los
dependientes de restaurantes por medio de huelgas efectuadas y también como
resultado de la relacidon que establecieron con la Casa del Obrero Mundial

Por todo lo anteriormente esbozado, que esta tesis es un aporte a la
historia de los espacios de sociabilidad en la ciudad de México, a las practicas
sociales de las clases medias-altas y al mundo laboral del sector servicios durante
el movimiento revolucionario. A pesar de las distintas obras historiograficas con las
cuales se dialoga, este es un trabajo de historia social pues se hace énfasis en las
relaciones que tejieron los actores sociales a través de estos establecimientos. Si

bien se trata de una tematica susceptible de ser estudiada desde las perspectivas

8 William Sewell Jr., “Como se forman las clases: reflexiones criticas en torno a la teoria de E. P.
Thompson sobre la formacion de la clase obrera” en Historia Social, Fundacion Instituto de Historia
Social, nimero 18, 1994, pp. 94-97.
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de la historia fiscal, empresarial o sanitaria, estos enfoques precisan otras

investigaciones, otros problemas y otras fuentes.
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CAPiTl’JLO UNO. “COMO AL EXTENDERSE EL COMERCIO EN LA
METROPOLI”: LOS RESTAURANTES EN LA CONSTRUCCION SOCIAL DEL
ESPACIO DE LA CIUDAD DE MEXICO

Introduccion
El presente capitulo busca enriquecer una tematica de la historia mexicana
recientemente estudiada: la construccion social del espacio a partir del estudio de
los ambitos de sociabilidad, en este caso, los restaurantes de la ciudad de México.
Partimos del planteamiento de que el espacio no es un simple escenario dénde
ocurren los procesos historicos sino un entorno construido por los distintos actores
sociales y a su vez un agente capaz de moldear la realidad social.’® Es asi que el
texto se inserta en los recientes trabajos interesados en analizar cémo los distintos
grupos sociales estructuraron el espacio urbano y generaron ambientes propicios
para su interrelacion.?0

El capitulo esta dividido en dos partes. En la primera estudiamos el lugar
que ocupaban los restaurantes dentro de la dinamica urbana en la ciudad de
México a partir del examen de las licencias de apertura y de horas extraordinarias
solicitadas en esos anos. En este apartado estamos interesados en comprender
los patrones de asentamiento de los restaurantes y la relacion que tuvieron con

otros establecimientos de servicios.

9 José Luis Oydén y Martha Serra Permanyer, “Historia urbana: el espacio no es inocente” en
Historia Contemporanea, Universidad del Pais Vasco, numero 39, 2009, p. 388.

20 Mario Barbosa, El trabajo en las calles. Subsistencia y negociaciéon politica en la ciudad de
México a comienzos del siglo XX, México, El Colegio de México y Universidad Auténoma
Metropolitana, 2008, pp. 221-264, Maria Dolores Lorenzo Rio, “Entre el vicio y el beneficio:
segregacion social y espacios de entretenimiento en la ciudad de México, 1810-1910” en Mario
Barbosa y Salomén Gonzalez (coord.), Problemas de la urbanizacién en el Valle de México, 1810-
1910. Un homenaje visual en la celebracién de los centenarios, México, Universidad Autdbnoma
Metropolitana, 2009, pp.227-262 y Diego Pulido Esteva, jA su salud! Sociabilidades, libaciones y
practicas populares en la ciudad de México a principios del siglo XX, México, El Colegio de México,
2014, pp. 21-52, 87-109.
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En la segunda parte analizamos las regulaciones elaboradas por las
autoridades para vigilar los restaurantes mediante el estudio de las infracciones.
En esta seccion buscamos explicar los elementos que esperaban normar los
gobiernos, la interpretacion y aplicacion que realizaron los policias e inspectores
del ayuntamiento de estas normas y la capacidad que tuvieron los distintos actores
sociales —restauranteros y consumidores fundamentalmente— para negociar el

desacato a la ley en un momento de crisis citadina e institucional.

I. Los rumbos restauranteros y la conformacion del espacio nocturno capitalino
El asentamiento de los restaurantes de la ciudad de México durante estos afos
estaba inserto en el proceso de urbanizacion experimentado en la capital de la
republica desde finales del siglo XIX y principios del XX. Este proceso tuvo como
rasgos principales la centralizacién del poder politico, una expansion fisica cada
vez mayor y un crecimiento poblacional derivado de la migracion interna.?! Estos
elementos estuvieron acompanados por el impetu modernizador del gobierno
porfirista quien emprendié una serie de modificaciones y adecuaciones materiales
en el espacio urbano: alineacion y ampliacion de las calles, ademas de la dotacion
de servicios publicos (agua, iluminacién, drenaje y alcantarillado).

El aumento de la superficie urbanizada asi como la necesidad de sanear y
pavimentar a las nuevas colonias que surgieron durante esos afios —producto de
la especulacién de compainiias fraccionadoras— revelod los limites presupuestales

que tenia el Gobierno del Distrito Federal para urbanizar los nacientes

21 Hira de Gortari, “,Un modelo de urbanizacién? La ciudad de México a finales del siglo XIX en
Secuencia. Revista de Historia y Ciencias Sociales, México, Instituto de Investigaciones Dr. José
Maria Luis Mora, numero 8, 1987, pp. 51.
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desarrollos.?? Fue asi que la autoridad capitalina concentré sus esfuerzos en las
colonias de clase media y alta cuyas contribuciones compensaban las obras
realizadas, descuidando a los barrios de los sectores populares.?3 Por lo anterior,
el espacio urbano de la Ciudad de México sufrié un proceso de segregacion social
que, para los afios de la Revolucion y en términos generales, es descrito de la
siguiente manera: “los grupos populares habitaron los barrios ubicados al norte,
sur y oriente de la vieja ciudad, mientras que las clases medias y altas se
desplazaron para ocupar las colonias de menor densidad demografica situadas al
poniente y sur poniente”.?*

Los establecimientos de sociabilidad participaron de esta tendencia
segregativa que existid en la ciudad de México. Durante estos afios el Gobierno
del Distrito Federal cre6 —por medio del reglamento de bebidas embriagantes de
1904 y del reglamento de fondas y figones de 1884—2° un area restringida,
evitando asi que los establecimientos concurridos por la “plebe” se establecieran
en el primer cuadro de la urbe. En esta area estaban localizados los comercios de

bienes suntuarios dirigidos a los sectores altos y medios. Esta zona estaba

22 Sergio Miranda, “Urbanizacion, servicios publicos y gestién en el Distrito Federal durante el
Porfiriato” en Maria Esther Sanchez y Maria del Carmen Bernardez, Servicios urbanos en las
ciudades mexicanas, siglos XIX y XX, México, Universidad Autonoma Metropolitana, 2016, p. 37.

23 Dolores Morales Martinez, Ensayos urbanos de la ciudad de México en el siglo XIX, México,
Universidad Autonoma Metropolitana, 2011, pp. 238-239.

24 Ernesto Aréchiga Cordoba, “La lucha de clases en la ciudad. La disputa por el espacio urbano,
1890-1930” en Carlos lllades y Mario Barbosa (coords.), Los trabajadores de la ciudad de México,
1860-1950. Textos en homenaje a Clara E. Lida, México, El Colegio de México y Universidad
Nacional Autbnoma Metropolitana, 2013, p. 26.

25 Para el reglamento de fondas y figones de 1884: Manuel Dublan y José Maria Lozano,
Legislacion mexicana o coleccion completa de las disposiciones legislativas expedidas desde la
Independencia de la Republica, México, Imprenta de Eduardo Dublan y Compania, 1887, tomo
XVII, pp. 30-32. En cuanto al reglamento de expendio de bebidas embriagantes al menudeo del 30
de diciembre de 1904: Archivo Histérico del Distrito Federal, Fondo Gobierno del Distrito, Serie
Bandos, Leyes y Decretos, caja 72, exp. 55. Afio 1904; y su reforma: Archivo Histérico del Distrito
Federal, Fondo Gobierno del Distrito, Serie Bandos, Leyes y Decretos, caja 73, exp. 19, afo 1905.
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ubicada en las calles al poniente del Zocalo, en un corredor cuyo eje principal eran
las avenidas de San Francisco, Dieciséis de Septiembre y Juarez.?

Sin embargo, fue por medio de las licencias de apertura que el Gobierno del
Distrito Federal propicié dicha segregacion contemplada en las normatividades
existentes. Como menciona David Beckingham para el caso inglés, las licencias le
permitieron al Estado contener ciertas actividades en areas concretas y promover
asi nociones particulares de orden en el espacio urbano.?’” Empero, también
consideramos que el lugar de asentamiento de los restaurantes respondié a la
demanda de espacios dénde alimentarse y embriagarse por parte de las clases
altas y medias.

Para nuestro periodo de estudio, la Tercera Seccion del Gobierno del
Distrito Federal —encargada del ramo de fondas y bebidas embriagantes—
tramitd un total de 200 licencias para restaurantes. Gracias a ellas podemos
conocer los patrones de asentamiento de estos establecimientos contenidos en el
mapa 1. Como es posible observar, una cuarta parte (cincuenta y ocho en total) de
los restaurantes existentes estaban ubicados en el area restringida establecida por
los reglamentos, siendo las avenidas San Francisco y Dieciséis de Septiembre las
que contaban con el mayor numero (trece).

Es posible explicar la alta concentracion de restaurantes dentro del area
restringida debido a que ahi se ubicaban los espacios concurridos por las sectores

altos y medio: oficinas gubernamentales, tiendas departamentales, despachos

26 Hira de Gortari Rabiela, “La urbanizacion de la ciudad de México de fines del XIX y su catastro.
Un estudio monografico de varias manzanas del cuartel mayor IV’ en Gortari Rabiela, Hira de
(coord.), Morfologia de la ciudad de México. El catastro de fines del siglo XIX y de 2000. Estudios
de caso, México, Universidad Nacional Autbnoma de México, 2012, pp. 66-69.

27 David Beckingham, “Gender, Space and Drunkenness: Liverpool’s Licensed Premises, 1860-
1914” en Annals of the Association of American Geographers, Washington, vol. 102, 2012, p. 648.
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comerciales y financieros. Sin embargo, tal parece que un importante aliciente
para que los restauranteros decidieran asentar su negocio ahi fue la presencia de
cuatro teatros: el Colon, el Lirico, el Guillermo Prieto; y el mas importante de
todos, el Teatro Principal, situado en la calle de Bolivar. Asi lo expresaba B.
Gonzalez al hablar de su restaurante ubicado en la calle de Motolinia: “cuya vida
depende del pequefio consumo que en el hace el publico concurrente en los
teatros”. 28 La importancia que tenian los teatros en la rentabilidad de los
restaurantes era tal que habian treinta restaurantes que se establecieron en las
ocho manzanas comprendidas entre los ejes de las avenidas Juarez y San
Francisco e Independencia y Dieciséis de Septiembre.

En las calles anteriormente mencionadas eran donde se ubicaban los
restaurantes con mayor renombre y elegancia, debido a las condiciones materiales
de los establecimientos. Por ejemplo, el restaurante Deverdun, propiedad del
francés Alfredo Deverdun, era descrito con estas palabras: “Aqui todo es bello,
alegre, desahogado; la vista contempla algo que no la cansa y como para comer
con verdadera satisfaccion, se requiere que hasta el comedor sea placentero, no
tenemos para que decir, lo recomendable que es, el sentarse con decorado tan
lindo”.2°

La aglomeracion de restaurantes se repetia en menor escala en otras
partes de la ciudad y con establecimientos de otras caracteristicas. En la colonia

Guerrero, al noroeste de la capital, el Teatro Manuel Brisefio se veia rodeado por

28 “B. Gonzalez pide se le permita tener abierto hasta las 3 a.m. su restaurant” en Archivo Histérico
del Distrito Federal, Fondo Gobierno del Distrito, Serie Fondas y Figones, vol. 1633, exp. 732, f. 1,
agosto de 1913.

29 “E| gran restaurante de la metropoli. La casa Deverdun” en Artes y Letras de México, México,
julio de 1907, nim. 38, p. 16.
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nueve restaurantes, ademas cinco calles al sur, Juan Fernandez explicaba con
estas palabras su deseo de abrir un restaurante en la décima calle de Guerrero:
“por encontrarse dicho establecimiento muy inmediato a un centro recreativo,
donde a diario se dan cultas representaciones a las que asisten innumerables
personas que a la salida solicitan alimentos”.3°

Al noreste de la ciudad, el Teatro y Cinematografo Borras, en las fronteras
de la avenida Peralvillo, ejercia su influencia. Existian quince restaurantes en las
cuadras cercanas. Los establecimientos ubicados en estas zonas contrastaban
con sus pares de las partes mas céntricas de la ciudad debido a las descuidas
condiciones de su interior. El comisario de la tercera demarcacion describia con
estas palabras al local denominado “Reforma” que intentaba abrir el sefior Ramon
Palareque en la cuarta calle de Santo Domingo: “la parte alta de la casa se
comunica por medio de una escalera situada en el fondo del patio, donde hay
varios gabinetes que dan el aspecto de hotel de infima clase”.’

No obstante, el interés por posicionarse mas cerca del lugar de
espectaculos para conseguir clientes provocaba disputas entre los restauranteros
de la zona. Rafael Ochoa al solicitar abrir su establecimiento —denominado El
Turco en la novena calle de Santo Domingo— recibié una negativa por parte de

las autoridades capitalinas pues Crescencio Estrada, otro propietario, afirmaba

30 “Licencias para fondas concedidas durante el mes de octubre” en Archivo Histérico del Distrito
Federal, Fondo Gobierno del Distrito, Serie Fondas y Figones, vol. 1630, exp. 509, f. 10, octubre de
1912.

31 “Ramon Palareque, restaurant en la 4. Calle de Santo Domingo, no. 50” en Archivo Historico del
Distrito Federal, Fondo Gobierno del Distrito, Serie Fondas y Figones, vol. 1630, exp. 509, f. 10,
octubre de 1912.
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que el primero lo estafé y queria quedarse con la renta del local para su
beneficio.®?

En la coordenada sur de la ciudad de México, la injerencia que tenian los
teatros existentes era menor con respecto a sus contrapartes centrales y nortefias,
pues apenas agrupaban menos de media decena de restaurantes en sus
cercanias, siendo el Teatro Arbeu, en la calle de San Felipe Neri, el mas notable.

A pesar de su cercania con la parte céntrica de la ciudad, los restaurantes
de esta zona tenian otras caracteristicas. Ejemplo de ello era el restaurante
“‘Maison Ratée”, recordado por el escritor Ciro B. Ceballos como “Una fonducha
situada en la tercera calle de las Damas. Fue fundada por su propietario, un tal
Benito Pérez, el cual tuvo la peregrina ocurrencia de titularla de se modo para
hacer de ella ‘el comedero de los pobres’. Y el negocio resulté espléndido, porque
en poco tiempo adquiri6 mucha fama y atrajo a su resiento a numerosisima vy
productiva clientela”.33

Una cuestién que llama la atencion al suroeste de la capital eran los
restaurantes ubicados en la colonia Roma de reciente edificacion. Cuatro de estos
establecimientos rodeaban la plaza de toros existente, la cual era popular entre los
miembros de la alta sociedad de la época, siendo incluso concurrida por el
presidente de la Republica, Victoriano Huerta.3*

Los restaurantes que existian en la parte este de la ciudad eran minimos,

apenas cuatro. Su pequena cantidad es explicable debido a que los sectores mas

32 “Rafael Ochoa, restaurant El Triunfo con venta de cerveza en la 92. Calle de Santo Domingo no.
105” en Archivo Historico del Distrito Federal, Fondo Gobierno del Distrito, Serie Fondas y Figones,
vol. 1630, exp. 567, f. 1-3, marzo de 1913.

33 Ciro B. Ceballos, Panorama mexicano 1890-1910 (Memorias), edicion critica de Luz América
Viveros Anaya, México, Universidad Nacional Auténoma de México, 2006, p. 138.

34 “Promete ser brillante la corrida del jueves” en El Diario, 1 de octubre de 1913.
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pobres de la poblacion vivian en esta zona, considerada insalubre por su cercania
con el Lago de Texcoco, a pesar de las obras realizadas para el Gran Canal del
Desaglie inaugurado en 1900.%°

La importancia que tenian los teatros en la vida econdmica de los
restaurantes era innegable. Sin embargo, los salones cinematografos también
incentivaron a los comerciantes a abrir los establecimientos de nuestro interés.
Este tipo de espectaculos cobro relevancia desde la primera década del siglo XX
pues para 1906 se abrieron treinta y cinco salas de exhibicion, este numero se
incrementé a cuarenta y cuatro, cuya capacidad de aproximada era de 400
personas por salon.¢ A diferencia de los teatros, los cinematédgrafos de la capital
eran accesibles para buena parte de la poblacion debido al bajo costo de la
entrada (20 centavos). Empero, desde 1912 los empresarios de cinematégrafos
ubicados en el area centro de la ciudad realizaron una estrategia publicitaria
basada en la incorporacion de personalidades celebres del teatro y la exhibicion
de peliculas en estos espacios para atraer a las clases educadas.?’

Esta fascinacion que provocaban los cinematografos entre los habitantes de
la ciudad de México intentd ser capitalizada por algunos propietarios de
restaurantes. Por ejemplo, Carlos del Castillo del local “La Argentina” solicitd
proyectar funciones cinematograficas todos los dias hasta las doce de la noche. El

Gobierno del Distrito Federal desestimé sus deseos debido a que el lugar en el

35 Claudia Agostoni, Monuments of Progress. Modernization and Public Health in Mexico City,
1876-1910, Calgary, University of Calgary Press, 2003, p. 50.

36 Aurelio de los Reyes, Cine y sociedad en México 1896-1930, 22. Edicién, México, Universidad
Nacional Autbnoma de México, 1983, vol. 1, pp. 91-92.

37 Angel Miquel, En tiempos de revolucién. El cine en la Ciudad de México, 1910-1916, México,
Universidad Nacional Auténoma de México, 2013, pp. 151-152
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que se querian realizar las exhibiciones no estaba adaptado para ello.3® Asimismo,
para convencer al Gobierno del Distrito Federal de que le otorgara la licencia a su
restaurante, Enriqueta NUfez mencionaba lo siguiente: “dista del cinematdgrafo
Vista Alegre 45 metros y del situado en la cuarta de Relox y primera de Cocheras,
115 metros”.*®

En la coordenada oeste de la ciudad de México los restaurantes fueron
escasos. En esta parte de la capital existian doce establecimientos, seis cercanos
a la avenida Reforma y otros seis enfrente de la estacién del Ferrocarril Mexicano.
La primera media docena de locales estaban dirigidos “para el recreo de la buena
sociedad de las colonias de Santa Maria la Ribera, de las Artes, de San Rafael y
de San Cosme”.“° En cambio, los segundos respondian a la necesidad de
alimentar a los muchos pasajeros que arribaban a la capital. Estos restaurantes
ubicados en la calle de las Estaciones estaban en franca competencia con los
establecimientos que estaban dentro del recinto ferroviario, los cuales rentaban un
espacio bajo la condicion de mostrar sus tarifas al publico, tener un reloj
sincronizado al de la estacion y un cartel que informara la salida de los trenes.*'

Los ferrocarriles no fueron los unicos transportes que incentivaron la

aparicion de restaurantes. Los tranvias eléctricos de la ciudad de México —

38 “Cinematadgrafo en el restaurant La Argentina, situado en la 22. De Santo Domingo” en Archivo
Historico del Distrito Federal, Fondo Gobierno del Distrito, Serie Diversiones, vol. 1393, exp. 876,
fs. 2-3, mayo de 1912.

% “Enriqueta Nufez, restauran con bebidas embriagantes High Life, 62. De Relox” en Archivo
Histérico del Distrito Federal, Fondo Gobierno del Distrito, Serie Fondas y Figones, vol. 1630, exp.
666, f. 10, junio de 1913.

40*Juan R, Flores, Casino en la 1a. De la Ribera de San Cosme No. 12, Cantina Restaurante y
juegos de tresillo, billar, boliche” en Archivo Histérico del Distrito Federal, Fondo Gobierno del
Distrito, Serie Juegos Permitidos, vol. 1662, exp. 130, f. 1, junio de 1913.

41 Covadonga Vélez Rocha, “De trafico y griteria: un acercamiento a los restaurantes y a la
vendimia en algunas estaciones de ferrocarrii en México” en Mirada Ferroviaria. Boletin
Documental, México, Centro Nacional para la Preservacion del Patrimonio Cultural Ferrocarrilero,
numero 8, 2009, p. 28.
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existentes desde 1901— fueron un importante aliciente para la apertura de estos
establecimientos. Desde esta fecha los restauranteros anunciaban la cercania que
tenian sus locales con las paradas de estos medios de transportacion, ademas de
la frecuencia de paso por los rumbos.*? La importancia que los tranvias tuvieron
para nuestros negocios es palpable en las primeras calles de Santo Domingo y de
Relox, donde se encontraban once restaurantes. Estos establecimientos eran
cercanos a las paradas de la ruta México-La Villa y respondian al movimiento de
personas que utilizaba el transporte mencionado por distintas razones: comercio,
acudir a sus trabajos y casas, pero también para realizar el peregrinaje al
santuario.*3

Otro tipo de casas comerciales que fomentaron la apertura de restaurantes
y estaban relacionados con el transitar de los fuerefios, fueron los hoteles y casas
de huéspedes que existian en la capital. Muestra de ello eran los veinte
restaurantes que reportaban estar adjuntos a esta clase de establecimientos,
estando la mitad de ellos en la zona restringida del primer cuadro de la ciudad de
México, siendo notable la concentracion en las calles de Flamencos y San
Agustin, a tres cuadras de Palacio Nacional. La afluencia de nacionales y
extranjeros hacia necesario que el lugar donde se hospedaban contara con
diversos servicios, entre ellos el de alimentacion.
Sin embargo, el Gobierno del Distrito Federal exigia que los restaurantes
estuvieran separados de los hoteles, esto para evitar la posible fuga de

comensales infractores o la practica de la prostitucion clandestina gracias a las

42 “Café y Restaurant de Chapultepec” en The Mexican Herald, 10 de junio de 1906.
4% Georg Leidenberger, “La peregrinacién en vias entre la ciudad de México y la Villa de
Guadalupe, 1857-1979” en Boletin de Monumentos Histéricos, México, nimero 29, 2013, p. 104.
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puertas que conectaban a ambos establecimientos. Los propietarios de
restaurantes en esta situacion defendian la necesidad de esta conexion por la
comodidad del publico: “esta puerta sirve para que los pasajeros del Hotel puedan
sin salir de la calle llegar al Restaurant a tomar sus alimentos; y los clientes del
Restaurant alojarse en el Hotel”.4*

La concentracion de los restaurantes en areas especificas de la ciudad de
México nos hace pensar que estos establecimientos estaban insertos en los
rumbos que frecuentaban los comensales. Es asi que las clases medias y clases
altas que acudian a estos negocios concebian a la ciudad como un espacio
fragmentado cuyas estructuras espaciales eran restringidas y en constante
movimiento de acuerdo a la vida social ligada con el ocio y el consumo.*

Una herramienta importante que construy6 los rumbos en los que estaban
insertos los restaurantes fueron las licencias de horas extraordinarias otorgadas
por el Gobierno del Distrito Federal desde el afio de 1910. Por medio de estos
permisos, los establecimientos tuvieron la posibilidad de cerrar a la una de la
manana, cuando los reglamentos de fondas y de bebidas embriagantes marcaban

que sus actividades se suspendian a las nueve de la noche.

44 “E| Inspector General de Policia pide se clausure una puerta del Café Inglés que comunica con el
Hotel” en Archivo Histérico del Distrito Federal, Fondo Gobierno del Distrito, Serie Fondas y
Figones, vol. 1631, exp. 582, f. 7-8, marzo de 1913.

45 Pablo Picatto, Ciudad de sospechosos. Crimen en la Ciudad de México, 1900-1931, trad. Lucia
Rayas, México, CISAS y FCE, 2010, pp. 85-86.
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Mapa 1. Restaurantes en la ciudad de México, 1910-1914
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FUENTE Y CREDITOS: a menos de que se indique otra cosa, los mapas fueron elaborados por el autor y Laura Quiroz Rosas con base en
AHCDMX, FyF, vols. 1626-1634, 1910-1914. MMOyB, M. Marroquin y Ribera, Plano de la Ciudad de México levantado y construido para la nueva
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La vida social en la noche era posible gracias al proceso de electrificacion
del alumbrado publico que vivieron las calles de la capital desde 1881. A principios
del siglo XX, 120,000 lamparas incandescentes iluminaban casi la totalidad de la
ciudad.*® Para 1905 el flujo de electricidad aumento pues la planta hidroeléctrica
de Necaxa empez6 a funcionar. Lo anterior permiti6 que la Compafia Mexicana
de Luz y Fuerza —constructora de la obra y proveedora del servicio— pudiera
ofertar energia a una amplia gama de pequeiias industrias y establecimientos.*’

Es asi que el servicio del alumbrado eléctrico contribuy6 a la configuracién
de nuevas practicas sociales ligadas con los establecimientos de entretenimiento,
muestra de ello es que las licencias de horas extraordinarias eran fruto de las
exigencias que tanto comensales como propietarios realizaron a las autoridades
de la ciudad de México durante esos afios bajo el argumento general de que “las
personas que llegaban tarde en los trenes o salian de los teatros, generalmente no
encontraban abierto un lugar donde cenar o tomar café”.48

La ubicacion de los restaurantes que solicitaron alargar su horario aparece
en el mapa 2. El patrén de estos establecimientos nos confirma la importancia que
tenia la zona poniente inmediata al Zécalo, especialmente las calles cercanas al
Teatro Principal y al Colén, donde podemos observar una aglomeracion de
veinticinco locales con licencia en doce cuadras. Es entendible esta concentraciéon
si pensamos que las funciones de estos teatros finalizaban a las doce de la noche

—siendo este hecho redituable para el negocio de los restauranteros—y eran los de

46 Lillian Brisefio, Candil de la calle, oscuridad de su casa. La iluminacién en la Ciudad de México
durante el Porfiriato, México, Miguel Angel Porrta, 2008, p. 96.

47 Leticia Campos Aragon, La electricidad en la Ciudad de México y area conurbada, México, Siglo
XXI, 2005, pp. 108-109.

48 “L os restaurants quedaran abiertos una hora mas” en El Popular, 13 de septiembre de 1907.
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mayor capacidad en la ciudad —cuatro mil quinientos espectadores entre
ambos— tras la demolicién del Gran Teatro Nacional en 1901 con motivo de los
trabajos de ampliacion de la avenida 5 de Mayo.*® A pesar de que en 1904 se
empez6 la construccion del nuevo teatro de la nacion, el movimiento
revolucionario detendria las obras y seria hasta 1934 cuando el actual Palacio de
Bellas Artes abriria sus puertas.5°

Los rumbos cercanos a los teatros Manuel Brisefio, Rosa Fuertes y Borras
al norte de la ciudad también concentraban restaurantes con horas
extraordinarias, sin embargo, eran muchos menos, doce en total. Lo mismo
ocurria en la zona sur de la capital donde los espectadores de los teatros Arbeu,
Hidalgo y Palatino —ademas de los cinematdgrafos circundantes— justificaban la
inversion de los restauranteros para mantener abiertos sus locales.

Al este y oeste de la ciudad de México la cantidad de permisos era menor,
cuatro en cada punto cardinal, siendo de nuevo la estacién del Ferrocarril
Mexicano el lugar con mas licencias para el horario de la noche. Lo anterior nos
confirma la opinidn de los periddicos: el ocio nocturno de los sectores altos y
medios de la urbe se aglutinaba dentro de la zona restringida, principalmente en la
avenida San Francisco donde cada noche se daban cita los artistas, soldados,
estudiantes y reporteros para fumar, comer y tomar un vaso de licor, puesto que

las cantinas estaban obligadas a cerrar a las nueve de la noche.%’

49 Francisco José Zamora, Guia indispensable del forastero en la Ciudad de México y Calendario
para el afio de 1910, 3a. Edicion, México, J. Garrido y Hermano Editores, 1910, pp. 650-652.

50 Maria Eugenia Aragén Rangel, “Una obra y dos actores. El Teatro Nacional de la ciudad de
México, 1841-1901” en Boletin de Monumentos Histéricos, México, numero 3, 2005, pp. 87-88.

51 Wallace Thompson, “Watching the crowd in gay paree” en The Mexican Herald, 10 de diciembre
de 1911.
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A pesar de ser los unicos comerciantes de alimentos y bebidas que tenian
la posibilidad de cerrar a la una de la mafana, los restauranteros buscaban alargar
el permiso de horas extraordinarias. En una misiva remitida al Gobernador del
Distrito Federal, siete de los principales duenos de restaurantes solicitaban cerrar
a las tres de la mafiana con motivo del primer Centenario de la Independencia
Mexicana. Ellos afirmaban llenar una necesidad publica pues muchos serian los
visitantes que no tendrian manera de tomar sus alimentos tras asistir las fiestas
civicas que terminaban a la una de la mafiana. La Tercera Seccion del Gobierno
del Distrito Federal rechazé la solicitud por cuestiones de orden.5?

La posibilidad de alargar el horario de cierre por parte de los restaurantes
generd posturas encontradas. Los vecinos cercanos a los teatros exigian a las
autoridades permitir el cierre hasta las tres de la manana, pues argumentaban que
eran molestados por la policia y obligados a salir “aun con los alimentos en la
mano”.%3 Como hemos visto, los restauranteros apelaban a razones similares y
agregaban otras mas. Una de ellas era la competencia desigual que existia en el

gremio.

52 “Fernandez Landa y demas signatarios no se les concede permiso para cerrar sus restaurants
hasta las 3 de la mafana” en Archivo Histérico del Distrito Federal, Fondo Gobierno del Distrito,
Serie Horas Extraordinarias, vol. 1635, exp. 3, Afio 1910.

53 “Horas extraordinarias concedidas durante el presente mes de febrero” en Archivo Histérico del
Distrito Federal, Fondo Gobierno del Distrito, Serie Horas Extraordinarias, vol. 1635, exp. 34, f. 43,
AfRo 1912,
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Mapa 2. Restaurantes con horas extraordinarias en la ciudad de México,
1910-1914
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Si un establecimiento en la misma calle tenia permiso para cerrar mas tarde, los
demas exigian lo mismo argumentando que esto afectaba a sus intereses y por
ende a la “libertad comercial”.>* Otra razén esgrimida era la vigilancia que existia
en la zona por parte de la policia, lo cual evitaria cualquier tipo de escandalos.%®

Sin embargo, también existian posturas contrarias al cierre nocturno de los
restaurantes. Estas quejas provenian principalmente de las demarcaciones de
policia, propietarios de cantinas y vecinos indignados. En cuanto a los comisarios,
estos se quejaban ante el Inspector General de Policia y al Gobernador del Distrito
Federal porque consideraban que las licencias de horas extraordinarias
fomentaban el desorden publico, lo cual se traducia en numerosas infracciones.
Ademas, afirmaban que la vigilancia de la urbe se veia desatendida por el radio
tan extenso de lugares que estaban a su cuidado.%

Los cantineros también denunciaban los escandalos que se cometian en los
establecimientos pasadas las nueve de la noche. Sin embargo, las denuncias eran
motivadas porque los restaurantes quitaban “las ventas que pudieran hacer las
cantinas, [puesto que] el consumidor concurre con mejor voluntad al restaurant, en
donde con el pequefio desembolso del valor de un platillo cualquiera puede

consumir con tranquilidad las cervezas que deseen”.%’

5 “Horas extraordinarias concedidas durante el presente mes de marzo” en Archivo Histérico del
Distrito Federal, Fondo Gobierno del Distrito, Serie Horas Extraordinarias, vol. 1635, exp. 77, s.f,,
Afio 1913.

55 “Jesus Alba, cuatro horas extraordinarias hasta la 1 a.m. en su restaurant” en Archivo Histérico
del Distrito Federal, Fondo Gobierno del Distrito, Serie Horas Extraordinarias, vol. 1635, exp. 62,
Afo 1913.

5% “Manuel Guillé, una hora extraordinaria en su restaurant’” en Archivo Histérico del Distrito
Federal, Fondo Gobierno del Distrito, Serie Horas Extraordinarias, vol. 1635, exp. 63. Afio 1913.

57 *Queja de que en la fonda La América no tiene licencia para horas extraordinarias” en Archivo
Historico del Distrito Federal, Fondo Gobierno del Distrito, Serie Horas Extraordinarias, vol. 1635,
exp. 12. Aho 1911.
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A su vez, los vecinos de las casas proximas a los restaurantes se
mostraban inconformes con las autoridades citadinas por los permisos para horas
extraordinarias, puesto que los propietarios permitian musica en sus
establecimientos, escandalos tanto al interior como al exterior de los mismos,
socavando asi la tranquilidad del vecindario mediante “toda clase de
manifestaciones ruidosas”.%8

No obstante, las inconformidades sefaladas, el Gobierno del Distrito
Federal solicitd a Francisco |. Madero, en ese entonces presidente de la
Republica, en enero de 1912 modificar el reglamento de bebidas embriagantes
para extender el horario nocturno de los restaurantes. La solicitud era fruto del
cabildeo que algunos propietarios de restaurantes, principalmente espanoles,
realizaron mediante su afiliacion a una asociacién mercantil conocida como la
“Sociedad Centro Comercial”, constituida el 5 de mayo de 1910 mediante la fusion
de las organizaciones “Union Mercantil” y “Gremio de Abarroteros”.%® Al momento
de su fundacion, esta sociedad contaba con 750 miembros. Entre sus objetivos, se
mencionaba auxiliar a sus socios por medio de créditos en mercancias,
proporcionar seguro de vida e incendio, ademas de “buscar el mejoramiento

general del gremio”.%°

58 “Horas extraordinarias negadas” en Archivo Histérico del Distrito Federal, Fondo Gobierno del
Distrito, Serie Horas Extraordinarias, vol. 1635, exp. 54, f. 34-35. Afio 1913.

59 Sabemos que la Sociedad Unién Mercantil existié desde 1902 y al igual que la Sociedad Centro
Comercial, realizé una serie de peticiones ante el Gobernador del Distrito Federal para proteger los
intereses del giro de cantinas y expendios de licores al menudeo tras la publicacion del reglamento
de bebidas embriagantes de 1902. Vid “Reglamento de 23 de diciembre de 1902” en Archivo
Historico del Distrito Federal, Fondo Gobierno del Distrito, Serie Bebidas Embriagantes, vol. 1332,
exp. 115. Afo 1903.

60 “Agustin Nufez. Presidente de la Sociedad de Centro Comercial y testimonio. Reglamento
General de la Sociedad Centro Comercial” en Archivo Historico del Distrito Federal, Fondo
Gobierno del Distrito, Serie Bebidas Embriagantes, vol. 1344, exp. 900, foja 2. Afio 1912.
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Aprovechando el cambio de autoridades ocurrida tras el triunfo de la
revolucion maderista, en agosto de 1911 la asociacion mercantil le solicitdé a
Ignacio Rivero —Gobernador del Distrito Federal durante la presidencia interina de
Francisco Leén de la Barra— la aprobacion de una serie de disposiciones
encaminadas a desarrollar el gremio. Entre ellas destacan la concesion de horas
extraordinarias hasta las tres de la mafana y la posibilidad de que las cantinas
anexas a los restaurantes no estuvieran obligadas a cerrar los domingos y los dias
de fiesta nacional. La Tercera Seccion del Gobierno del Distrito Federal respondié
la solicitud con un escueto: “Sera tomada en consideracion su solicitud, en su
oportunidad”.®’

La ocasion llegd pronto pues, tras una nueva peticion por parte de la
Sociedad Centro Comercial, en diciembre de 1912 el gobierno de la ciudad de
México le consulté a la Secretaria de Estado y del Despacho de Gobernacion la
posibilidad de modificar el articulo 11 del reglamento de bebidas embriagantes
buscando que los restaurantes de la capital pudieran cerrar hasta las tres de la
mafana, siempre y cuando se encontraran dentro de la primera categoria del
centro de la ciudad®? y pagaran la cuota maxima de 20 pesos por licencia de horas
extraordinarias.®® Todo lo anterior “con el objeto de que el publico que concurre a

espectaculos nocturnos encuentre lugares en donde cenar, aun a las altas horas

61 “Agustin Nufiez pide se reforme el reglamento de bebidas embriagantes” en Archivo Histérico del
Distrito Federal, Fondo Gobierno del Distrito, Serie Bebidas Embriagantes, vol. 1341, exp. 707. Afio
1911.

62 Diego Pulido explica la nocién de primer cuadro en los reglamentos de la época en jA su salud!,
op. cit., pp. 41-46.

63 “Agustin Nufiez por la Sociedad Centro Comercial solicita horas extraordinarias en las cantinas”
en Archivo Histérico del Distrito Federal, Fondo Gobierno del Distrito, Serie Horas Extraordinarias,
vol. 1635, exp. 35. Afio 1911.
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de la noche”.® A pesar de que la Secretaria de Gobernacién no considerd
necesario modificar la reglamentacion, esta oficina expidié un acuerdo de gobierno
que a partir de enero de 1912 le permitié a los restaurantes funcionar hasta las

tres de la mafiana y a las cantinas hasta las diez de la noche.®®

Il. Las transgresiones y las negociaciones a las normas en los restaurantes
Ante las dinamicas sociales esbozadas en las lineas pasadas, las autoridades
locales se vieron en la necesidad de vigilar y sancionar los restaurantes para que
cumplieran los reglamentos existentes. Es asi que el cuidado de la norma escrita
dejaba el plano del escritorio de las oficinas burocraticas del Gobierno del Distrito
Federal y de la Secretaria de Gobernacion, para pasar al de la Inspeccién General
de Policia y sus comisarias. Como bien afirma Sandra Gayol: “Efectuado el
diagnéstico era posible recetar el remedio: la reglamentaciéon y la vigilancia se
transformaron en el lema para prevenir y castigar, para enmendar y educar”.56

Los distintos establecimientos de la ciudad de México eran inspeccionados
por los gendarmes de primera linea —llamados asi por ser los encargados de
resguardar las intersecciones principales de las calles de la capital— o la policia
reservada, compuesta por oficiales vestidos de civiles quienes estaban
encargados de infiltrarse en estos espacios.®” Gracias a las actas de infraccion

elaboradas en las comisarias de policia podemos conocer la aplicacion de los

64 “Se consulta la reforma del articulo 11 del reglamento de expendios de bebidas embriagantes”
en Archivo Histdrico del Distrito Federal, Fondo Gobierno del Distrito, Serie Bebidas Embriagantes,
vol. 1341, exp. 707. Afo 1911.

85 Dijario Oficial de los Estados Unidos Mexicanos, 8 de enero de 1912.

66 Sandra Gayol, Sociabilidad en Buenos Aires. Hombres, honor y cafés, 1862-1910, Buenos Aires,
Ediciones del Signo, 2000, p. 65.

67Diego Pulido Esteva, “Gendarmes, inspectores y comisarios. Historia del sistema policial en la
ciudad de México, 1870-1930” en Ler Historia, nimero 70, 2017, pp. 38.
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reglamentos en los restaurantes. Durante el periodo de este trabajo encontramos
115 infracciones ocurridas en este tipo de establecimientos.

Esta cuestion se debia a dos razones: en primer lugar, el reducido numero
de restaurantes existentes en la época, los cuales no superaban los doscientos.
En segundo momento, el interés de la Inspeccion General de Policia por centrar
sus esfuerzos en aquellos espacios considerados mas peligrosos y propagadores
del alcoholismo entre las clases bajas: pulquerias, fondas, figones y cantinas. En
todo caso, la informacion encontrada en los libros de registro nos da un vistazo
sobre el mundo restaurantero, la interpretacion de los reglamentos para justificar la
infraccion por parte de los gendarmes y el proceso de negociacién acontecido en
las comisarias.

¢ Cuales eran las infracciones mas comunes que los gendarmes reportaban
en los restaurantes? En el 42% de los casos fueron transgresiones relacionadas
con el horario: principalmente vender bebidas embriagantes fuera del horario
permitido y permanecer abiertos tras la hora del cierre; pero también expender
alimentos y tocar musica fuera del horario permitido. En el 32% de los hechos
sobresalidé una unica razon: comerciar con bebidas alcohdlicas sin alimentos. La
falta de licencias figuré como el 20% de las sanciones, siendo el mas importante la
ausencia de boletas por parte de los restaurantes para vender alcohol, seguido de
carecer de licencia para tocar musica. Lo anterior apunta a que una parte de ese
20% de restaurantes que mencionamos que no solicitaba permiso para expender
bebidas embriagantes lo realizaba de manera ilegal, lo cual concordaria con la

vision que tenian los gendarmes de algunos de estos establecimientos: “el
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propietario trata de establecer una cantina disimulada llamandola restaurant”.8
Finalmente, el 6% restante fueron violaciones menores: despachar a uniformados,
presencia de prostitutas, tener gabinetes privados y las persianas abiertas.

Lo porcentajes sefialados revelan que las autoridades citadinas estaban
preocupadas principalmente por el consumo de bebidas alcohdlicas en el espacio
publico de la ciudad de México. Esto resultaba acorde con los discursos
criminologicos de la época, que encontraban al alcohol como el principal causante
de los delitos cometidos en la capital y al alcoholismo como una amenaza al orden
social.®® Si bien existia una mayor preocupacion por la libacién del pulque que
realizaban las clases populares, voces como la del abogado Julio Guerrero
sefalaban que la bebida también era un habito peligroso entre las clases altas,
pues afirmaba: “Los balazos y escandalos ocasionados por el alcohol entre
diputados, magistrados y hasta generales dimisionarios han sido episodios
frecuentes de nuestras costumbres”.”®

A su vez, la distribucion geografica de los restaurantes sancionados nos
confirma los rumbos restauranteros existentes en la ciudad de México, pero
también nos revela que existia un distinto uso social del espacio entre los
establecimientos (Ver mapa 3). En primer lugar, hay que mencionar que la mayor
cantidad de locales sancionados se encontraba dentro de la zona restringida, con

un total de treinta y dos infracciones. Esto es explicable debido a la ya

68 “_.uis B. Martinez, 12. Calle de Palma no. 3" en Archivo Histérico del Distrito Federal, Fondo
Gobierno del Distrito, Serie Fondas y Figones, vol. 1633, exp. 748. Afo 1913.

69 Odette Maria Rojas Sosa, La ciudad y sus peligros: alcohol, crimen y bajos fondos. Visiones,
discursos y practica judicial, 1929-1946, Tesis doctoral, Universidad Nacional Autbnoma de México,
2016, pp. 99-102

70 Julio Guerrero, La génesis del crimen en México: estudio de psiquiatria social, México, Editorial
Porraa, 1977, p. 151.
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mencionada importancia que tenia la zona. Las faltas que mas se cometian eran
vender alcohol fuera de horario seguidas por la venta de copa sin alimentos. Lo
anterior nos hace pensar que estos restaurantes respondian al deseo de los
consumidores por continuar la velada con un trago tras acudir a los teatros.

La segunda zona con mayor numero de infracciones correspondia a la
ubicada en la colonia Guerrero. Las faltas reportadas por los gendarmes eran
exclusivamente por la venta de alcohol sin alimentos, lo que nos lleva a conjeturar
de que estos restaurantes obtenian mas ingresos explotando su cantina anexa
que vendiendo comida, cuestién quiza relacionada con la clase media que acudia
a disfrutar “los gestos maliciosos del género chico” en el Teatro Manuel Brisefio.”"
Este hecho se repetia al norte inmediato de la zona restringida, en la calle de
Segunda del Factor y en el sur, entre las calles de Bolivar y Nezahualcoyotl, cuya
dinamica es posible que fuera similar a la descrita.

Finalmente, las faltas ocurridas en las calles de Santo Domingo, a tres
cuadras al norte del Zocalo capitalino no muestran una tendencia, pues existen
diversas razones del levantamiento de la infraccion. En esta cuestion es ejemplar
en el restaurante denominado Louvre, cuyo propietario era Benito Brados. La
Inspeccion General de Policia reporté al Gobierno del Distrito Federal que
clausurd este establecimiento “por las multiples quejas de particulares asi como de
las multiples infracciones”, entre ellas, vender alcohol a deshoras, tocar musica sin

licencia, tener servicio de meseras y cerrar fuera de horario.”

71 Zamora, op. cit., p. 661.

72 “Benito Brados pide permiso para la apertura de restaurant situado en la cuarta calle de Santo
Domingo” en Archivo Histérico del Distrito Federal, Fondo Gobierno del Distrito, Serie Fondas y
Figones, vol. 1629, exp. 444, f. 1, agosto de 1912,
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Sobre los dias en los que se cometian las infracciones, los domingos fueron
las jornadas con mas incidentes, con un total de 32 actas. Posteriormente seguian
los viernes, sabados y martes con 18 sucesos cada uno. En cambio, los dias en
los que sucedieron menos faltas a los reglamentos fueron los lunes con s6lo 10
casos. Esta informacion nos parece que revelan las preferencias que los
comensales tenian para acudir a los restaurantes. Es importante sefalar que los
dias de mayor afluencia correspondian a las fechas en las que habia funcion en
los distintos teatros de la ciudad de México.”®

Los anteriores datos estan relacionados con las horas que reportaron los
policias en lo que se cometieron las infracciones. En el horario normal de
funcionamiento de los restaurantes, es decir de siete de la mafiana a nueve de la
noche, acontecieron en total 25 infracciones. En las horas extraordinarias
permitidas originalmente por el reglamento de bebidas embriagantes de 1904 —de
nueve a una de la mafiana— ocurrid la mayor cantidad de percances a la norma:
49. En cambio, los sucesos registrados en las horas extraordinarias permitidas a
partir de 1912, de una a tres de la mafana, fueron 41. Por ultimo, soélo existen 9
casos registrados en que la transgresion de la norma sucedia después de la hora

de cierre permitida.

73 “El Teatro Folies Bergere presenta: funcién por tandas” y “Gran Teatro Hidalgo: Gran
espectaculo para la tarde del domingo 7” en Archivo Histérico del Distrito Federal, Fondo Gobierno
del Distrito Federal, Serie Carteles Desprendidos y Restaurados, acervo 4, planero 1, cajon 9.
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Mapa 3. Restaurantes infraccionados en la ciudad de México, 1910-1914
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Que la mayoria de multas fueran levantadas en la noche es explicable por
dos razones: la primera es de nueva cuenta la mayor afluencia de comensales en
las noches a la salida de las funciones de los teatros, cinematdgrafos y trenes,
como estos argumentaban paginas arriba. Sin embargo, no hay que descartar la
mayor vigilancia policiaca en las veladas nocturnas por los peligros asociados con
estas horas del dia: robos, asesinatos, rifias, delitos sexuales y prostitucion.”

Las explicaciones que los propietarios de restaurantes daban para justificar
su transgresidn nos revelan las practicas existentes para actuar al margen del
reglamento de bebidas embriagantes. El alargue del horario de los
establecimientos estaba inscrito en lo que Sebastian Rivera llama “la disputa por el
tiempo social’, el cual era “negociado a través de mecanismos de poder y
resistencia por parte de los distintos sujetos”.”

Las estrategias que establecieron los duefios de restaurantes fueron
multiples. Una de las formas mas comunes que tuvieron los infractores para retar
la versién de los policias consistid en contradecir la hora reportada o afirmar
ignorancia sobre la misma. Asi lo expresé Emeterio Ruiz, propietario del
restaurante El Louvre: “No es exacto que a la hora que el gendarme menciona
haya salido alguna persona pues ayer recuerda muy bien que cerrd a la hora
reglamentaria y por tal motivo no cree tener culpa alguna”.”® Otro argumento

comun fue el de apelar a un acuerdo del Gobernador del Distrito Federal que

74 Andrés Lopez Ojeda, “La moral oscura: conflicto cultural y vida nocturna en la Ciudad de México
durante el ultimo tercio del siglo XIX” en Culinaria. Revista virtual especializada en Gastronomia,
numero 1, 2011, p. 113.

75 Sebastian Rivera Mir, “Los relojes publicos y la unificacion social del tiempo en la ciudad de
México, 1882-1922” en Tzintzun. Revista de Estudios Histéricos, Morelia, numero 58, 2013, p. 105.
76 “Actas de infracciones del nimero 301 al 400” en Archivo Historico del Distrito Federal, Fondo
Gobierno del Distrito, Serie Infracciones, vol. 1646, exp. 127, f. 87. Afio 1911.

42



permitia a las personas que permanecieran en el interior de los restaurantes una
media hora después del cierre con el objeto de que terminaran de comer.””

Una estrategia comun entre los sancionados fue la accion de clausurar las
puertas de los restaurantes puntualmente, pero con la presencia de comensales
en el interior. Esa fue la excusa que dio Roumaldo Alvarez, duefio del restaurante
México Nuevo, para explicar la gresca que ocurrié en su establecimiento a las tres
y media de la manana: “Que a las tres de la manana se cerré el establecimiento
quedandose dichos individuos que en el interior porque aun no terminaban de
cenar y a la vez con los alimentos tomaban y ya para salirse pasado unos treinta
minutos por una discusion se suscito la rifia”.”®

Otra estratagema de la que se valieron los infractores para explicar que los
restaurantes siguieran funcionando a deshoras consistié en apelar en la privacidad
de su establecimiento. Asi lo expresdé Enrique Fernandez, encargado del
restaurante Saturno, cuando se le acus6 de vender cerveza después de las nueve
de la noche: “Fue el informante al teatro Palatino y alli se encontré a su primo el
Sr. Juan de Lis que acaba de llegar de Sonora, por lo que lo invité a cenar en el
restaurant y con la cena tomaron dos vasos de cerveza cada uno; que cenaban

por dentro del mostrador y a puerta cerrada cuando llego la policia y tocé la puerta

77 “Restaurant El Centro Potosino de Alberto Ledoyen en 52. Calle de Cinco de Febrero no. 52” en
Archivo Histérico del Distrito Federal, Fondo Gobierno del Distrito, Serie Infracciones, vol. 1652,
exp. 483, f. 2. Afo 1912. La disposicion gubernativa a la que se apela: “Se reforma el articulo 11
del reglamento del ramo, pudiendo estar abiertos los restaurantes de la 1a. Categoria hasta las 3
A. M. y hasta la 1:00 A. M. los establecidos en calles donde haya teatros” en Archivo Histérico del
Distrito Federal, Fondo Gobierno del Distrito, Serie Horas Bebidas Embriagantes, vol. 1345, exp.
976, foja 5. Afios 1911-1913.

8 “Restaurant México Nuevo de Fernando Pando, 5°. Calle de Bolivar’ en Archivo Histérico del
Distrito Federal, Fondo Gobierno del Distrito, Serie Infracciones, vol. 1651, exp. 410, f. 3. Afo
1912.
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abriendo de un empujon [...]".”° Es asi que para los propietarios y dependientes de
restaurantes la frontera entre lo publico y lo privado se desdibujaba.

Otro limite que era apelado para evitar las infracciones era la cuestién del
ambito laboral. Algunos propietarios de restaurantes afirmaban que donde los
gendarmes veian comensales no eran otros que los trabajadores acabando su
trabajo. Algunos ejemplos son ilustrativos pues nos permiten conocer las
condiciones en las que laboraban los dependientes: “[Antonio Garriga] manifesté
que efectivamente estaban alli varias personas, pero esas personas eran mozos y
demas criados que después de cerrar la fonda estaban cenando”.® También
Urbano Martinez, propietario del restaurante Paris, expresaba que habian dos
trabajadores una vez cerrado su local “pues los dependientes forzosamente tienen
que estar al interior de la cantina pues alli duermen” 8"

En todo caso, una estrategia comun de los propietarios y dependientes
sorprendidos en una infraccion por estar fuera de horario fue la de responsabilizar
a los comensales de la falta a pesar de sus ruegos o suplicas para que salieran de
sus establecimientos. Asi lo manifestd el estadounidense Geo Kingman al explicar
que “ la madrugada del dia de ayer, no estuvo el que habla en el restaurant sino la
sefiora su esposa, quien tanto por su sexo como porque las personas que

cenaban eran familias de la mejor sociedad mexicana, no pudo dicha sefora hacer

79 “Actas de infraccion que quedan sin calificar” en Archivo Histérico del Distrito Federal, Fondo
Gobierno del Distrito, Serie Infracciones, vol. 1658, exp. 1262, s.f. Afio 1913.

80 “Restaurant La Flor de un dia de Julian Sanchez en la 102 Calle de Guerrero” en Archivo
Historico del Distrito Federal, Fondo Gobierno del Distrito, Serie Infracciones, vol. 1653, exp. 677, f.
1. Afo 1912.

81 “Actas de infraccién sin imposicién de multas y con apercimiento durante el cuarto bimestre del
afio fiscal 1909 a 1910” en Archivo Histérico del Distrito Federal, Fondo Gobierno del Distrito, Serie
Infracciones, vol. 1645, exp. 121, f. 301. Afo 1910.
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salir a todos los comensales a la una y treinta minutos de la mafana”.8? Los
parroquianos de los restaurantes consideraban que el pago de sus alimentos les
otorgaba el derecho particular sobre los establecimientos, pues incluso llegaban a
ignorar las indicaciones proporcionadas por los gendarmes para que se retiraran
del lugar: “la policia levanté infraccién porque se negaron algunos individuos que
estaban cenando con cerveza a salir [del restaurante del Teatro Principal], no
obstante las indicaciones del declarante y aun de la misma policia".83

En cuanto a las faltas por la venta de bebidas embriagantes sin alimentos,
los infractores argumentaban que el expendio del alcohol se habia realizado a la
par que el comensal habia ordenado su comida, pero que la preparacién de los
alimentos era tardada y la copa se le proporcionaba antes. Por ejemplo, José
Sanchez —dependiente de un restaurante chino sin nombre— informé “que al
llegar unos clientes al Restaurant pidieron copas de cofiac las que se las sirvieron
y en seguida los alimentos que pidieron”.8

Los responsables de la infraccion también argumentaban lo contrario: que
el comensal habia terminado su cena y sélo les quedaba por finalizar su trago. Asi
lo expres6 Amador Garcia, dependiente del Lunch House: “efectivamente la
persona a que se refiere el gendarme estaba tomando una copa, pero eran en

virtud de que también se encontraban comiendo, y como hay licencia para venta

82 “Partes de infracciones, del nimero 1301 al 1400” en Archivo Histérico del Distrito Federal,
Fondo Gobierno del Distrito, Serie Infracciones, vol. 1645, exp. 120, f. 168. Afio 1910.

83 “Actas de infracciones del nimero 701 a 800" en Archivo Histérico del Distrito Federal, Fondo
Gobierno del Distrito, Serie Infracciones, vol. 1646, exp. 123, f. 129. Afio 1911.

84 Vid supra nota 58, foja 70.
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de vinos con los alimentos, no se creyo prudente negar al cliente el vino que pidié
desde el momento que estaba comiendo”.8®

Algunas de las razones proporcionadas por los infractores les permitieron
librar las multas que conllevaba violar el reglamento de bebidas embriagantes.
Muestra de ello es que el 31% de las actas de infraccion encontradas en esta
época, fueron condonadas. En el 69% restante, la mayoria de las sanciones
monetarias impuestas fueron minimas: 5 a 10 pesos si consideramos que el
articulo de la reglamentacion referida consideraba penas de hasta 200 pesos y
clausura del establecimiento.

El elevado numero de infracciones a restaurantes sin algun tipo de castigo
también se debid a la cantidad de informes en las que el responsable de la falta no
comparecio ante la comisaria correspondiente (en total treinta). Este hecho nos
revela el actuar de la policia al levantar los informes, pues en algunos casos los
gendarmes sefalaban que los comensales se rehusaron a dar sus nombres y
direcciones.® Esto nos hace pensar que algunas de estas comunicaciones eran
acciones arbitrarias por parte de los gendarmes, quienes inventaban faltas donde
no existian.

Este hecho se refuerza por las palabras de los propietarios de restaurantes,
quienes muchas veces se venian enterando de sus supuestas transgresiones una

vez que tenian que pagar la multa.?” La Sociedad Centro Comercial —de la que

85 “Actas de infracciones del nimero 301 al 400” en Archivo Historico del Distrito Federal, Fondo
Gobierno del Distrito, Serie Infracciones, vol. 1646, exp. 127, f. 161. Afio 1911.

86 “Restaurant El Acuario de Arturo Galleti, 12. Calle de Galeana” en Archivo Histérico del Distrito
Federal, Fondo Gobierno del Distrito, Serie Infracciones, vol. 1653, exp. 679. Afio 1913.

87 “Cerveceria Salon Monterrey de Julio Moran, 92. Calle de Guerrero” en Archivo Histérico del
Distrito Federal, Fondo Gobierno del Distrito, Serie Infracciones, vol. 1653, exp. 724, foja 3. Afho
1912.
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hablamos hojas arriba— se expresaba en el mismo sentido: “Que las multas
impuestas a los comerciantes, sean debidamente justificadas y comprobadas y
dando aviso en cada caso al comerciante presunto culpable; no procediendo como
hasta la fecha se ha hecho, no dandose conocimiento al interesado y sin explicarle
previamente la causa que motiva la imposicién de la multa”.® Sin embargo,
también existe la posibilidad de que los propietarios de los establecimientos
infraccionados no acudieran a la comisaria como una estrategia mas para evitar
una posible multa.®

El arbitrario actuar de los policias e incluso de los comisarios sélo es
entendible en un contexto donde “los gendarmes estaban inscritos en redes
sociales de complicidad [...]. El acoso policial estaba relacionado con una cadena
de corruptelas, intereses y favores”.?® Es asi que el accionar de los llamados
guardianes del orden podia favorecer o afectar a los restauranteros. En las
infracciones o mas comun es encontrar quejas por parte de los propietarios de
estos establecimientos ante las infracciones, a las cuales las consideran producto
de “venganzas” o “‘mala fe” por parte de los gendarmes. En otros casos, los
supuestos infractores daban a entender que existia un chantaje por parte de los
elementos policiacos ante la incapacidad de obtener prebendas o alimentos. Por
ejemplo, Federico Alonso — propietario del restaurante La Fama— describe lo

siguiente: “llegd a las siete de la noche el sefior Comisario de la 3a. Demarcacion

88 “Varias solicitudes para reformas el reglamento del ramo” en Archivo Histérico del Distrito
Federal, Fondo Gobierno del Distrito, Serie Bebidas Embriagantes, vol. 1343, exp. 881. Afio 1912.
89 “E| Comisario de la 5% Manifiesta que los infractores no obstante la cita, no se presentan a
declarar” en Archivo Histérico del Distrito Federal, Fondo Gobierno del Distrito, Serie Infracciones,
vol. 1343, exp. 1192. Afo 1913.

9 Diego Pulido Esteva, “Profesional y discrecional: policia y sociedad en la ciudad de México del
Porfiriato a la posrevolucién” en Antropologia, numero 94, 2012, pp. 79.
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Francisco Flores Verdad a quien conoce y lleva amistad y empezo6 a pedirle las
licencias del establecimiento, que le exhibio las licencias y entonces deseoso de
perjudicarlo con algo dijo que veia en el establecimiento muy poca elegancia,
saliéndose en seguida sonriendo con deseos malintencionados”.®!

Las amistades que podian entablar los restauranteros con los gendarmes,
los comisarios de policia e incluso con el Inspector General de Policia no eran,
siguiendo a Mario Barbosa, unicamente expresiones de solidaridad sino también
de conveniencia mutua.% Los propietarios de restaurantes se valian de sus
buenos contactos con los miembros de la policia para ignorar lo dispuesto por el
reglamento de bebidas embriagantes. Asi da cuenta de ello Francisco Reyes,
duefio de un restaurante-café: “es cierto que después de la noche estaban
tocando [musica] porque el gendarme del punto, que alli estaba tomando café, les
dijo que el responderia de lo que sucediera”.

Mas reveladoras son las palabras que le dirigié Sylvain Daumont, duefio de
uno de los restaurantes mas glamorosos de la ciudad, a Félix Diaz —entonces
titular de la Inspeccion General de Policia— con respecto a la guardia nocturna
que montaba un oficial enfrente de su establecimiento ubicado en la calle de
Bolivar: “Mi General, no quiero abusar, pero los tiempos no son buenos y tenemos
muchos gastos, esas cenitas muchas veces nos componen el dia. Expreso de su

bondad y si puede, mande decir a ese Sefior Oficial que se pase un poco”. La

91 “Restaurant La Fama de Federico Alonso, 22. Calle de Bolivar” en Archivo Histérico del Distrito
Federal, Fondo Gobierno del Distrito, Serie Infracciones, vol. 1650, exp. 216. Afio 1912.

92 Mario Barbosa Cruz, El trabajo en las calles. Subsistencia y negociacion politica en la ciudad de
México a comienzos del siglo XX, México, ElI Colegio de México y Universidad Auténoma
Metropolitana, 2008, p. 245.

9 “Actas de infracciones del nimero 701 a 800” en Archivo Histérico del Distrito Federal, Fondo
Gobierno del Distrito, Serie Infracciones, vol. 1646, exp. 123, f. 129. Afio 1911.
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respuesta del sobrino del presidente no deja lugar a dudas: “Para que el
mencionado tenga cuidado, pasese para hablar”.%

Los comensales de los restaurantes también aprovechaban la flexibilidad
para vigilar los reglamentos por parte de las autoridades, pues se valian de sus
contactos en el gobierno para evitar ser molestados durante su estancia en los
establecimientos. Por ejemplo, el oficial Valdés comentaba este episodio al
intentar retirar a un comensal: “ese Sefor, negandoselo, le instaba a que lo
condujera a esta Comisaria, diciéndole al dia siguiente seria separado de su
empleo, porque él, el cliente, que después supo es el Lic. Manuel Vidaurrazaga,
es intimo amigo del Inspector General de Policia”.®®

Para evitar casos como los anteriormente indicados, desde 1912 el titular de
la Inspeccion General de Policia envié una circular a las ocho comisarias de
policia recordandole a sus subalternos que soélo los empleados superiores de
policia podian levantar infracciones. El Inspector también los exhortaba a realizar
sus informes consignado las palabras de otros testigos y finalmente, les
recomendaba cumplir con la orden de informar a los infractores para su
comparecencia.%

Es probable que este tipo de indicaciones fueran desoidas cuando la red de
influencias llegaba a niveles en los que hasta el Gobernador del Distrito Federal

“*

podia estar involucrado, pues, como exponia un restaurantero: “el Sefior

9 “Carta que hace el sefior Sylvain Daumont al sefior General Félix Diaz, con el fin de darle a
conocer...” en Archivo General de la Nacién, Félix Diaz, caja 1, exp. 49, f. 8, 1910.

95 “Reposteria El Entreacto de Juan Fernandez en la 102. Calle de Guerrero” en Archivo Histérico
del Distrito Federal, Fondo Gobierno del Distrito, Serie Infracciones, vol. 1653, exp. 680. Afio 1913.
9 “El Inspector General de Policia participa de las diversas infracciones sorprendidas por la Policia
de la capital durante el presente mes a varios establecimientos” en Archivo Histérico del Distrito
Federal, Fondo Gobierno del Distrito, Serie Infracciones, vol. 1649, exp. 149, s.f. Afio 1912.
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Secretario de Gobierno del Distrito le manifestdé que ya consultaba ese Gobierno a
Gobernacion favorablemente su peticion relativa a que siguiera abierto hasta las
seis de la mafana su restaurant y que entre tanto siguiera como estaba y que si
tenia con el Sefior Comisario alguna dificultad que le dijera que le consultara por
teléfono.%”

Las dinamicas de regulacion en los restaurantes desarrolladas a lo largo de
este capitulo nos hace plantearnos un ultimo problema: ; existid una diferenciacion
social en la aplicacion de los reglamentos de bebidas embriagantes y de fondas y
figones durante nuestro periodo de estudio? En un primer momento podriamos
pensar que no, que en los restaurantes ocurrieron fendmenos similares a los
establecimientos populares estudiados por otros autores: al igual que las fondas y
cantinas, la mayoria de las transgresiones en los establecimientos de nuestro
interés eran producto del horario y la venta de alcohol sin alimentos; ademas los
propietarios también contradecian la hora reportada por los gendarmes o cerraban
sus puertas para continuar sus labores.®®

Sin embargo, existen indicios que nos hacen pensar que la aplicacion de las
normatividades en los restaurantes estuvo sesgada por la condicion social de sus
propietarios y sus comensales, quienes pertenecian a las clases altas y medias.
Estos actores sociales se valieron muchas veces de su cercania a las autoridades
para torcer la ley a su favor. Muestra de ello fue la poca cantidad de infracciones

reportadas, que una tercera parte de las mismas fueron condonadas y que las

97 “Actas del no. 1490, no multadas” en Archivo Histérico del Distrito Federal, Fondo Gobierno del
Distrito, Serie Infracciones, vol. 1657, exp. 1209, f. 36, Afo 1913.

98 Mario Barbosa, “El ocio prohibico. Control ‘moral’ y resistencia cultural en la Ciudad de México a
finales del Porfiriato” en Romana Falcén (coord.), Culturas de pobreza y resistencia. Estudios de
marginados, proscritos y descontentos, México, 1805-1910”, México, El Colegio de México, 2005,
pp. 173-178.
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penas pecuniarias fueran minimas. Es asi que solo en un caso la reiteracion de las
infracciones dieron lugar a la clausura del local de acuerdo a lo dictado en los
reglamentos.®® Esta cuestion resultaba un notable contraste con respecto a los
establecimientos destinados para las clases populares, que fueron mas

susceptibles al cierre impuesto por las autoridades.

Conclusiones

¢ Los restaurantes construyeron socialmente el espacio de la ciudad de México a
principios del siglo XX? A partir de lo revisado en el presente capitulo podemos
afirmar que si. La dinamica de asentamiento de los establecimientos de nuestro
interés nos revela que estuvieron intimamente relacionados con otros espacios:
teatros, cinematografos, estaciones de tren y hoteles. Esto se debi6 a que
respondian a la demanda existente por parte del publico que asistia a esos
lugares. A su vez los restaurantes configuraron el espacio nocturno de la capital,
permitiendo que los comensales socializaran cuando otros dormian, todo esto
gracias a los adelantos en materia de iluminacion y transporte urbano.

A pesar de los intentos que realizaron las autoridades por construir un
espacio social ordenado en la ciudad de México de esos afos, el estudio de los
reglamentos e infracciones que impactaron a los restaurantes nos revela que la
gestion gubernamental del espacio urbano fue disputada. Ejemplo de ello fueron
las acciones llevadas a cabo por los restauranteros, quienes por medio de una

asociacion mercantil lograron que se extendiera el horario de servicio de sus

99 “El Juez Cuarto Correccional pide se le informe cuando fue clausurado y abierto el restaurant El
Louvre” en Archivo Histérico del Distrito Federal, Fondo Gobierno del Distrito, Serie Fondas y
Figones, vol. 1629, exp. 467. Ao 1912.
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establecimientos. Sin embargo, no fueron los Unicos actores que solicitaron esta
modificacion a las ordenanzas existentes. Los comensales de los establecimientos
también exigieron al Gobierno del Distrito Federal alargar el cierre de los
restaurantes debido a sus practicas ligadas con el trabajo y el ocio.

Al igual que las reglamentaciones, las infracciones en restaurantes nos
mostraron que los propietarios pusieron en juego una serie de estrategias para
intentar paliar las consecuencias de sus actos, ya fuera argumentando abusos de
la autoridad o planteando escenarios plausibles dentro de los margenes de la ley.
Sin embargo, las faltas también nos muestran la discrecionalidad con la que
operaban los gendarmes al momento de interpretar la reglamentacion. Este actuar
era fruto del interés que tenian las diversas autoridades por sacar beneficio a la
norma escrita. Este hecho era auspiciado por los propios restauranteros e incluso
a algunos comensales, quienes participaban en esta red de corruptelas o
reciprocidades para velar por sus intereses.

Al final, consideramos que la construccién del espacio social relacionado
con los restaurantes fue producto de la negociacion entre los distintos intereses,

tanto gubernamentales como por los propietarios y los consumidores.
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CAPITULO DOS. “SIENDO NUESTROS FAVORECEDORES PERSONAS
ENTERAMENTE CORRECTAS”: SOCIABILIDADES Y PERFIL SOCIAL DE LOS
COMENSALES DE RESTAURANTES DE LA CIUDAD DE MEXICO

Introduccion

El presente capitulo busca desarrollar una tematica cada vez mas estudiada por la
historiografia latinoamericana: los consumidores y sus sociabilidades'® a través
del analisis de los espacios de consumo urbano, siendo el objeto de nuestro
interés las practicas sociales llevadas a cabo por los comensales de restaurantes
de la ciudad de México. En contraste con los recientes textos interesados en
estudiar los habitos libatorios desarrollados por los sectores populares, nuestro
trabajo estd enfocado en comprender las relaciones que establecian los sectores
privilegiados y medios a través del acto de comer en publico. 0’

El capitulo esta dividido en tres partes. En la primera, estudiamos las
condiciones generales que nos permiten entender quiénes eran los asistentes de
los restaurantes. Para ello, ahondamos en el costo de los alimentos en estos
establecimientos a partir de los menus y los anuncios de los locales encontrados

en la prensa, contrastando estos precios con la capacidad de consumo que tenian

100 Siguiendo a Maurice Agulhon, entendemos “sociabilidades” como aquellas relaciones informales
codificadas entre los individuos a través de los habitos y maneras acaecidas en distintos espacios:
el hogar, el trabajo, la calle y los espectaculos. Vid Maurice Agulhon, “La sociabilidad como
categoria histérica” en Formas de sociabilidad en Chile, 1840-1940, Santiago, Fundacién Mario
Gongora, 1992, p. 8.

101 Sandra Gayol, Sociabilidad en Buenos Aires. Hombres, honor y cafés, 1862-1910, Buenos
Aires, Ediciones del Signo, 2000, 234 pp., Oscar Ivan Calvo y Martha Sade Granados, La ciudad
en cuarentena: chicha, patologia social y profilaxis, Bogota, Ministerio de Cultura, 2002, pp. 275-
296, Joana Monteleone, Sabores urbanos: alimentagao, sociabilidade e consumo (Sao Paulo 1828-
1910), Tesis de maestria, Universidad de Sao Paulo, 2008, pp. 62-105, Diego Pulido Esteva, jA su
salud! Sociabilidades, libaciones y practicas populares en la ciudad de México a principios del siglo
XX, México, El Colegio de México, 2014, pp. 139-174 y Victoria Aupart Ortega, Nuevos espacios
de sociabilidad en las ciudades: las casas de café en Londres y la ciudad de México (1793-1855),
Tesis de maestria, Centro de Investigaciéon y Docencia Econémicas, 2016, pp. 59-104.
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las diversas clases sociales a partir del salario derivado del trabajo que realizaban.
Esto con el objetivo de comprender el perfil social de los comensales de
restaurantes. Ademas, examinamos los domicilios proporcionados por los
infractores de los reglamentos, insertando dichas direcciones en la dinamica socio
espacial existente en la ciudad de México de esos anos.

En la segunda parte, analizamos los distintos momentos de asistencia a los
restaurantes de acuerdo a los horarios de los habitos alimenticios existentes, los
cuales estaban ligados a dos factores: los tiempos de la jornada laboral y las horas
de ocio en los espectaculos existentes en la capital. Esto con el fin de entender
hasta que punto las sociabilidades que se desarrollaban adentro de los locales asi
como los asiduos a los establecimientos variaban a lo largo del dia. Lo anterior
mediante la utilizacion de notas de sociales y la informacién contenida en las
licencias expedidas por el Gobierno del Distrito Federal.

Finalmente, en el tercer apartado —y con las fuentes ya mencionadas—
examinamos a los diversos comensales que acudian a los restaurantes a partir de
los discursos sobre las distintas practicas sociales que realizaban: asistir a los
establecimientos solos 0 acomparnados, con amigos o en familia, haciendo énfasis
en las diferencias de género en el marco de un ambiente de cambio social

derivado del conflicto revolucionario.

I. Algunos condicionantes: precios y salarios, domicilios y trabajos
Al reflexionar sobre la sociabilidad desde la perspectiva sociolégica, Georg
Simmel afirma que ésta era simplemente “la abstraccion de la necesidad que

tienen los hombres por asociarse —abstraccion entendida en su caracter de arte o

54



juego— y que por lo tanto demandaba la mas pura, transparente y atractiva clase
de interaccion: la que hay entre iguales”.'? En los restaurantes de la ciudad de
México de principios del siglo XX, esta igualdad radicO6 en un principio
fundamental: la capacidad de pagar las viandas consumidas.

La escasez de menus de restaurantes que han llegado hasta nuestros dias
—entendible por su condicion utilitaria y efimera— asi como las inserciones
pagadas en los periddicos por los propietarios de estos establecimientos nos dan
una idea del costo que tenia salir a comer o cenar. Por ejemplo, en el restaurante
del hotel Gillow, ubicado en la Avenida 5 de Mayo, el precio de una comida al
estilo francés era de 1.50 pesos, para la cena el costo se reducia a un peso.'% Al
inaugurarse el restaurante Suizo, localizado en la primera calle de Soto, sus
propietarios informaban mediante anuncios volantes que el precio de las comidas
en tres tiempos era de 50 centavos, resultaba mas caro si se pedian los platillos a
la carta, cuestion que podemos apreciar en los precios de la tabla 1.0 El
restaurante denominado “El Dos de Abril”, ubicado en la calle homénima,
reportaba las mismas condiciones.'® Sin embargo, el costo de una comida o

cena se podia incrementar cuando se organizaba un banquete. En los

192 Georg Simmel, “The Sociology of Sociability” en American Journal of Sociology, vol. 55, no. 3,
1949, p. 257. Las cursivas son del autor.

103 The Mexican Herald, 25 de abril de 1910.

104 “Horas extraordinarias concedidas en el presente mes de marzo” en Archivo Histérico de la
Ciudad de Meéxico, Fondo Ayuntamiento, Seccion Gobierno del Distrito Federal, Serie Horas
Extraordinarias, volumen 1635, expediente 77, marzo de 1913.

105 “Miguel Lopez, restaurant en la 1a. del 2 de abril, venta de vino y licores en los alimentos” en
Archivo Histérico de la Ciudad de México, Fondo Ayuntamiento, Seccién Gobierno del Distrito
Federal, Serie Fondas y Figones, volumen 1632, expediente 680, junio de 1913.
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restaurantes Sylvain o Bach el monto por cubierto vari6 de 2 a 3 pesos, en
cambio, en el San Angel Inn se elevaba a la cantidad de 8 pesos.’¢

Tabla 1. Precios de alimentos ofertados en un restaurante

Producto Precio

Un vaso de leche 5 centavos
Una porcién de mantequilla 5 centavos
Un vaso de crema 20 centavos
Un vaso de ponche de huevo 15 centavos
Un vaso de limonada (limén mexicano) 5 centavos
Un vaso de limonada (limon 10 centavos
estadounidense)

Una dona 4 centavos
Una pieza de pastel “Fat rascal’ 3 centavos
Una pieza de mamon 5 centavos
Una taza de jiricaya 8 centavos
Un plato de pudin de arroz 8 centavos
Un plato de conserva de manzana 10 centavos
Un sandwich de jamon 15 centavos
Un sandwich de corned beef, sardina o 10 centavos
salmon

Un sandwich de queso 7 centavos
Una pieza de pastel 12 centavos
Una copa de helado 15 centavos
Fresas sin lecha ni crema 20 centavos
Fresas con crema 28 centavos
Fresas con helado 30 centavos
Una empanada de mincemeat 12 centavos
Un huevo cocido duro 6 centavos
Una rica ensalada de papas 10 centavos
Una taza de café con o sin leche 10 centavos
Un jugo caliente de carne 15 centavos
Tres hot cakes con miel 15 centavos
Unos frijoles cocidos 15 centavos
Un pieza de albdéndiga 15 centavos
Papas al vapor 10 centavos
Una pieza de salchicha Viena 6 centavos
Un huevo tibio 25 centavos

Fuente: “Restaurante Gallopin y Graf. Avenida 16 de Septiembre no. 5” en Archivo Histérico de la
Ciudad de México, Fondo Ayuntamiento, Seccién Gobierno del Distrito Federal, Serie Fondas y
Figones, volumen 1625, expediente 244, noviembre de 1908.

106 “Sociedad” en E/ Di@rio, 28 de enero de 1911, “Bach’s Restaurant”, The Mexican Herald, 28 de
enero de 1913 y “San Angel Inn”, The Mexican Herald, 7 de agosto de 1915.
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Para dimensionar el valor que tenia la comida que se expendia en los
restaurantes, es necesario mencionar la diversidad de salarios que existian en la
ciudad de México durante los afnos de nuestro interés. Con respecto a los
trabajadores urbanos no especializados, su salario era de aproximadamente 24
centavos diarios a principios del Porfiriato, lo cual apenas era suficiente para
alimentar a su familia a base de tortillas, chile, frijoles y sal. En cambio un obrero
ganaba poco mas de 80 centavos en el mismo periodo lo cual le permitia
complementar su dieta con papas, harina o arroz.'%” Moisés Gonzalez Navarro
menciona que para 1910, los trabajadores de la industria textil trabajaban poco
mas de diez horas con un salario de 13 centavos por hora.'%® E| caso de las
mujeres en este sector era mas dramatico, pues su paga era 33 por cierto menor
que sus contrapartes masculinas, ademas de que sus condiciones de trabajo eran
mas precarias.'%®

Debido a sus magros ingresos, las clases populares y trabajadoras
quedaban exentas de la posibilidad de acudir a restaurantes, tal y como lo
indicaron las palabras del Prefecto de Azcapotzalco ante la solicitud de la
Compania de Hierro y Acero de Meéxico S.A. para abrir uno de estos

establecimientos en Ferreria:

No es exacto como afirman los quejosos que sea indispensable la existencia
del mencionado giro, pues no se ocultara a esa superioridad que los operarios
a que se alude, en su mayor parte son de nuestra clase social mas baja y se

107 Enriqueta Quiroz, “Vivir de un salario: El costo del consumo doméstico” en Alicia Salmerén y
Fernando Aguayo (coordinadores), “Instantaneas” de la ciudad de México. Un album de 1883-
1884, México, Instituto de Investigaciones Dr. José Maria Luis Mora y UAM Cuajimalpa, 2013, vol.
[, pp. 127-128.

198 Moisés Gonzalez Navarro, Historia moderna de México. El Porfiriato. Vida social, coordinacion
de Daniel Cosio Villegas, 42 Edicion, México, Hermes, 1985, p. 284.

109 Carmen Ramos Escanddn, “Sefioritas porfirianas: mujer e ideologia en el México progresista,
1880-1910” en Presencia y transparencia: La mujer en la historia de México, México, El Colegio de
México, 2006, p. 159.
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abstienen de consumir en sus casas; que los proporcionan a precios elevados
y no es de su alcance, siendo los concurrentes los empleados extranjeros de la
negociacion, quienes solamente hacen uso del lugar para embriagarse, jugar,
etc. pues para su alimentacién natural tienen a sus familias en casa adecuadas
y proporcionadas por la misma Compania.''°

El Prefecto Politico acertaba en su informe, los concurrentes de los
restaurantes de la época tenian otro perfil social producto de su ocupacion. Los
parroquianos que contaron con la posibilidad econémica de asistir a estos
establecimientos eran aquellos que trabajaban en el sector de servicios publicos y
privados, labores que tuvieron una importante expansion en la ciudad de México
durante los primeros afios del siglo XX producto de la consolidacién del aparato
burocratico federal y de la integracion de la economia mexicana a los mercados
de produccion internacional. Eran aquellos varones que trabajaban en “puestos de
direccion, administracion y supervision, Illamense directores, gerentes,
administradores o encargados [...]". También es importante mencionar un grupo
intermedio entre estos Ultimos y las clases trabajadoras, eran aquellos
profesionistas u hombres con habilidades especificas para el control y
funcionamiento de cualquier empresa o despacho: “tenedores de libros [...]
empleados de oficina, comercios y negocios, mecanografos y taquigrafos [...]
agentes de ventas e ingenieros”.'!"

Sobre este hecho la historiadora Enriqueta Quiroz nos menciona que a
finales del siglo XIX los altos directivos de la administracién publica ganaban 333

pesos al mes, lo que representaba un nivel de gastos extraordinario comparado

110 “José F. Burgos pide licencia para restaurant y casa de huéspedes en Ferreria, Azcapotzalco”
en Archivo Histérico de la Ciudad de México, Fondo Ayuntamiento, Secciéon Gobierno del Distrito
Federal, Serie Fondas y Figones, volumen 1634, expediente 835, febrero de 1914.

111 Ambas citas en Hira de Gortari, “El empleo en la ciudad de México a fines del siglo XIX. Una
discusion” en Secuencia. Revista de Historia y Ciencias Sociales, vol. 3, 1985, p. 45.
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con el resto de la poblacion, esto les podia permitir acudir a restaurantes y
saborear la exclusiva comida que se vendia en ellos. En cambio, los ingenieros y
otros profesionistas miembros de las clases medias tenian la posibilidad de asistir
a estos establecimientos en ocasiones especiales, por ejemplo, en las fiestas
decembrinas o bien en las fiestas patrias. Sin embargo, su salario correspondia a
la mitad de las clases mas pudientes, lo cual implicaba endeudarse para pagar
apetitosos festines e igualarse a sus contrapartes mejor posicionadas.''?

Existen estadisticas histéricas que afirman que a finales del Porfiriato el
salario promedio mensual del sector publico era de 1.2 pesos.'"® Sin embargo,
recientes investigaciones han revelado que los ingresos de los trabajadores
publicos variaban de acuerdo a la posicibn que ocupaban en el escalafon
gubernamental. Ejemplo de ello eran las percepciones en la Administracion
General de Rastros y Mercados, cuya cabeza ganaba 12 pesos diarios y un
inspector hasta 5 pesos.'* En el caso de la Inspeccion General de Policia, el
titular del puesto ganaba 26 pesos diarios. En cambio, los oficiales de las
comisarias junto con un cada vez mas nutrido numero de burdcratas
(mecandgrafos, taquigrafos, telefonistas y telegrafistas) y profesionistas (médicos
y abogados), recibian ingresos que iban de 5 a 9 pesos diarios."'® En todo caso,

es probable que por sus ingresos solo los burdcratas con puestos de direccion,

"2 Quiroz, op. cit., pp. 130-131.

113 Estadisticas Histéricas de México, 32. Edicion, México, Instituto Nacional de Estadistica y
Geografia, 1994, tomo |, pp. 200.

114 Mario Barbosa, “Los empleados publicos, 1903-1931” en Carlos lllades y Mario Barbosa
(coords.), Los trabajadores de la ciudad de México, 1860-1950: textos en homenaje a Clara Lida,
México, El Colegio de México, 2013, p. 131.

115 Diego Pulido Esteva, “Los gendarmes: perfil social de la policia capitalina, 1900-1930” en
Marcela Davalos, Regina Hernandez Franyuti y Diego Pulido Esteva (coords.), Orden, policia y
sequridad. Historia de las ciudades, Instituto Nacional de Antropologia e Historia, 2017, pp. 187-
188.
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técnicos especializados y algunos trabajadores dedicados a las labores
administrativas pudieran acceder a los restaurantes. La llamada “burocracia
obrera” compuesta por mozos, conserjes y demas ayudantes de las oficinas de
gobierno quedaban excluidos de las finas mesas.'®

Sobre a la capacidad que la poblacion de la época tenia para el consumo
de bienes y servicios suntuarios —como lo eran los restaurantes de la época— lo
mencionado por Julieta Ortiz es revelador: “Mas de 90% de la poblacién eran
trabajadores empobrecidos de bajos salarios; 8% lo constituian burdcratas y
profesionales que vivian en las ciudades y tan sélo 2% correspondia a financieros,
grandes comerciantes y hacendados, es decir, a los duefios del dinero y del poder
adquisitivo. Por lo tanto, s6lo 2% de la poblacion total podia constituirse en un
factor consumista de peso [...]".1""

Los ingresos y el incremento del numero de los empleados publicos y
privados que se vivid a principios del siglo XX proporcionaron clientes a los
restaurantes. Podemos observar este hecho en diversas manifestaciones de
sociabilidad existentes en estos establecimientos: Alfredo Villasefior decidio
llamar su establecimiento de acuerdo al lugar de trabajo de sus comensales, “La
Oficina”.'"® Otro restaurantero solicitd un permiso para cerrar tres horas después

su establecimiento para la comida en honor de los sefores estudiantes de la

116 Mario Barbosa, “Capacitacion y posicién social de los empleados publico de la ciudad de México
a comienzo del siglo XX” en Historia Mexicana, volumen 68, nimero 2, 2018, pp. 764-765.

17 Julieta Ortiz Gaitan, “La ciudad de México durante el Porfiriato: el Paris de América” en Javier
Pérez Siller y Chantal Cramaussel, México-Francia: memoria de una sensibilidad comun. Siglos
XIX-XX, México, Benemérita Universidad Auténoma de Puebla y El Colegio de Michoacan, 2004,
volumen Il, p. 183.

118 “Fondas con venta de vinos y licores, concedidas durante el presente mes” en Archivo Histérico
de la Ciudad de México, Fondo Ayuntamiento, Seccién Gobierno del Distrito Federal, Serie Fondas
y Figones, volumen 1627, expediente 393, diciembre de 1911.
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Escuela de Comercio.''® Un gendarme encontré a los licenciados Cardoso y de
los Rios bebiendo copas sin los alimentos correspondientes en el restaurante La
Fama.'?0

La prensa también da cuenta de la importancia que tuvieron los
restaurantes como espacios de celebracion entre los profesionistas y futuros
empleados: Agustin Tellez y Rafael Lebrija festejaron la aprobacién de sus
examenes profesionales en el restaurante Gambrinus; José Aspe y Suinaga, nieto
del senador Francisco de Paula Aspe, recibid6 una comida por finalizar sus
estudios preparatorianos.’?!

Aunado a la relativa similitud en la condicion econdémica que existia entre
los asistentes de los restaurantes, otro rasgo semejante que compartian los
comensales era su lugar de habitacion. Podemos conocer este dato gracias a que
los gendarmes preguntaban a los presentes su residencia al levantar una
infraccion, esto ante la posibilidad de que se les citara posteriormente como
testigos. Es importante mencionar que tenemos que ser precavidos con las
direcciones proporcionadas por los comensales, pues siempre existia la
probabilidad de que mintieran para evitar un altercado con la autoridad. Sin

embargo, no hay que desestimar esta informacion, pues es probable que el

119 “Pascual Tarditti. Tres horas extraordinarias el 19 de julio pasado en su restaurant situado en la
calle de Dolores” en Archivo Histérico de la Ciudad de México, Fondo Ayuntamiento, Seccién
Gobierno del Distrito Federal, Serie Fondas y Figones, volumen 1632, expediente 714, agosto de
1913.

120 “Restaurant La Fama de Federico Alonso, 22. Calle de Bolivar” en Archivo Histérico de la
Ciudad de México, Fondo Ayuntamiento, Seccién Gobierno del Distrito Federal, Serie Infracciones,
volumen 1650, expediente 216, julio de 1912.

121 “Vida Social” en El Tiempo, 12 de mayo de 1912; “Nuevo abogado” en El Diario, 29 de julio de
1912 y “Sociales y personales” en El Imparcial, 15 de mayo de 1912.
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informante conociera la direccion y fuera parte de su vida cotidiana, tanto en el
transitar hacia su trabajo o en los lugares que frecuentaba.

Al localizar las sefias que mencionaban los consumidores, encontramos
una cuestion que llama poderosamente la atencién: la mayoria de los comensales
vivian afuera del primer cuadro de la ciudad de México, el cual a partir del
reglamento de bebidas embriagantes de 1903 se defini6 como una zona
restringida donde los expendios estaban obligados a contar con agua potable,
persianas que evitaran la observacion desde afuera de lo que ocurria adentro,
ademas de mobiliario construido con materiales —como el vidrio, marmol y
metal— que le otorgaba sofisticacion (ver mapa 1).'>? Esta medida tenia como
objetivo retirar los establecimientos concurridos por las clases populares del area
comercial preferida por las elites de la ciudad.

Dicha accién no era ninguna novedad, pues desde finales del siglo XIX se
intentd configurar a este espacio como el area de negocios por excelencia.'?® Este
hecho es entendible debido a que las Avenidas San Francisco y Cinco de Mayo,
ademas de Dieciséis de Septiembre, Juarez y San Juan de Letran eran donde se
localizaban las principales zonas comerciales y los distintos establecimientos
donde transcurria la vida social, entre ellos, —y como revisamos en el capitulo
anterior— los restaurantes.

Sin embargo, los pocos concurrentes que reportaban vivir en el primer

cuadro de la ciudad, lo hacian en los hoteles localizados en la zona. Pensamos

122 “Guillermo Landa y Escandon, gobernador del Distrito Federal. Reglamento para expendios de
bebidas embriagantes al menudeo” en Archivo Histérico de la Ciudad de México, Fondo Gobierno
del Distrito Federal, Secciéon Bandos, Leyes y Gobiernos, caja 72, expediente 55, 30 de enero de
1904.

123 Citlali Salazar Torres, “La figuracion de la ciudad comercial en 1883. El Plano del perimetro
central de Julio Popper Ferry” en Salmerén y Aguayo, op. cit., vol. |, pp. 68-69.
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que estas personas eran principalmente hombres que se veian obligados a acudir
a la capital para cuidar sus intereses personales o los intereses politicos y
econdémicos —tanto locales y extranjeros— que representaban. Una guia de la
época manifestaba este hecho, y la preocupacion que existia por escoger un buen

alojamiento, con las siguientes palabras:

Sin duda que las personas que no tienen casa en esta capital, van a posar a los
hoteles, y respecto de esto, deben procurar los que vengan acompafiados de
familia, ver antes qué clase de hotel es al que van a hospedarse, pues una
familia honorable no debe entrar a cualquier establecimiento de esta ciudad,
porgque en algunos, por desgracia, la moral anda muy escasa y hay facilidad para
confundir a una sefiora o sefiorita con cualquier mujer de malas costumbres. 24

Esta advertencia era propiciada por sucesos como los reportados por el comisario
de la cuarta demarcacion a su superior: “[En el restaurante] del hotel conocido con
el nombre de La Bola de Oro habian concurrido las prostitutas Maria y Josefina
Gonzalez acompafadas de un oficial del Ejército”."?°

La presencia de comensales alojados en hoteles provocaba dinamicas
especificas entre los viajeros. Por ejemplo, el restaurante Cosmopolita, en los
bajos del hotel homénimo, fue multado porque Manuel Garcia y Enrique
Carballedo se encontraban charlando y bebiendo a las 2:30 a.m. antes de subir a
sus respectivos cuartos. Al levantar la infraccion, el gendarme 1046 reporté que

los sefiores Carlos Schilman y Alfonso Guiava bebian y jugaban dominé en el

24 Francisco José Zamora, Guia indispensable del forastero en la Ciudad de México y para
calendario para el afio de 1910, 32. Edicion, México, J. Ricardo Garrido y Hermano Editores, 1910,
pp. 318-319.

125 “Carta que dirige el sefior V. Reyes al sefior Inspector General de Policia con el objetivo de que
el Hotel conocido con el nombre de La Bola de Oro...” en Archivo General de la Nacién, Félix Diaz,
caja 6, exp. 114, f. 633, 1910.
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restaurante anexo del Hotel Panama, siendo que los infractores vivian en distintos
hoteles.'?6
Con respecto a los domicilios de los comensales que acudian a los
restaurantes y que reportaban vivir fuera de esta zona de exclusividad comercial
respondian a la dindmica segregatoria existente en la ciudad de México durante
esos afnos. Desde la segunda mitad del siglo XIX, la capital de la Republica
experimentd un paulatino proceso de crecimiento explicado, segun Regina
Hernandez, por los siguientes factores: “la consolidacion del suelo urbano
producto del azolve, la erosién, la desecacion y el desagle; la desamortizacion de
los bienes de las comunidades civiles y religiosas y finalmente, de acuerdo con
Dolores Morales, la incorporacion de modernos medios de transporte”.'?” Producto
de este crecimiento, a principios del siglo XX la capital de la Republica era una
urbe cada vez mas segregada gracias al reordenamiento que hubo de la traza,
ademas de las distintas reglamentaciones que buscaron separar los espacios
destinados a los pobres y los lugares de concurrencia de entre las elites.'?8
Uno de los ambitos en los que es posible observar esta segregacion es
en el desarrollo de las colonias que surgieron por estos afios. Al noroeste, barrios

como Santa Maria y Guerrero albergaban a familias de clase media, mientras que

126 “Restaurant EI Cosmopolita de Pedro Martinez. Avenida 16 de Septiembre no. 44” en Archivo
Historico de la Ciudad de México, Fondo Ayuntamiento, Seccion Gobierno del Distrito Federal,
Serie Infracciones, volumen 1650, expediente 300, octubre de 1912 y “Actas de infracciones del
nuamero 701 a 800” en Archivo Histdrico de la Ciudad de México, Fondo Ayuntamiento, Seccién
Gobierno del Distrito Federal, Serie Infracciones, volumen 1646, expediente 123, f. 35, octubre de
1911.

127 Regina Hernandez Franyuti, El Distrito Federal: historia y vicisitudes de una invencién, 1824-
1994, México, Instituto de Investigaciones Dr. José Maria Luis Mora, 2008, p. 155.

128 Maria Dolores Lorenzo Rio, “Entre el vicio y el beneficio. Segregacién social y espacios de
entretenimiento en la ciudad de México, 1810-1910” en Mario Barbosa y Salomén Gonzalez
(coords.), Problemas de la urbanizacién en el Valle de México, 1810-1910. Un homenaje visual en
la celebracién de los centenarios, México, Universidad Autonoma Metropolitana, 2009, p. 244.
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las colonias recién desarrolladas Morelos, La Bolsa, Diaz de Ledn, Rastro, Maza y
Valle Gémez eran versiones mexicanas de los barrios proletarios europeos. En
contraste, al oeste se desarrollaron con dos enormes proyectos para la creciente
clase media profesionista urbana, las colonias San Rafael y Limantour. Por ultimo,
en la primera década del siglo XX el suroeste se convirtio en la ciudad de la
riqueza, el estilo y el poder con las colonias Juarez, Cuauhtémoc, Roma y
Condesa.’?®

Lo anterior nos permite entender por qué cuatro de los comensales
respondieron que su domicilio estaba ubicado al este o de la ciudad de México, la
cual desde la época colonial era una zona marginada en la que solamente vivian
los sectores mas pobres, debido a los riesgos que representaban las inundaciones
producidas por el Lago de Texcoco. Al oeste ocurria algo similar: sélo cinco
comensales afirmaron vivir en las nuevas colonias elegantes de la ciudad. Las
direcciones que mas se repetian eran aquellas ubicadas al norte, noreste de la
capital, en especial la colonia Guerrero. El segundo lugar de concentracion de
domicilio de comensales lo encontramos en el sur inmediato al area restringida tal

y como podemos observar en el mapa 4.

129 Mauricio Tenorio Trillo, I speak of the City: Mexico City at the turn of the Twentieth Century,
Chicago, The University of Chicago Press, 2012, pp. 11-12.
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Mapa 4. Muestra de los domicilios de los comensales de acuerdo a las direcciones proporcionadas en las
infracciones a restaurantes de la ciudad de México, 1910-1914

Simbologia 'i4

o Domicilios de comensales ',
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FUENTE Y CREDITOS: a menos de que se indique otra cosa, los mapas fueron elaborados por el autor y Laura Quiroz Rosas con base en
AHCDMX, Inf., vols. 1645-1658, 1910-1914. MMOyB, M. Marroquin y Ribera, Plano de la Ciudad de México levantado y construido para la nueva
red de cafierias, 1912.
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Al discutir sobre la necesidad de proteger a la poblacidén que vivia por estos
rumbos de las influencias de los espacios de sociabilidad populares, las
autoridades de la ciudad de México las caracterizaban con estas palabras: “al
Noreste donde se encuentra la Casa de Moneda y el Jardin de la Concordia (El
Carmen) en donde se reunen las familias vecinas de aquella demarcacion.
Igualmente convendria ampliar la zona de que se trata al sur para incluir la calle
donde se haya el Teatro Hidalgo frecuentado por nuestra modesta y honorable
clase media’'3°, es decir, estas areas eran habitadas por miembros de la clase
social que tenian la capacidad de acudir a los restaurantes para comer y
embriagarse.

Sin embargo, es posible sacar otra conclusion sobre la informacién
proporcionada por los parroquianos. La presencia de los asiduos de restaurantes
en las colonias alejadas de las oficinas de gobierno y las casas comerciales nos
habla de la cada vez mayor diferenciacion entre el hogar y el trabajo en las capas
altas y medias de la sociedad capitalina. Asimismo, esto nos manifiesta la
separacion urbana entre las zonas exclusivas para la casa-habitacién y el area
burocratica-comercial, distanciandose asi de una situacion comun entre los
artesanos de la época: la casa-taller que los obligaba a vivir, sociabilizar y trabajar

en un mismo espacio, haciendo borrosas las fronteras entre lo publico y lo privado.

130 “Proyecto de reforma del Art. 12 del Reglamento de Pulquerias de 18 de diciembre de 1901” en
Archivo Histérico de la Ciudad de México, Fondo Ayuntamiento, Seccion Gobierno del Distrito
Federal, Serie Pulquerias, volumen 1773, expediente 525, f. 4, mayo de 1907.
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Il. Los momentos de asistencia: almuerzos, comidas y cenas

En enero de 1913 el inspector General de Policia remitié un informe elaborado por
el comisario de la primera demarcacion al gobierno del Distrito Federal acerca de
la situacién que se vivia en el Café y Restaurant de Filiberto Paez, ubicado en la
Avenida de la Paz, al norte de la ciudad de México. En su escrito, el Comisario
exponia que el establecimiento abria como muchos de su tipo, esto es, a las siete
de la mafana. De esa hora hasta aproximadamente las tres de la tarde se vendian
alimentos sin bebidas embriagantes. Durante este tiempo, el lugar tenia poco
movimiento, a pesar del sonido de piano que vibraba en la estancia,
principalmente a la hora de la comida. En la tarde, el local estaba vacio y se
reanimaba paulatinamente de seis hasta ocho de la tarde, horas en las que
concurrian algunos clientes “sin menor escandalo”.

Sin embargo, a partir de las nueve de la noche todo cambiaba. El comisario
afirmaba que desde ese momento empezaban a acudir una buena cantidad de
parroquianos, de “mujeres libertinas y de prostibulos® que entraban y salian del
lugar solas o con pareja. También las bebidas embriagantes hacian su aparicion,
especialmente la cerveza y el café mezclado con alcohol. Ademas, el piano y otros
instrumentos resonaban estruendosamente, elevando el estado de animo de los
clientes hasta la una de la mafana del dia siguiente. Para el oficial de policia,
durante estas cuatro horas el recinto se convertia “en un centro de escandalos”,

una “reunion de excesos que llegan a la inmoralidad”."®

131 Todo lo anterior en “Café de Filiberto Pelaez de la Avenida de la Paz” en Archivo Histérico de la
Ciudad de México, Fondo Ayuntamiento, Seccién Gobierno del Distrito Federal, Serie Infracciones,
volumen 1651, expediente 307, octubre de 1912.
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El informe del comisario de la primera demarcacion nos da cuenta de la
diversidad de practicas que acontecian en los restaurantes de acuerdo al horario
en que acudian los comensales. Hay varios hechos que nos permiten entender los
patrones de asistencia a los que estaban condicionados los restaurantes. La
primera y mas importante era la duracién de la jornada de trabajo. Como bien
menciona el historiador francés Paul Bairoch, “el uso de los restaurantes esta
favorecido no sdlo por el nivel de ingresos sino también por la naturaleza de los
empleos en el sector de servicios, localizados en el medio urbano y dotados de
horarios lo suficientemente flexibles como para permitir una interrupcion mas
prolongada del trabajo”. '¥> Cabe recordar que un aspecto fundamental del
capitalismo decimonénico fue formar nuevos habitos laborales entre los
trabajadores, siendo uno de los mas importantes la imposicion de una disciplina
temporal con horarios establecidos. A partir de ese momento, el ritmo de la vida
estaria marcado por el silbato de la fabrica, el tic-tac del reloj y el timbre de
salida.'3?

Es importante mencionar que en esta época las nociones de tiempo en la
que viven en la capital son similares a las que describe Sandra Gayol para Buenos
Aires: “La noche parece comenzar entre las 19 y las 20, extendiéndose hasta las
24 pues, a partir de este momento, las cosas suceden a las altas horas, a
primerisima hora del dia, o simplemente la 1 a.m. La mafana se extiende hasta

las 12, cuando comienza el mediodia para desembocar en la tarde a partir de las

132 Paul Bairoch, De Jerico a México. Historia de la urbanizacién, México, Trillas, 1990, p. 290.
133 E.P. Thompson, “Time, Work-Discipline and Industrial Capitalism” en Past and Present, no. 38,
1967, p. 90.
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14”134 En el caso de los trabajadores de cuello blanco empleados en la
administracion federal, las labores empezaban entre las ocho y nueve de la
manana y finalizaban entre la una y las dos de la tarde. En otros despachos, por
ejemplo, la Secretaria de Gobernacion o de Hacienda, las labores se suspendian
a las horas antes senaladas para reanudarse de cuatro a seis de la tarde,
momento en que acababa la jornada.'®® Con respecto a las labores de las casas
comerciales y de otros servicios, un peridédico de la época resume asi el pulso de

la vida laboral y social en el centro de la ciudad:

Las calles principales de México estan siempre ocupadas durante las horas de
trabajo, a lo largo de la mafiana hasta las 12:30 o 1. Luego sigue la calma de la
hora de la siesta, y las cosas no empiezan a animarse hasta las tres o cuatro de
la tarde. A las siete, la vida en la calle esta en su apogeo. Es en esto momento
cuando los carruajes de la elite salen a su paseo vespertino a lo largo del Zécalo
y el Puente de San Francisco. Pero a las ocho de la noche ya pasé el ultimo de
los carruajes, y solo los pasos apresurados del oficinista que regresa a su casa
despiertan la calle [...] A las ocho y media de la noche, parece que ha muerto la
ultima sefal de vida, con excepcién de media docena de farmacias, dulcerias y
cantinas, la calle no tiene vida.'3

La actividad de los restaurantes se desarrollaba inversamente a lo citado.
Como mencionamos, establecimientos empezaban sus labores desde las siete de
la mafiana, momento en que se aseaba el local para tenerlo listo una hora
después.’” De ocho a doce de la tarde, habia poca actividad, momento que era
aprovechado por las grandes damas para acudir y “proveerse de la golosina
apetitosa, del bombon parisién, del chocolate del dulce escarchado [...]"."%® Sin

embargo, la afluencia de mujeres a estas horas ocurria después de la hora del

134 Gayol, op. cit., p. 133.

135 José Romero, Guia de la ciudad de México y demas municipalidades del Distrito Federal,
Madrid, Imprenta Ibérica, 1910, pp. 336-340.

136 “Night life nearly entirely lacking in Mexico City” en The Mexican Herald, 19 de enero de 1908.
137 “Actas de Infraccion sin imposicion de multas y con apercibimiento durante el cuarto bimestre
del afo fiscal 1909-1910” en Archivo Histérico de la Ciudad de México, Fondo Ayuntamiento,
Seccion Gobierno del Distrito Federal, Serie Infracciones, volumen 1645, expediente 121, foja 306,
junio de 1910.

138 “l a casa H. Deverdun Suc.” en Artes y Letras, numero 30, México, enero de 1907, pp. 20-21.
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almuerzo, pues “los habitos alimenticios de la elite comenzaban en la intimidad, es
decir, a puerta cerrada con una taza de chocolate o café”.139

Durante la pausa que ocurria de las doce a las dos de la tarde, los
restaurantes recibian un numero mayor numero de comensales para la comida.
Consideramos que los hombres que acudian a estas horas a estos
establecimientos eran aquellos que, como los bostonianos de finales del siglo XIX,
no podian ir a comer a sus hogares por la distancia del desplazamiento.'® Es asi
que los restaurantes se convirtieron en una solucién ante los problemas que
genero el crecimiento de la ciudad de México durante la primera década del siglo
XX. Sin embargo, a esa misma hora también se llevaban a cabo los almuerzos o
lunchs de las grandes personalidades de la politica, la diplomacia y los
negocios. !

Después de las cuatro, el mundo del trabajo se imponia hasta las seis de
la tarde. Las pocas actas levantadas que informaban sobre estas horas, ocurrian
en restaurantes relacionados con viajeros: los sefores Ernesto Nicolin y Rafael
Trejo tomaban copas de cofac mientras comian unas piezas de pollo en un
pequefio establecimiento cercano a la Estacion San Lazaro, al oriente de la
ciudad.'? Los gendarmes 1073 y 1078 reportaron que a esa hora sorprendieron a

dos individuos que bebian copas en el mostrador sin alimentos de por medio. En

139 Maria Susana Victoria Uribe, “La minuta del dia: los tiempos de comida de la élite capitalina a
principios del siglo XX” en Historia y Grafia, Universidad Iberoamericana, numero 34, 2010, p. 28.
140 Kelly Erby, Restaurant Republic. The Rise of Public Dining in Boston [Amazon Kindle eBook],
Minneapolis, The University of Minnesota Press, 2016, s.p.

41 “En honor de un diplomatico” en El Diario, 27 de enero de 1911, “Banquete en honor a Pino
Suarez” en El Diario, 4 de octubre de 1911 y “Sociales y personales” en El Imparcial, 15 de mayo
de 1912.

142 “Actas de Infracciones del nimero 701 a 800" en Archivo Histérico de la Ciudad de México,
Fondo Ayuntamiento, Seccién Gobierno del Distrito Federal, Serie Infracciones, volumen 1646,
expediente 123, foja 42, agosto de 1911.
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el mismo tiempo, en el restaurante del Hotel German American habia dos grupos
de americanos que estaban bebiendo y jugando dominé sin apuestas. Es asi que,
en la época, la sobremesa se convertia en un pretexto para entablar relaciones
sociales a través de la bebida y los juegos de azar.'43
A partir de las seis de la tarde la actividad restaurantera se animaba para
la cena. Las mejoras materiales en la infraestructura publica permitieron esta vida
nocturna. A principios del siglo XX, el alumbrado de la ciudad de México se hizo
extensivo, pero no generalizado a pesar de que los datos oficiales indicaban que
la capital estaba electrificada en su totalidad. '** Lo anterior posibilité que el
esparcimiento cotidiano se prolongara hasta altas horas de la noche y se
consolidara una clase de habitante en la ciudad: el trasnochador.'#5
Sin embargo, la vida nocturna de los restaurantes era diversa.
Aproximadamente de siete a nueve de la noche los restaurantes se llenaban de
miembros del gobierno, de la banca y del alto comercio que celebraban banquetes
o que simplemente disfrutaban de su cena mientras escuchaban a un quinteto de
cuerdas. '#® También este era el horario preferido para realizar reuniones de
despedida, principalmente de los viajeros que partian de la ciudad o del pais,

como de jovenes que abandonaban la vida de solteros. '’

143 “Partes de Infracciones. Del nimero 1301 al 1400” en Archivo Histérico de la Ciudad de México,
Fondo Ayuntamiento, Seccién Gobierno del Distrito Federal, Serie Infracciones, volumen 1645,
expediente 121, foja 29 y 76, marzo de 1910.

144 | jlian Brisefio, “Ese fluido magico que es la electricidad” en /Il Simposio Internacional de historia
de la electrificacion: estrategias y cambios en el territorio y la sociedad, Instituto de Investigaciones
Dr. José Maria Luis Mora, 2015, p. 5

145 Judith de la Torre Rendén, “La ciudad de México en los albores del siglo XX” en Aurelio de los
Reyes (coord.), Historia de la vida cotidiana. Siglo XX. La imagen, ¢;espejo de la vida?, México,
Fondo de Cultura Econémico y El Colegio de México, 2006, tomo V, volumen 2, pp. 39-42.

146 “Society” en The Mexican Herald, 11 de enero de 1911 y “Vida social’ en El Tiempo, 12 de
mayo de 1912.

147 “Sociedad” en El Diario, 23 de agosto de 1912, “Vida social” en El Tiempo, 6 de junio de 1912.
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Las practicas en los restaurantes cambiaban a partir de las nueve de la
noche. Las infracciones de policia dan cuenta de ello: casi la totalidad de las
transgresiones se cometieron después de esta hora. Una pequefa muestra nos la
da el informe que realizé el comisario de la tercera demarcacion sobre la clausura
del restaurante “El Louvre”. En menos de siete meses, en este establecimiento se
impusieron 20 multas, todo producto de la vida nocturna. La mas temprana de
ellas, ocurrio a las 23 horas; la mas tardia, a las 5:40 de la madrugada.'#®

También durante estas horas ocurrian con mas frecuencias las rifias entre
los comensales de los restaurantes. Por ejemplo, el comisario de la cuarta
demarcacion reportaba que Chi Ju, canciller de la legacién china en México, se
presentd a las dos de la mafana para denunciar que una hora antes el aleman
Hans Koring lo habia insultado llamandolo “chino shit y chino goddamn”'49. La
prensa también informaba de estas reyertas nocturnas que muchas veces
involucraban a diversas nacionalidades: el sefior Carlos McDonald se presenté en
la noche del 7 de julio de 1912 ante la policia por una querella a golpes con
Manuel Contreras. En otro caso un par de individuos fueron a cenar con dos
bailarinas y terminaron la velada aventando platos y sillas después de insultarse

acremente con unos esparioles.'®°

148 “Benito Brados pide permiso para la apertura del restaurant El Louvre situado en la cuarta calle
de Santo Domingo numero 50” en Archivo Histérico de la Ciudad de México, Fondo Ayuntamiento,
Seccidn Gobierno del Distrito Federal, Serie Fondas y Figones, volumen 1629, expediente 452, foja
6, agosto de 1912,

149 “Consignaciones de extranjeros habidas durante los meses de abril a junio” en Archivo Histérico
de la Ciudad de México, Fondo Gobierno del Distrito Federal, Secciéon Secretaria de Gobierno,
Serie Extranjeros, caja 2, expediente 452, s.f., junio de 1912.

150 “Escandalo en un restaurant elegante” en E/ Pais, 8 de julio de 1912 y “Escandalo en un
Restaurant” en El Pais, 21 de abril de 1913.
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Como mencionamos en el capitulo primero, el predominio del esparcimiento
noctambulo en los restaurantes no sélo es explicable por los horarios de la jornada
laboral y los adelantos técnicos de la época, también lo es por las horas de
asistencia a los teatros y cines. Asi lo manifestaba el sefior Enrique Fernandez: la
‘noche del domingo 19 del actual fue el informante al teatro Palatino y alli se
encontrd a su primero el sefior Juan de Lis, que acababa de llegar de Sonora, por
lo que lo invitd a cenar en el restaurant que esta encargado”.'®

Es posible conocer a qué hora sucedian las funciones en estos espacios
gracias a los carteles promocionales que informaban al transeunte sobre el precio
de los lugares, el programa de los espectaculos que se ofrecian y las fechas y
horarios en los que ocurrian. Por ejemplo, el Teatro Folies Bergére informaba que
el 28 de abril de 1909 tendria una funcién de cinco tandas que empezaban a las
ocho de la noche y terminaban a las once o doce de la noche. El costo de los
mejores lugares, las plateas y los palcos, eran de 3 y 1.50 pesos, incluia el costo
de acceso para seis y tres personas respectivamente.’®? Un mes antes, el Teatro
Hidalgo mencionaba un horario similar, pero con precios diferentes: una platea
entera con seis entradas valia 4.50 pesos y los palcos primeros con seis entradas

costaban cincuenta centavos menos. %3

151 “Actas de infraccién que quedan sin calificar” en Archivo Histérico de la Ciudad de México,
Fondo Ayuntamiento, Seccién Gobierno del Distrito Federal, Serie Infracciones, volumen 1658,
expediente 1262, s.f., febrero de 1913.

152 “E] Teatro Folies Bergere presenta: funcion por tandas” en Archivo Histérico de la Ciudad de
México, Fondo Gobierno del Distrito Federal, Serie Carteles desprendidos y restaurados, acervo 4,
planero 1, cajon 9.

153 “Gran Teatro Hidalgo: Gran espectaculo para la tarde del domingo 7” en Archivo Histérico de la
Ciudad de Meéxico, Fondo Gobierno del Distrito Federal, Serie Carteles desprendidos y
restaurados, acervo 4, planero 1, cajon 9.
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Segun Ana Lidia Garcia, “en nuestra época de estudio el teatro fue todo un
sistema de enclasamiento social burgués en el que se reafirmaban practicas
culturales de inclusion y exclusion, este espacio fue el lugar favorito de la
sociabilidad de la clase burguesa mexicana donde se ponia en practica estilos de
vida relacionados con la elite social capitalina”.’>* Sin embargo, la existencia de
las tandas —sistema introducido en los teatros de la ciudad de México en 1880
que consistia en vender los espectaculos que ocurrian por horas— redujo los
precios de las entradas, logrando extender el mercado teatral a un nuevo sector
de la poblacion: la clase media.’®®

Carlos Monsivais afirmaba que el grupo dominante de la vida cultural de
México —y quienes asistian a los teatros— en nuestros afos de estudio estaban
compuestos por abogados, médicos, ingenieros, funcionarios publicos, oficiales
militares, grandes comerciantes, empresarios, la élite de letrados, poetas,
novelistas, periodistas, artistas, musicos y teatristas conocidos.'® La presencia de
estos hombres de teatro también se menciona en la prensa: “El jueves ultimo salia
del teatro Hidalgo uno de nuestros repérters después de tomar sus notas teatrales
y, al pasar por cierto restaurant cercano, le llamé la atenciéon un trozo de opera

que se ejecutaba en dicho restaurant; entré a deleitarse (con el derecho de todo

54 Ana Lidia Garcia Pefia, “El teatro como espacio de distincion” en Pilar Gonzalbo Aizpuru
(edicién), Espacios en la historia. Invencién y transformacion de los espacios sociales, México, El
Colegio de México, 2014, pp. 168-169.

155 Susan Bryan, “Teatro popular y sociedad durante el porfiriato” en Historia Mexicana, volumen
33, no. 1, 1983, pp. 141-142.

156 Carlos Monsivais, La cultura mexicana en el siglo XX, México, El Colegio de México, 2010, p.
47.
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ciudadano)”."”

El cine es otro tipo de espectaculo que explica la actividad nocturna en los
restaurantes de principios del siglo XX. El cinematografo habia llegado a la ciudad
de México en agosto de 1896 y diez afos después la urbe ya contaba con 16
salones que proyectaban las imagenes producidas por las casas Pathé, Edison,
Mélies, Gaumont, Urban Trading, Warwick, Mutascope y Poliscope.'®® A diferencia
del teatro que estaba pensado para las elites, Ricardo Pérez Montfort menciona
que en “los salones en los que se proyectaban las primeras vistas se podia reunir
toda clase de representantes de los distintos sectores sociales de la capital.
Damas elegantes, fifies, y lagartijos se combinaban con palurdos, sirvientas y
genizaros”.'%?

La diversidad social de asistentes —en especial la presencia de las clases
trabajadoras— en los salones cinematdgrafos es explicable a partir de los costos
de entrada que eran mas maodicos que los de los teatros. Por ejemplo, el Salon
Nuevo ubicado en la segunda calle del Salto del Agua anunciaba que el precio de
un asiento en primera clase en funcion corrida con tres tandas de cinco de la tarde
a once de la noche costaba 25 centavos. En cambio, en primera y segunda clase

para observar una sola tanda que finalizaba a las once de la noche valia 10 y 5

157 “Alberto Ledoyer se le retira la licencia para tener abierto hasta las tres de la mafiana” en
Archivo Histérico de la Ciudad de México, Fondo Ayuntamiento, Seccién Gobierno del Distrito
Federal, Serie Fondas y Figones, volumen 1631, expediente 632, foja 1, mayo de 1913.

158 Aurelio de los Reyes, “El cine en México, 1896-1936” en Aurelio de los Reyes et al., Ochenta
afios de cine en México, México, Universidad Nacional Autonoma de México, 1977, p. 32.

159 Ricardo Pérez Montfort, “Circo, teatro y variedades. Diversiones en la Ciudad de México a fines
del Porfiriato” en Alteridades, numero 26, 2003, p. 64.

76



centavos respectivamente.'® E| horario antes mencionado de los cinematdgrafos
propiciaba la vivencia nocturna de los restaurantes, asi da cuenta de ello la sefiora
Maria Castafieda, del establecimiento llamado “Saturno”. “como cerca del
establecimiento existen algunos cinematdégrafos por la noche varias familias

solicitan cenas por lo que desea cerrar a las doce de la noche.”16!

Ill. La diversidad de comensales: hombres y mujeres.

En ultima instancia los restaurantes, al igual que todo negocio, dependian del
favor de los consumidores. Los propietarios de estos establecimientos al solicitar
una licencia para su apertura hacian énfasis en la moralidad de los posibles
concurrentes a sus locales. Se apelaba constantemente que la clientela era en su
“‘mayoria gente pacifica y de mayor orden”, miembros de “un vecindario honrado y
pacifico que no se presta a una serie de escandalos”.'6?

Estas precisiones respondian a tres cuestiones importantes: La primera es
que los duefios de estos establecimientos estaban interesados en crear un
discurso de respetabilidad hacia sus locales, lo cual atraeria a un publico selecto
capaz de pagar las viandas y bebidas que ahi se servian. La segunda se basaba
en la necesidad de diferenciar estos lugares de otros similares de su ramo, pero
con un componente popular que se pensaba era mas propenso a las faltas de

moralidad y escandalos: las fondas, figones y pulquerias. En el tercer caso, los

160 “Salén Nuevo. Gran Cinematdgrafo” en Archivo Histérico de la Ciudad de México, Fondo
Gobierno del Distrito Federal, Serie Carteles desprendidos y restaurados, acervo 4, planero 1,
cajon 1.

161 “Maria Castafieda. No hay lugar para la hora extraordinaria que se solicita” en Archivo Histoérico
de la Ciudad de México, Fondo Ayuntamiento, Seccion Gobierno del Distrito Federal, Serie Horas
Extraordinarias, volumen 1635, expediente 48, noviembre de 1912.

162 “Horas extraordinarias concedidas en el presente mes de marzo” en Archivo Histérico de la
Ciudad de México, Fondo Ayuntamiento, Seccion Gobierno del Distrito Federal, Serie Horas
Extraordinarias, volumen 1635, expediente 77, marzo de 1913.
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restauranteros se valian del lenguaje de las autoridades para lograr sus
concesiones. Por ejemplo, en el articulo XIII del reglamento de fondas y figones
establecia que el duefio o dependiente del lugar “cuidard de que ningun
concurrente permanezca en ellos en estado de embriaguez, asi como de que no
haya escandalos o que de cualquier modo se ultraje la moral y las buenas
costumbres”.'63

Sin embargo, este discurso también es posible leerlo en sentido contrario:
los restauranteros estaban preocupados por las diversas practicas que las
autoridades podian considerar como infracciones, escandalos o faltas a la moral.
Experiencias con las que lucraban y que eran indispensables para el
sostenimiento de sus locales. Es, por lo tanto, que los intereses de los propietarios
pasaban por la construccion y la defensa de un “parroquiano ideal”. EI comensal
modelo seria aquel que pudiera comer, beber, charlar, brindar, disfrutar del
ambiente —y por supuesto pagar— sin generar mayores problemas.

La apologia y exaltacion del consumidor idoneo es entendible si pensamos
a la ciudad de México de esos afios como una “ciudad moral” en el sentido que
propone Patrick Joyce: “La ordenacidon de los espacios, en términos de nuevos
cédigos de lo publico y lo privado, fue llevado adelante por el intento de constituir
el espacio céntrico de la ciudad como un medio neutral: un lugar ordenado y de

libre movimiento pero también un lugar en donde la libertad debia ser moralmente

163 “Reglamento de fondas y figones del 6 de noviembre de 1884” en Manuel Dublan y José Maria
Lozano, Legislacion mexicana o colecciéon completa de las disposiciones legislativas expedidas
desde la Independencia de la Republica, México, Imprenta de Eduardo Dublan y Compaiiia, 1887,
tomos XVII, p. 32.
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formada”.'®* Es asi que la libertad comercial restaurantera tuvo como limite la
moralidad, es decir el orden que guardaban sus comensales en estos espacios.
De ese modo, el propietario de estos establecimientos era el garante de la
misma.'®® No obstante, el consumidor ideal estaba lejano a la realidad, pues no
habia un solo tipo de asistente, si no muchos, con distintas caracteristicas y
peculiaridades.

Las fuentes consultadas son reiterativas sobre la cuestién de que en estos
establecimientos —a diferencia de otros, por ejemplo, los bares que empezaban a
surgir— se acudia acompanado. Es asi que la sociabilidad en estos espacios
consistia en relacionarse con conocidos, principalmente amigos. La prensa da
cuenta de ello: el sefior Manuel Octavio organizé una comida en el restaurant
Sylvain para despedirse de sus amigos pues partia al viejo mundo; el poeta Luis
G. Urbina era agasajado por sus coetaneos para celebrar sus logros
periodisticos. %6

Las pocas noticias de personas que acudian sin companiia a estos lugares
informan que en su totalidad eran hombres solitarios que entraban a comer y
beber sin causar gran alboroto. Una muestra la encontramos en el reporte que
realizdé un gendarme sobre el restaurant “La Flor de un Dia”. El uniformado informé

que a las 1:15 a.m. encontré al Sr. José de la O, que vivia en Mixcoac, bebiendo

164 Patrick Joyce, The Rule of Freedom. Liberalism and the Modern City, Londres, Verso, 2003, p.
151.

165 Sandra Gayol, "Ambitos de sociabilidad en Buenos Aires: despachos de bebidas y cafés, 1860-
1900” en Anuario del Instituto de Estudios Histéricos Sociales, Tandil, vol. 8, 1993, p. 270.

166 “Avisos de ocasion”, El Pais, 15 de marzo de 1912 y “Banquete en honor del poeta Urbina” en
El Diario, 10 de febrero de 1912.
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cerveza sin consumir alimentos. Un caso similar menciona que un tal senor
Bragado bebia una copa de coctel sin tener alguna vianda presente. 6’

Los hombres que acudian sin compafiia a los restaurantes terminaban
sentados en las barras o mostradores que existian en la cantina del restaurante,
mirando las copas que se podian apreciar en las vitrinas, platicando con otros
varones o asediando a las despachadoras que vendian cigarros o productos de
reposteria, tal y como lo expresa Angel de Campo: “[Si una muijer] Se refugia en
los helados napolitanos y parece que les sirve a sus clientes lumbre, asi los
enardece; despacha pasteles o chocolates, o carnes frias o inofensivas gelatinas
[...] tiene que hacerse sorda, cuando menos, a tres declaraciones postales
(porque ya hay hasta colecciones de ellas) por hora”.'68

Con respecto a los comensales que asistian a los restaurantes
acompanados, es avasalladora la cantidad de varones que aparecen
mencionados. Lamentablemente los informes elaborados por los gendarmes no
nos arrojan informacion sobre las edades y el estado civil de los comensales, lo
que no nos permite ahondar a profundidad el perfil de los mismos. Sin embargo, si
es posible afirmar que los hombres que asistian a estos espacios casi en su
totalidad convivian junto con sus congéneres, lo cual es entendible si pensamos
que para la época el ambito publico, y en especial la noche, eran supuestamente

territorio exclusivo del género masculino.

167 Respectivamente: “Restaurant La flor de un dia de Julian Sanchez en la 102. Calle de Guerrero”
en Archivo Histérico de la Ciudad de México, Fondo Ayuntamiento, Seccién Gobierno del Distrito
Federal, Serie Infracciones, volumen 1653, expediente 677, foja 1, agosto de 1912 y “Actas de
infracciones del numero 301 al 400" en Archivo Histérico de la Ciudad de México, Fondo
Ayuntamiento, Seccion Gobierno del Distrito Federal, Serie Infracciones, volumen 1646, expediente
127, foja 161, agosto de 1911.

168 Angel de Campo, “De los obstaculos para la evolucién del feminismo territorial” en Héctor de
Mauledn (seleccion y prélogo), Angel de Campo, México, Cal y Arena, 2009, p. 143.
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Es importante mencionar que a pesar de que los restauranteros afirmaban
que eran aptos para las familias decentes, muy pocas veces se les veia en la
noche. Sobre esto, el gendarme numero 1190 informé que la familia del sefor
Severo Esparza no se retiré del restaurante Prendes hasta que acabo su cena.'®®
Es probable que la escasa presencia de familias en el ambito nocturno se debia a
que éstas, por consideracién a sus miembros femeninos, preferian acudir a horas
mas “decentes”, es decir, mas tempranas 0 en espacios especialmente
acondicionados. La prensa también informaba que las familias se reunian en los
restaurantes para celebrar la union en matrimonio de sus miembros, sin embargo,
estas reuniones ocurrian al mediodia.'”®

La presencia de los nifios en los restaurantes es escasa contraria a lo que
la historiadora estadounidense Scott Haine menciona para los cafés parisinos en
la misma época: “Los padres disfrutaban la sociabilidad de los cafés, pero no se
olvidaban de sus hijos, pues generalmente los monitoreaban de cerca. Rara vez
los archivos judiciales o la prensa mencionaba a nifios sin atencién rondando por
los cafés”. ! La excepcion a lo anterior era cuando en los restaurantes se
celebraba un banquete para festejar a los infantes que recibieron los sacramentos

de la iniciacion a la fe cristiana.?72

169 “Actas de Infraccion sin imposicion de multas y con apercibimiento durante el cuarto bimestre
del afo fiscal 1909-1910” en Archivo Histérico de la Ciudad de México, Fondo Ayuntamiento,
Seccién Gobierno del Distrito Federal, Serie Infracciones, volumen 1645, expediente 121, foja 353,
junio de 1910.

170 “Comida de bodas” en El Diario, 13 de febrero de 1911 y “Matrimonio” en El Imparcial, 4 de
mayo de 1911.

171 Scott Haine, "From Drinkseller to Social Entrepreneur: The Parisian Working-Class Café Owner,
1789-1914” en Histoire Sociale/Social History, Ontario, volumen 27, numero 54, 1994, p. 289.

72 “Sociales y personales” en El Imparcial, 20 de marzo de 1911y

81



En cuanto a las mujeres en los restaurantes, sobresalen varios hechos
que encontramos en las infracciones. En primer lugar, su poca asistencia a estos
establecimientos durante las altas horas de la noche. Pensamos que su presencia
era mayor durante las mafianas o las tardes. Esta idea se trasluce en la prensa,
que hacia hincapié en los atuendos correctos que las mujeres debian portar para
estar a “la moda de ir a comer al restaurant antes del teatro o bien al salir de este,
ir a cenar a algunos de los cafés o restaurants de moda”.'”®

En los casos en que aparecen féminas durante la vida nocturna
restaurantera, no lo hacian solas. La comparecencia de mujeres en estos espacios
siempre era acompafiada de un hombre.'”* Esto es comprensible si pensamos
que el ideal burgués de la época con respecto a la feminidad estaba centrado al
mundo domeéstico, encaminado al cuidado del hogar y los hijos. Como afirma
Carmen Ramos, la participacion de la mujer fuera de la esfera privada debia
“‘mantenerse dentro de los limites de una moral que cifra en la conducta de la
mujer el honor de la familia”.’”® Sin embargo, en los periddicos de la época es
posible leer que este modelo era puesto duda en las practicas, lo que provocaba
este tipo de quejas: “jCuantos jovenes matrimonios van al restaurant a buscar en
el Honard a la Americana sensaciones gastronémicas que podrian proporcionarse,
sin embargo, en la dulzura del hogar! Con un poco de habilidad y otro tanto de

buena voluntad, la sefiora podria ofrecer a su marido un homard honorablemente

173 “Cronica de la moda” en El Diario, 23 de abril de 1911. Cfr. “Elegancias femeninas” en E/ Mundo
llustrado, 19 de abril de 1914.

74 Un hecho que llama poderosamente nuestra atencidén, y que merece mas estudio, es la
presencia de mujeres solas consumiendo bebidas embriagantes en reposterias. Vid. “Reposteria
La Tertulia de Caralampio Molina, 42. calle de Allende” en Archivo Histérico de la Ciudad de
México, Fondo Ayuntamiento, Seccion Gobierno del Distrito Federal, Serie Infracciones, volumen
1650, expediente 301, foja 2, agosto de 1912.

75 Ramos, op. cit., p. 156.
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condimentado y tan conyugal que avergonzaria a muchos de su célibe
condicion”.176

La poca presencia de las mujeres en el espacio publico nocturno también
se debia a los peligros asociados con la noche: robos, asesinatos, rifas, delitos
sexuales y prostitucion.’”” Sobre esto Ultimo, cabe mencionar la insistencia de los
gendarmes sobre la presencia de meretrices en los restaurantes. Aqui nos parece
que hay dos posibilidades que no son mutuamente excluyentes: la primera es que
en efecto existia prostitucion encubierta en los mismos debido a la intimidad
existente, ademas del uso y abuso del alcohol. Sin embargo, también existia la
probabilidad de que las autoridades llamaran “damas de la noche” a mujeres que
rompian los parametros morales existentes.

Concordamos en este punto con Judith Walcowitz quien afirma que la
mujer pobre y de clase media “en publico corria siempre el peligro de que la
confundieran con una prostituta; tenia que demostrar constantemente, en su forma
de vestir, sus gestos y sus movimientos que no era una ‘mala’ mujer”.'”® Sin
embargo, desde finales del siglo XIX mujeres de todas las clases insistian en
ocupar el espacio publico ya fueran en los teatros de variedades, los grandes

almacenes, las oficinas municipales o el pedazo de calle, lo cual nos hace pensar

176 “E| arte de la duefia de la casa” en El Pais, 30 de octubre de 1912.

177 Andrés Lopez Ojeda, “La moral oscura: conflicto cultural y vida nocturna en la Ciudad de México
durante el ultimo tercio del siglo XIX” en Culinaria. Revista virtual especializada en Gastronomia,
numero 1, 2011, p. 113.

178 Judith R. Walkowitz, La ciudad de las pasiones terribles. Narraciones sobre peligro sexual en el
Londres victoriano, Madrid, Catedra y Universitat de Valéncia, 1995, p. 429.
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que las fronteras entre lo publico y lo privado eran mas tenues de lo que se
concebian.'”®

De los parroquianos que socializaban dentro de los restaurantes,
sobresalian los politicos, funcionarios de policia y militares. En cuanto a las figuras
politicas, era comun que se reunieran en estos establecimientos para celebrar
banquetes por motivos diplomaticos, por ascensos militares o por triunfos en las
elecciones.'® Un par de infracciones también nos permiten conocer las correrias
que Enrique Zepeda, gobernador del Distrito Federal, realizaba en las noches. En
la primera, el mencionado se encontraba a las 3:45 a.m. en el restaurante del
Teatro Principal departiendo con copas de cofiac con los concurrentes.'® En la
segunda, a las 10:45 p.m. disfrutaba la musica de piano.'® Tan comun era la
presencia de Zepeda en estos establecimientos que fue en el restaurant Sylvain
donde decidié fusilar al revolucionario Gabriel Hernandez “mientras cenaba
animosamente con sus camaradas [...] y conversaba de asuntos politicos, de
mujeres, y de alegrias”.®3

También es importante recordar que, durante la Decena Tragica, uno de los
restaurantes de la ciudad de Meéxico sirvio de escenario para la violencia

desatada. Un escritor anénimo dejo testimonio de los sucesos comenta lo

79 Lucrecia Infante Vargas, “Mujeres en la ciudad: espacio, género y cultura en el escenario
urbano del México finisecular (1883-1884)” en Salmerdn y Aguayo, op. cit., vol. |, pp. 68-69.

180 “Banquete al doctor Zarraga” en E/ Mundo llustrado, 21 de mayo de 1911, “Banquet in honor of
Gustavo Madero” en El Tiempo, 12 de enero de 1912 y “Colecta para obsequiar un ministro” en E/
Pais, 1 de junio de 1912.

181 “46 actas del no. 1490, no multadas” en Archivo Histérico de la Ciudad de México, Fondo
Ayuntamiento, Seccion Gobierno del Distrito Federal, Serie Infracciones, volumen 1651, expediente
1209, foja 47, diciembre de 1912.

182 “Restaurant Del Principal, de Damaso Melero en 22. de Bolivar’ en Archivo Histérico de la
Ciudad de México, Fondo Ayuntamiento, Seccién Gobierno del Distrito Federal, Serie Infracciones,
volumen 1651, expediente 411, foja 1, septiembre de 1912.

183 “Poseido de locura homicida, el gobernador del Distrito ordena el fusilamiento de Gabriel
Hernandez” en El Diario, 27 de marzo de 1913.
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siguiente: “Gustavo Madero, como ya lo hemos dicho, fue detenido en el
Restaurant Gambrinus donde se encontraba en alegre convivialidad con los
Grales. Agustin Sanginés y José Delgado, y el Presidente de la Camara de
Diputados, Francisco Romero, que acababa de ser ascendido a General de
Brigada”."84

Con respecto a los trabajadores de la Inspecciéon General de Policia, se
esperaba que vigilaran estos establecimientos, no que consumieran en ellos.
Durante los ultimos afios del siglo XIX y principios del XX, la necesidad de
profesionalizar y aumentar el nimero de policias dio como resultado que para
1910 hubiera poco mas de 3,200 efectivos.'® Sin embargo, con el estallido del
movimiento revolucionario la necesidad de mayor cantidad de hombres que
vigilaran el orden se incrementd ante la llegada de inmigrantes provenientes de las
zonas rurales."8¢

En las multiples infracciones levantadas en la época, encontramos casos en
que los gendarmes provocaban la multa por estar bebiendo una copa durante las
horas de su trabajo. Por ejemplo, en una infraccién cometida en el restaurante
llamado Centro Potosino, se reporté que el gendarme numero 1088 tomaba una

copa en el mostrador la cual le fue expendida por la dependiente del lugar.'®” El

84 Anénimo, La decena tragica en México. Datos veridicos tomados en el mismo teatro de los
sucesos por un escritor metropolitano, Leodn, Editor J. Rodriguez, 1913, p. 43.

185 Diego Pulido Esteva, "Profesional y discrecional: policia y sociedad en la ciudad de México del
Porfiriato a la posrevolucién” en Antropologia, nUmero 94, 2012, p. 75.

186 “Pascual B. Covar, horas extraordinarias en su cantina situada en la 22. De Salitreros y 52
Hojalateria” en Archivo Histérico de la Ciudad de México, Fondo Ayuntamiento, Seccién Gobierno
del Distrito Federal, Serie Horas extraordinarias, volumen 1635, expediente 59, foja 5, enero de
1913.

187 “Actas de diversas fechas y documentos correspondientes” en Archivo Historico de la Ciudad de
México, Fondo Ayuntamiento, Seccion Gobierno del Distrito Federal, Serie Infracciones, volumen
1649, expediente 164, foja 3, septiembre de 1912.
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Oficial Ruperto Mosqueda reporté un hecho similar: encontré al gendarme numero
1189 oculté en el interior del restaurante “Novedades”, razén por la cual fue
remitido a la seccion médica de la Comisaria diagnosticandole que se encontraba
en un estado de embriaguez incompleta.' No sélo los gendarmes hacian uso de
los restaurantes, pues el Inspector General de Policia era invitado por los duefios
de los establecimientos probablemente para ganar su favor y permitir ciertas faltas
a los reglamentos de fondas y bebidas embriagantes.'®

Sobre la presencia de militares encontramos poca informacién en las
fuentes consultadas. Esto es sintomatico considerando que la ciudad de México
vivid una importante movilizacién de tropas con motivo del golpe de estado de
Victoriano Huerta, ademas que desde febrero de 1913 hasta junio de 1914 la urbe
se vio acosada por las tropas zapatistas.’® Por ejemplo, el teniente de artilleria
Manuel Pacheco le impidié al gendarme 664 la entrada al restaurante Louvre, en
donde al parecer varios hombres bebian en la madrugada.’' Es probable que la
presencia de militares en los restaurantes —y otros establecimientos de bebidas
embriagantes, se acrecent6 a partir de agosto de 1914— cuando las tropas
constitucionalistas por fin tomaron la ciudad de México. Muestra de ello es el aviso

por parte del General Heriberto Jara prohibiendo la venta de bebidas

88 Durante estos afos, legal y medicamente existian tres etapas de la embriaguez. Sobre los
sintomas de cada una de ellas Vid Deborah Toner, Alcohol and Nationhood in Nineteenth Century
Mexico, Lincoln, The University of Nebraska Press, 2015, p. 198.

189 “Invitacion que hace llegar el sefior Maximino Parajon con el fin de invitar a su apreciable
sefioria para que se digne apadrinar la inauguracion de su restaurant” en Archivo General de la
Nacion, Félix Diaz, caja 8, exp. 7, f. 152, 1910.

190 Ariel Rodriguez Kuri, Historia del desasosiego. La revolucion en la ciudad de México, 1911 a
1922, México, El Colegio de México, 2010, p. 103-105.

191 “Actas de Infraccion del numero 301 al 400” en Archivo Histérico de la Ciudad de México, Fondo
Ayuntamiento, Seccién Gobierno del Distrito Federal, Serie Infracciones, volumen 1646, expediente
127, foja 96, agosto de 1911.
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embriagantes a militares uniformados, asi como al personal de la Gendarmeria del

Distrito Federal.92

Conclusiones

¢ Los restaurantes configuraron sociabilidades entre los habitantes de la ciudad de
México a principios del siglo XX? Tras lo expuesto en el capitulo, consideramos
que si. Sin embargo, las relaciones sociales que se desarrollaron en estos
establecimientos estuvieron reservadas para aquellos que pudieran pagar los altos
costos de las viandas ofertadas. Es asi que los comensales de los restaurantes
fueron esas élites y en menor medida clases medias que gracias a sus ingresos
pudieron disfrutar los manjares ofrecidos. Estos sectores de la sociedad que
acudian a los restaurantes estuvieron conformados por politicos, militares,
funcionarios publicos, miembros del comercio y la banca, ademas de empleados
de oficinas, profesionistas, periodistas y artistas de teatro.

Asimismo, el publico y las practicas sociales que se desarrollaron en los
establecimientos variaron de acuerdo a las horas del dia. Esto se debi6é a que los
momentos de sociabilidad restaurantera estuvieron intimamente relacionados con
la duracion de la jornada laboral y la asistencia a los espectaculos publicos. Es asi
que, por las mananas, los restaurantes estaban semivacios debido a que el primer
alimento del dia se efectuaba en privado y posteriormente la rutina de trabajo

dominaba el tiempo disponible. Sin embargo, a estas horas era posible encontrar a

192 “Heriberto Jara, gobernador del Distrito Federal. Se prohibe | venta de bebidas embriagantes a
militares y policias uniformados” en Archivo Histérico de la Ciudad de México, Fondo Gobierno del
Distrito Federal, Seccion Bandos, Leyes y Gobiernos, caja 80, expediente 5, 9 de octubre de 1914.
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las grandes damas de la sociedad debido a la privacidad que otorgaba la poca
afluencia en los establecimientos.

A mediodia, con el descanso de la comida, los restaurantes aglutinaban a
los hombres selectos de la politica, el comercio y las finanzas, quienes celebraban
banquetes diplomaticos o de negocios. Ademas, era posible encontrar familias
festejando bodas y bautizos. En las noches, los restaurantes eran privilegiadas por
los asiduos a los teatros y cinematégrafos, que buscaban un lugar para saciar su
hambre nocturna después de las funciones. Estos comensales compartian los
establecimientos con los trasnochadores, quienes alargaban su estancia en los
locales hasta la madrugada y consideramos formaban parte de la clase media
citadina debido a los domicilios que informaron a la policia cuando eran
amonestados por su conducta trasgresora.

La diversidad de comensales y de sociabilidades se expresé en los
diferentes discursos. Si bien los restauranteros afirmaron que sus clientes eran un
publico respetable, las amonestaciones y conflictos que ocurrian en los
establecimientos demuestran lo contrario. A su vez, los comportamientos variaban
de acuerdo al género. Los varones podian acudir solos o acompafados,
privilegiando las tardes y las noches para su estancia. En cambio, las féminas se
veian obligadas a acudir acompafadas y limitar su presencia nocturna, esto con el
fin de no poder en duda su respetabilidad. Por ultimo, hicimos hincapié en la cada
vez mayor visibilidad que tuvieron los miembros encargados en velar el orden
publico, siendo explicable este hecho por el contexto de ampliacion de los

aparatos coercitivos (civiles y militares) en la vida social de la ciudad de México.
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CAPITULO TRES. “ESE HOMBRE MESERO ES UN ARTICULO DE PRIMERA
NECESIDAD... Y |NADIE LO SABIA!”: MUNDO LABORAL Y CULTURA
POLITICA DE LOS TRABAJADORES DE RESTAURANTES

Introduccion

El presente capitulo busca enriquecer una tematica de la historiografia social
mexicana poco estudiada: el mundo del trabajo a partir del estudio de trabajadores
ligados con los servicios urbanos, en este caso, los dependientes de restaurantes
de la ciudad de Meéxico. A diferencia de los recientes textos interesados en
analizar las condiciones laborales de los trabajadores formales de servicios
relacionados con el comercio, la banca y la burocracia, nuestro trabajo esta
enfocado en comprender las dinamicas de trabajo de los dependientes informales
y las asociaciones que crearon para mejorar sus condiciones.'%

El texto estd dividido en dos partes. En la primera, estudiamos las
condiciones de trabajo en las que se desempefaron dependientes a partir de los
anuncios clasificados, demandas, licencias e infracciones de restaurantes. Lo
anterior nos permitira ahondar en su perfil social, ademas de interpretar las
politicas de contratacion, las jerarquias internas y las diferencias salariales
existentes en estos espacios, es decir, aquella cultura laboral’®* que delimitd las

relaciones que establecieron los dependientes con sus patrones y que nos

193 Maria Dolores Lorenzo, “Aylidame que yo te ayudaré”. La politica laboral en el Banco Oriental
de México (1900-1915)” en Secuencia, Instituto Mora, no. 64, 2006, pp. 31-48; Mario Barbosa, “Los
empleados publicos, 1903-1931” en Carlos lllades y Mario Barbosa (coords.), Los trabajadores de
la ciudad de México, 1860-1950: textos en homenaje a Clara Lida, México, El Colegio de México,
2013, pp. 155-180 y Jenny Cristina Sanchez Parra, Novedad y ftradicién. Las tiendas por
departamentos en la ciudad de México y su influencia en el consumo, 1891-1915, Tesis doctoral, El
Colegio de México, 2017, pp. 71-120.

194 Susie S. Porter, “De obreras y seforitas. Culturas de trabajo en la ciudad de México en la
Compaifiia Ericsson, en la década de 1920” en Maria Teresa Fernandez Aceves y Susie S. Porter
(coords.), Género en la encrucijada de la historia social y cultural de México, Zamora, El Colegio de
Michoacan, 2015, p. 180.
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permiten entender las razones que los llevaron a transitar de las asociaciones
mutualistas a las sociedades de resistencia.

En la segunda parte, analizamos las sociedades creadas por los
dependientes de restaurantes por medio de las huellas que dejaron en los
periddicos y en los informes realizados por Departamento del Trabajo. Esto con el
propdsito de comprender las formas en la que los trabajadores de estos
establecimientos se organizaron, los mecanismos que desarrollaron para
relacionarse con otros actores (patrones, autoridades y asociaciones laborales),
ademas de entender las acciones de negociacién o confrontacion que idearon
para mejorar sus condiciones, es decir, estamos interesados en recuperar la
cultura politica '°® de un grupo de trabajadores en tiempos de crisis vy

transformacion.

I. EI mundo laboral restaurantero: jerarquias, organizacion del trabajo, condiciones
laborales y salarios

El trabajo en los restaurantes de la ciudad de México a principios del siglo XX
estaba inserto en una de las principales actividades econdmicas que existian: la
dotacion de servicios por parte del pequefio y gran comercio, ademas de los
establecimientos relacionados con la estructura burocratica, bancaria y de apoyo a
la produccion.’®® Es posible clasificar a los dependientes que trabajaban en los
restaurantes de la misma forma que otros laborantes del ramo de servicios:

trabajadores calificados que tenian una demanda constante para la direccion,

195 Miguel Ordufia y Alejandro de la Torre (coords.), Cultura politica de los trabajadores (siglos XIX
y XX), México, Universidad Nacional Auténoma de México, 2008, p. 14-15.

19 Hira de Gortari, “El empleo en la ciudad de México a fines del siglo XIX. Una discusion” en
Secuencia, Instituto Mora, vol. 3, 1985, p. 41.
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administracion y supervision de los multiples centros de trabajo; y trabajadores
poco calificados, ligados con actividades a la atencion a la clientela y a la
realizacidn de actividades de indole manual ligadas con el ambito doméstico.'®’

En los restaurantes era posible encontrar a ambos grupos de trabajadores
anteriormente sefalados. Sin embargo, existia una clara jerarquia entre ellos
basada en las laborales que cumplian, la cual era promovida por el propietario del
establecimiento. Dentro de los trabajadores calificados se encontraban en primer
lugar de importancia los administradores. Estos estaban encargados en manejar
todas las cuestiones relacionadas con la solicitud de licencias, pago de multas,
revision de libros de cuentas, seleccion y supervision del personal, ademas del
pago de salarios. '®® Posteriormente estaban los cocineros, trabajadores
especializados en el arte culinario. Muchos de ellos eran extranjeros que
aprendieron su labor en restaurantes europeos y buscaban suerte en nuestro pais.
Ademas de preparar los platillos del dia a dia, los cocineros también tenian que
preparar banquetes fuera del establecimiento.’®®

En cuanto a los trabajadores sin cualificacion encontramos en la parte
superior de la jerarquia a los gerentes, encargados o maitres, caracterizados por
la prensa de la época de la siguiente forma: “Monsieur le gerant. Sefior seriamente

vestido, que va de mesa en mesa y que vigila, inspira cierto respeto [...] Un

97 Hira de Gortari, “Los afios dificiles. Una economia urbana: el caso de la ciudad de México
(1890-1910)” en Iztapalapa. Revista de Ciencias Sociales y Humanidades, Universidad Autonoma
Metropolitana, afio 3, num. 6, 1982, p. 114.

198 “Actas de infraccidn sin imposicion de multas” en Archivo Histérico de la Ciudad de México,
Fondo Ayuntamiento, Seccion Gobierno del Distrito Federal, Infracciones, vol. 1645, exp. 121, f.
391, abril de 1910.

199 “Juicio Ordinario Mercantil por incumplimiento de contrato de prestacién de servicios como
cocinero en el Restaurant Chapultepec” en Archivo General de la Nacion, Tribunal Superior de
Justicia del Distrito Federal, Caja 0027, Folio 004939, fs. 5-6, 1900.
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gerente bien poseido de su cargo es una alhaja inapreciable, y asi, puede vérsele
que lo mismo hace en la puerta los honores de recepcion, con una delicadeza
digna de un diplomatico, que se lleva los platos de salsa procurando que esta no
caiga sobre las espaldas de los parroquianos”.?®® Posteriormente se ubicaban los
cantineros, cuyo conocimiento en la preparacion de cocteles les otorgaba una
mejor posicion que los meseros. Ademas de despachar, limpiar, y cobrar por
medio de fichas, también estaban obligados a cuidar, velar el area de cantina por
la noche, mantener la armonia entre los consumidores y evitar las apuestas
clandestinas.?0’

En el siguiente escalafén de la jerarquia del mundo laboral restaurantero se
encontraban los meseros cuyo trabajo, segun el escritor Angel de Campo,
consistia en arreglar y decorar las mesas, doblar servilletas, peinar la mantequilla,
cargar las rabaneras, disponer de los platillos e imponer su autoridad al “rebafio de
maritornes, galopines y fregatrices”. 2°2 Sin embargo, lo que se esperaba
principalmente de estos trabajadores era, al igual que sus contrapartes
estadounidenses, que fueran “atentos con las necesidades del comensal pero
nunca intrusivos [...] La educacion, la obediente y la sumisién eran consideradas

cualidades esenciales de un buen mesero”.?%® Es asi que los restauranteros

200 A, R. Bonnat, “El Sefior Gerente” en El Mundo llustrado, 12 de julio de 1914.

201 Diego Pulido Esteva, jA su salud! Sociabilidades, libaciones y practicas populares en la ciudad
de México a principios del siglo XX, México, El Colegio de México, 2014, p. 67.

202 Angel de Campo, “El México que desaparece: la Concordia” en El Imparcial, 21 de enero de
1906.

203 Andrew P. Haley, Turning the tables. Restaurants and the Rise of the American Middle Class,
1880-1920, Chapel Hill, University of Carolina Press, 2011, p. 35.
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anunciaban que su personal estaba compuesto por personas habiles y correctas,
hombres activos, inteligentes y educados.?%4

Sin embargo, habia voces que expresaban opiniones contrarias sobre el
servicio proporcionado por los meseros. El franco mexicano Auguste Genin
afirmaba que “el extranjero queda desagradablemente sorprendido de la poca
limpieza de los mozos que le sirven en los restaurantes y cafés. En México se
recluta a los mozos de los restaurantes o de café al azar, entre gente que no tiene
idea de lo que es el servicio”.2%

En cambio, segun el ya citado Micros, las meseras cumplian con otras
labores debido a su género: “Lava, vende, cobra, bebe con borrachos, recibe
innobles propinas y oye requiebros de guapos”. En su paso por la ciudad de
México, Ramoén Lopez Velarde recordaba a estas trabajadoras como “zalameras y
ladinas”, prestas a alabarlo con “conmiseraciones baladies” debido a su situacién
econdémica agravada por las constantes amenazas del gobierno local por
prohibirlas.?% Sin embargo, para el escritor Rubén M. Campos las meseras de los
restaurantes adjuntos a los bares que concurria tenian mejores atenciones para el
servicio, pues eran “‘muchachas pulcramente vestidas, sin pretensiones de
elegancia ni aspecto de cabareteras nocturnas, simplemente era solicitas para
atender a los clientes y complacerles sirviéndoles prestamente, sin sentarse a su

lado ni aceptar las copas o refrescos que las invitasen.?°” No obstante, la

204 “Café y restaurante Chapultepec” en El Mundo llustrado, 1 de enero de 1906.

205 Auguste Genin, Notes sur le Mexique, México, Imprenta Lacaud, 1910, p. 150.

206 Ramon Lépez Velarde, “Semana Mayor” [1917] en Obra poética, edicién de José Luis Martinez,
San José, Universidad de Costa Rica, 1998, pp. 315-316.

207 Rubén M. Campos, El bar: la vida literaria de México en 1900, México, Universidad Nacional
Auténoma de México, 1996, p. 110.
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Inspeccion General de Policia las juzgaba con mas dureza al considerar que
contaban con antecedentes dudosos.?%

Contamos con poca informacién para conocer las politicas de contratacion
dentro de los restaurantes. Empero gracias a los anuncios clasificados sabemos
que los requisitos para ingresar a laborar en estos establecimientos variaban de
acuerdo al grado de calificacion del trabajador. Debido a que sus habilidades eran
apreciadas, algunos cocineros tenian la capacidad de escoger dénde trabajar o
exigir condiciones laborales mas ventajosas, por ejemplo, firmar un contrato con
su patron.?%° Sin embargo, esta situacion soélo estaba reservada para aquellos
cocineros cuyo oficio otorgaba prestigio al restaurante. En cambio, las cocineras
no gozaban de ese privilegio debido a que su trabajo era considerado de menor
calidad a la de sus contrapartes masculinas.2'°

Muestra de ello es la demanda que el cocinero francés Louis Valentin
entablé hacia su connacional Emmanuel Bayonne, propietario del Restaurant
Chapultepec, por incumplimiento de contrato. En el acuerdo se estipulaba que el
restaurantero seria el responsable de sufragar los costos de transportacion de
Valentin desde Marsella, las responsabilidades que el cocinero tendria, el monto
mensual de sus honorarios y las razones de rescisién de la contrata.?!

La anterior demanda también resalta una cuestion importante en la
contratacion de cocineros: la nacionalidad. En los anuncios clasificados tanto el

propietario del restaurante como el futuro trabajador hacian énfasis del origen,

208 “Que informen las Comisarias acerca de las fondas, reposterias que tengan licencia para
musica” en Archivo Histérico de la Ciudad de México, Fondo Ayuntamiento, Seccion Gobierno del
Distrito Federal, Fondas y Figones, vol. 1627, exp. 387, f. 4, noviembre de 1911.

209 “Avisos” en El Imparcial, 18 de febrero de 1911 y “Sirvientes” en El Pais, 7 de abril de 1911

210 “Decadencia del arte culinario” en El Tiempo, 12 de enero de 1912.

211 Vid supra nota 5.
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cuestion explicable en el caso de los duefios de locales, la gran mayoria de ellos
extranjeros que preferian contratar a sus connacionales, esto debido a estilo de
comida ofertada en el local, pero sobre todo por los vinculos de paisanaje
existentes.?'?

En contraste, los anuncios clasificados dirigidos para meseros, meseras y
otros ayudantes muestran pocos requisitos para ingresar a laborar en los
restaurantes. Por ejemplo en anuncios publicados en la prensa se mencionaba lo
siguiente: “Muchacho mesero, apto con buenas referencias y sin pretensiones,
tendra trabajo inmediatamente, lo mismo una buena galopina”.?'® Las noticias de
sus antiguos patrones fueron un factor importante para la contratacion en estos
puestos, pues fueron el Unico requisito que se repitié en diversos los avisos de
ocasion.?'* Aunque —al igual que en caso de los cocineros— la nacionalidad fue
un poderoso aliciente para la contratacién de los dependientes. Eso revela la
demanda penal por robo en el restaurante “Vista Alegre”, cuyo propietario espafiol
contraté exclusivamente a sus paisanos para la labor de encargado, cantinero y
mozo.%1%

Es importante mencionar que existi6 una mayor cantidad de anuncios
solicitando meseras a diferencia de su contraparte masculina. 2'® Esto es

entendible debido al atractivo que representaban para consumidores

212 “French chef, desires position” en The Mexican Herald, 3 de septiembre de 1913, “Wanted a
German cook for Restaurant Mandel” en The Mexican Herald, 26 de octubre de 1913. “, “German
chef wants work” en The Mexican Herald, 12 de noviembre de 1913 y “Wanted a good Swiss cook”
en The Mexican Herald, 25 de noviembre de 1913

213 “Sirvientes” en El Imparcial, 8 de enero de 1911.

214 “Avisos economicos” en El Pais, 28 de junio de 1911 y “Avisos de ocasion” en El Imparcial, 9 de
noviembre de 1911.

215 “Juicio Penal por robo de pesos en el restaurante Vista Alegre” en Archivo General de la Nacién,
Tribunal Superior de Justicia del Distrito Federal, Caja 0379, Folio 067799, fs. 1-5, 1905.

216 “Avisos de ocasién” en El Imparcial, los dias 1, 4, 17 de junio, asi como el 5 de agosto de 1911.
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predominante masculinos, cuestion que es resaltada por la solicitud de que las
meseras tuvieran “buena presencia”, hecho que no se mencionaba con los
meseros.?!”

La utilizacion de meseras como recurso de explotacibn en los
establecimientos fue combatida desde 1903 por el Gobierno del Distrito Federal
mediante un decreto que prohibia su contratacion. Sin embargo, esta disposicion
fue en multiples ocasiones violada por los duefios de los restaurantes.?'® Las
razones para prohibir el trabajo femenino en estos locales eran que las meseras
atentaban contra la moralidad publica, pues se afirmaba que ellas fomentaban la
embriaguez y sus labores eran sélo un disfraz para ejercer la prostitucion.?'?

A pesar de las supuestamente terribles consecuencias que las meseras
provocaban al publico, su labor en los restaurantes continu6. Es asi que en 1912
el Gobierno del Distrito Federal volvié a vetar la presencia de trabajadoras en los
establecimientos, argumentando los frecuentes escandalos e infracciones que
motivaban.??® Aunque la medida fue celebrada por el Ayuntamiento de la ciudad
de México, el problema persistio debido a que los restauranteros afirmaban que

las mujeres eran de su parentela y por ende no podian prescindir de ellas.??’

217 “Anuncios Clasificados” en The Mexican Herald, 4 de septiembre de 1915.

218 “Con motivo de escandalos originados por las meseras de servicio en el restaurante El
Bosque...” en Archivo Histérico de la Ciudad de México, Fondo Ayuntamiento, Seccién Gobierno
del Distrito Federal, Serie Fondas y Figones, vol. 1621, exp. 83, f. 1, septiembre de 1903. Cfr. “Un
incentivo a la prostitucion” en La Voz de México, 14 de agosto de 1904.

219 “Cruzada contra la inmoralidad” en El Pais, 14 de octubre de 1906 y “Las fondas y restaurants”
en La Voz de México, 3 de junio de 1908.

220 “E] Concejal Gutiérrez de Lara propone que se felicite al Gobierno del Distrito por haber
prohibido que haya mujeres empleadas” en Archivo Histérico de la Ciudad de México, Fondo
Ayuntamiento, Seccion Gobierno del Distrito Federal, Serie Policia en general, vol. 3645, exp.
1706, f. 2, marzo de 1912.

221 “Prohibir que en los establecimientos del Ramo estén servidos por meseras” en Archivo
Histérico de la Ciudad de México, Fondo Ayuntamiento, Seccion Gobierno del Distrito Federal,
Serie Bebidas Embriagantes, vol. 1342, exp. 789, f. 22-24, febrero de 1903.
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Las condiciones de trabajo en las que se desarrollaban los trabajadores de
restaurantes variaban de acuerdo al espacio laboral en que se encontraban,
aunque existian ciertos elementos comunes. En general, todos los dependientes
tenian una jornada laboral de sol a sol. Las labores de los trabajadores
comenzaban a las siete de la mafana, momento en que los meseros y los
ayudantes se encargaban de asear el establecimiento, barrer el frente, acomodar
las mesas y demas enseres para el trajin del dia. En el caso de los cocineros,
éstos tenian que encender las estufas y hornos que funcionaban con lefa,
ademas de ir preparando los alimentos que se necesitarian para mas tarde.???

El trabajo concluia al cierre del establecimiento, es decir a las diez de la
noche segun el reglamento vigente. 222 Sin embargo, los propietarios de
restaurantes tenian la opcion de pagar una licencia de horas extraordinarias que
les permitian cerrar sus establecimientos hasta la una de la manana en 1910. En
1912 este permiso se prolongoé hasta las tres de la manana, pero muchos locales
no respetaban esa hora y prolongaban sus actividades, cuestion que los
dependientes tenian que soportar.??*

Para algunos trabajadores la jornada terminaba, pero su estancia
continuaba en los locales. Por ejemplo, el sefior Urbano Martinez, propietario del
restaurante y cantina “Paris”, reportaba al Jefe del Cuerpo de Gendarmeria que

los dependientes Andrés Pardo y Miguel Canteras se encontraban a deshoras en

222 “Actas de infraccion sin imposicién de multas” en Archivo Histérico de la Ciudad de México,
Fondo Ayuntamiento, Secciéon Gobierno del Distrito Federal, Serie Infracciones, vol. 1645, exp.
121, . 306, abril 1910.

223 Manuel Dublan y José Maria Lozano, Legislacion mexicana o coleccion completa de las
disposiciones legislativas expedidas desde la Independencia de la Republica. México, Imprenta de
Eduardo Dublan y Compaiiia, 1887, tomo XVII p. 32.

224 “Acuerdo” en Diario Oficial de los Estados Unidos Mexicanos, 20 de enero de 1913.
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su establecimiento puesto que dormian en su interior.2?® Es probable que este
hecho estaba considerado en el contrato de los dependientes y en menoscabo de
su salario, ese es el caso del encargado y mozo del restaurante atracado antes
mencionado, quienes vivian en los altos del establecimiento para poder cuidarlo e
iniciar sus labores temprano.??8

Las condiciones de los cocineros también dependian de la calidad de las
instalaciones existentes en las cocinas. Un informe del Consejo Superior de
Salubridad tras el incendio del restaurant Cosmopolita reportaba lo siguiente: “En
el departamento de cocina del restaurant trabajan un niumero de personas que
apenas pueden moverse, donde por efecto de los braseros y de la estufa llega a
elevarse la temperatura a un grado que la respiracion se hace penosa a causa del
humo que invade toda la cocina, condiciones en que se encuentran las personas
que alli trabajan”.??”

Uno podria pensar que los meseros laboraban en condiciones mas
benignas al encontrarse en los amplios salones de los restaurantes, sin embargo,
tenian que estar parados largas horas sin descanso, puesto que no existia una
‘ley de la silla” como en el caso chileno que a partir de 1914 obligaba a los
propietarios de los establecimientos a colocar asientos para el uso de los
dependientes.??8 Ademas, los meseros —al estar en contacto con la clientela—

estaban expuestos a lesiones al intervenir como mediadores en las rinas de los

225 Vjd supra nota 20, foja 301.

226 V/id supra nota 18

227 “Incendio en el Café y Restaurant Cosmopolita” en Archivo Histérico de la Ciudad de México,
Fondo Ayuntamiento, Seccidon Gobierno del Distrito Federal, Serie Fondas y Figones, vol. 1624,
exp. 228, enero de 1908.

228 Sergio Grez Toso, “El escarpado camino hacia la legislacion social: debates, contradicciones y
encrucijadas en el movimiento obrero y popular (Chile: 1901-1924)” en Cyber Humanitas. Revista
de la Facultad de Filosofia y Humanidades, Universidad de Chile, nimero 41, 2011, p. 19.
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comensales.??® En el caso de las meseras, éstas eran susceptibles a recibir
requiebres, piropos y albures por parte de los parroquianos, cuestion resumida en
el siguiente poema: “No hay una que no nos eche una mirada melosa, cuando
pregunta mimosa/’¢lo quiere solo o con leche?’/Y haciendo albur del café/alguien
le ha dicho ya: ‘pues yo mire, la verdad, lo querria con usté”.2%°

Al igual que las condiciones laborales y las politicas de contratacién, los
salarios de los dependientes de restaurantes fueron diversos. Los cocineros
fueron los trabajadores mas favorecidos en este aspecto pues a lo largo del
periodo de estudio recibian entre 350 y 150 pesos de salario mensual. En cambio,
sus contrapartes femeninas percibian un ingreso menor que oscilaba entre 40 y 80
pesos mensuales. Lo anterior se debia a que su oficio era considerado menor con
respecto a la de su contraparte masculina.?®’ No tenemos informacion sobre los
salarios que se les pagaban a los cantineros en los restaurantes, empero,
podemos deducir que éste era mayor a los 60 pesos al mes que recibian sus
contrapartes de las cantinas que poblaban las colonias populares.?®?

En cuanto a los meseros, sabemos que en los afos anteriores a 1912 una
gran mayoria de ellos no recibian paga por parte de los propietarios de los
restaurantes, aunque existian excepciones como las del restaurante Gambrinus,
que pagaba veinte pesos mensuales.?33 Este monto era insuficiente pues los

dependientes “tenian que presentarse correctamente vestidos y era un gasto

229 “Escandalo en un restaurant” en El Imparcial, 9 de noviembre de 1909.

230 Diego Pulido Esteva, “Las meseras en la ciudad de México, 1875-1919” en Elisa Speckman
Guerra y Fabiola Bailon Vasquez, Vicio, prostitucién y delito. Mujeres transgresoras en los siglos
XIX y XX, México, Universidad Nacional Autbnoma de México, 2016, p. 24.

231 “Avisos de ocasidn” en E/ Imparcial, 30 de mayo de 1913.

232 Pylido, Sociabilidades..., op. cit., p. 66.

233 “Meseros y cocheros” en El Imparcial, 21 de noviembre de 1905.
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excesivo para sus utilidades”. 224 En términos comparativos, las ganancias
mensuales de los meseros que recibian salario eran menores a los ingresos de las
clases trabajadoras. En un informe elaborado por el Departamento del Trabajo
sobre la economia familiar de una familia del sector popular, se mencionaba que el
jefe de familia ganaba 30 pesos laborando como obrero textil.>*>

En cambio, los ingresos de los meseros sin salario provenian en su
totalidad de las propinas que les otorgaban los comensales por sus servicios, pero
éstas variaron a lo largo de nuestro periodo de estudio. Los datos contenidos en la
prensa nos sugieren que durante esos afnos el monto de las propinas cayeron: en
1908 una propina sustancial consistia en 1 o 2 pesos, siendo lo comun 50
centavos; para 1911 esta ultima cifra resultaba extraordinaria, siendo comun que
los meseros recibieran entre 20 y 25 centavos. 2 Este monto era
considerablemente menor si consideramos que para esos afnos una costurera a
destajo obtenia hasta 68 centavos por prenda, sin embargo, el tiempo invertido en
atender a un comensal era menor.?3’

Esta informacion concuerda con la caida de los salarios acaecida durante la
revolucion mexicana, cuestion explicable por la fuga de dinero metalico durante el
gobierno huertista y la emisién de billetes sin respaldo por parte de las facciones

constitucionalistas, lo que provocod el colapso del sistema monetario y una

234 “Los meseros pretenden holgar” en El Pais, 27 de abril de 1912.

235 “Ingresos y egresos de una familia obrera, durante el lapso de una semana” en Archivo General
de la Nacién, Departamento del Trabajo, caja 68, exp. 2, f. 56, 1914,

236 “Tips Form Greatest Part of Revenue of Mexico Waiter” en The Mexican Herald, 9 de febrero de
1908 y “Tippers and Tippes” en The Mexican Herald, 8 de febrero de 1911.

237 “Expediente relativo a los informes que dan las investigadoras acerca de los datos recogidos
entre varias clases de obreras” en Archivo General de la Nacién, Departamento del Trabajo, Caja
91, exp. 4, f. 3, 1914.
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escalada inflacionaria que afecté la capacidad de compra de la poblacién durante
los afios de 1915y 1916.2%8

Las condiciones en el mundo laboral restaurantero eran —al igual que el del
mundo del trabajo de la época— en parte producto de una falta de reglamentacion
laboral a finales del Porfiriato y a principios de la revolucién. La base de las
relaciones laborales estaba fundamentada en esos afos por la libertad de trabajo
e industria contemplada en el articulo cuarto de la Constitucién de 1857, ademas
de sus limites contenidos en los articulos tercero y quinto.?3® En la visién liberal
contenida en la Carta Magna, las relaciones laborales se entablaban entre
propietarios y trabajadores como entes individuales donde la funcién del Estado
era permitir el laissez faire de los particulares.

Este hecho también estaba plasmado en el capitulo primero del libro
segundo del Cédigo de Comercio de 1889, donde se reglamentaban los multiples
contratos mercantiles, entre ellos los realizados entre “los empleados de los
comerciantes en lo que concierne al comercio del negociante que lo tiene a su
servicio”.?** Es asi que en caso de desavenencias entre un restaurantero y sus
dependientes, el agraviado podia entablar un juicio mercantil como en el caso del
cocinero francés mencionado pagina antes. No obstante, este recurso legal era
costoso y su duracion se podia prolongar varios afios con un resultado incierto, no

siendo viable para todos los trabajadores por sus escasos ingresos.

238 Amilcar E. Challu y Aurora Gémez Galvarriato, “Mexico’s real wages in the age of the great
divergence, 1730-1913” en Revista de Historia Econémica/Journal of Iberian and Latin American
Economic History, Universidad de Cambridge, volumen 33, numero 1, 2015, pp. 104-105 y Sandra
Kuntz Ficker, “De las reformas liberales a la Gran Depresion, 1856-1929” en Historia minima de la
economia mexicana, 1519-2010 [Amazon Kindle Ebook], México, El Colegio de México, 2012, s.p.
239 Manuel Dublan y José Maria Lozano, Legislacion mexicana o Coleccion completa de las
disposiciones legislativas..., México, Imprenta del Comercio, 1877, tomo IX, p. 385.

240 Dublan y Lozano, op. cit.,1890, tomo XIX, p. 561-562.
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Es asi que los dependientes de restaurantes buscaron otros medios para
solucionar sus conflictos con sus patrones. Una via para los trabajadores de
restaurantes fue pedir a otras autoridades que intercedieran por sus intereses. Por
ejemplo, el cocinero francés A. Fritalurz le solicité al Inspector General de Policia
que lo asesorara para obtener la liquidacion de su sueldo una vez que el
propietario del restaurante del Casino Union se habia dado a la fuga después de la
quiebra de su establecimiento.?*!

A pesar de este liberalismo que permeaba en la participacién de las
autoridades en cuestiones del mundo del trabajo, los conflictos obreros ocurridos
desde 1906 obligaron al régimen de Diaz a adaptar una intervencion cada vez
mas activa en materia laboral, cuestion que Madero retomé6 durante su gobierno
con la creacién del Departamento del Trabajo el 15 de diciembre de 1911, entidad
adscrita a la Secretaria de Fomento y que desde ese momento seria un importante
interlocutor y mediador ante las demandas de los trabajadores.?#?

El vacio legal existente en la cuestion laboral, la inexistencia hasta 1911 de
una autoridad encargada de esos menesteres, pero sobre todo el excedente de
mano de obra no calificada en el mercado laboral de la ciudad de México favorecié
a los propietarios de restaurantes que impusieron condiciones ventajosas frente a
sus dependientes para disminuir los gastos en sus establecimientos, siendo
destacable la ausencia de salario en los meseros. Consideramos que estas

condiciones laborales adversas fueron las que impulsaron a los trabajadores de

241 “Carta que dirige el sefor Frifaher al sefior Inspector General de Policia con el fin de que el
sefor A. Fritalurtz...” en Archivo General de la Nacion, Félix Diaz, caja 7, exp. 35, f. 437, 1910.

242 John Lear, “Del mutualismo a la resistencia: las organizaciones laborales en la Ciudad de
México de fines del Porfiriato a la Revolucion” en Carlos lllades y Ariel Rodriguez Kuri (coords.),
Ciudad de Meéxico. Instituciones, actores sociales y conflicto politico, 1774-1931, Zamora, El
Colegio de Michoacan, 1996, pp. 184-186.
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restaurantes a crear diversas asociaciones mutualistas que, como veremos,

buscaron revertir su situacion de multiples maneras.

Il. Cultura politica de los trabajadores de restaurantes: organizaciones, demandas
y confrontaciones
El 22 de septiembre de 1909 en los altos del numero 28 de la calle del Puente
Quebrado (hoy Republica del Salvador) se fund6 la Sociedad Mutua de
Dependientes de Restaurantes. Sus miembros fundadores fueron J. Guadalupe
Rojas, José Hernandez Asenjo, Andrés Pampin, Aureliano Davila, Aniceto Montiel,
Vicente Mejia, Juan Rivero, Octavio Cortés, José Becerril, Francisco Suarez Lopez
y una decena mas de meseros.?*3 Al igual que otras sociedades mutualistas de la
época, la Cooperativa de Dependientes de Restaurantes buscé en un primer
momento el auxilio mutuo a sus miembros en caso de enfermedad o defuncién,
fomentar el ahorro y la moralidad, evitar la embriaguez y velar por los intereses de
sus agremiados.?*4

No era la primera vez que los meseros de restaurantes creaban una
mutualidad, pues para la época existian dos experiencias previas. Tenemos
conocimiento que, a mediados de 1874 Magdaleno Gomez, Isidro Hernandez,
Santiago Lopez, Félix Lopez y Remigio Pérez, trabajadores del café “La
Concordia”®, iniciaron junto con otros cuarenta y ocho dependientes de

restaurantes la Sociedad Unién y Concordia de Meseros. Al ser una union mutual,

243 Jacinto Huitron Chavero, Origenes e historia del movimiento obrero en México, México, Editores
Mexicanos Unidos, 1974, p. 102.

244 Reglamento de la Sociedad Mutuo Cooperativa de Dependientes de Restaurantes, fundada el
22 de septiembre de 1909, México, Tipografia de Carlos Cutleroth, 1910 citado por Juan Felipe
Leal, Del mutualismo al sindicalismo en Meéxico, 1843-1911, 22 Edicién, México, Juan Pablos
Editor, 2012, p. 161.
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sus objetivos eran crear un fondo comun para ayudar a sus socios y
posteriormente a sus familias “en todas las adversidades de la vida”.?*°

En sus mejores afios, en la década de los ochenta, esta asociacion llegd a
tener 3 500 afiliados y formé parte del Gran Circulo de Obreros de México (1872-
1883). Lo anterior les permiti6 a sus representantes participar en los dos
Congresos Obreros (1876 y 1879) y después integrarse a la Convencion Radical
Obrera (1888-1903).24¢ Esta asociacion fue contemporanea y rival de la Sociedad
Mutua de nuestro interés, pues en 1913 informé que contaba con 723 miembros y
cinco filiales en los estados de México, Puebla y Tlaxcala.?*” La congregacion
persistio hasta la segunda década del siglo XX bajo el nombre de Benemérita
Sociedad Mutualista Unién y Concordia, con una fuerte vertiente catdlica. 248

La segunda experiencia mutualista entre los dependientes de restaurantes
fue la llamada Sociedad Alianza Mutualista del Gremio de Meseros Mexicanos
creada en 1900.2*° Sabemos que esta asociacion estuvo activa en los primeros
quince anos del siglo XX, siendo especialmente numerosa durante el Porfiriato,
siendo incluso participe de la Convencion Radical Obrera durante su ultimo

ano.?%® Sin embargo, para 1912 la cantidad de agremiados existentes no

245 Bases y estatutos de la Sociedad de Socorros Mutuos del Ramo de Meseros Unién Concordia,
iniciada el 14 de junio de 1874, México, Imprenta de la Viuda e Hijos de Murguia, 1878, p. 7.

246 Moisés Gonzalez Navarro, Historia moderna de México. El Poffiriato. Vida social, 4* Edicion,
México, Editorial Hermes, 1986, p. 347. Sobre el universo mutualista de finales del siglo XIX Vid
Florencia Gutiérrez, El mundo del trabajo y el poder politico. Integracién, consenso y resistencia en
la Ciudad de México a fines del siglo XIX, México, El Colegio de México, 2011, pp. 31-67.

247 “Cuestionarios e informes con los datos de las asociaciones, uniones, agrupaciones, ligas, etc.”
en Archivo General de la Nacién, Departamento del Trabajo, caja 14, exp. 11, f. 23, 1913.

248 Fstatutos y reglamento interior de la Benemérita Sociedad Mutualista Unién y Concordia,
México, Imprenta de J. I. Mufioz, 1927, 88 pp.

249 Vid supra nota 47, f. 52

250 “| @ Confederacion del Trabajo” en El Popular, 15 de marzo de 1903.
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superaba la centena, siendo probable que haya perdido miembros ante la
Sociedad de nuestro interés.?"

A diferencia de las asociaciones mencionadas, la Sociedad Mutua de
Dependientes de Restaurantes logré abandonar su condicion exclusivamente
mutualista para convertirse en una sociedad de resistencia interesada en la
confrontacion patronal, la negociacién pragmatica con las autoridades de la
Ciudad de México, pero también el control y gestién sobre el proceso de trabajo.

Es posible entender este cambio debido a tres factores: en primer lugar,
por las condiciones laborales existentes en los restaurantes y el deterioro de los
ingresos de los trabajadores por la disminucion del monto de las propinas,
impactadas por las crisis ocurridas los bienios de 1906-1907 y 1910-1911, pero
sobre todo por la carestia generalizada acaecida en el fatidico afio de 1915. En
segundo lugar, por la lucha revolucionaria que trajo consigo un debilitamiento de
los controles estatales establecidos durante el Porfiriato, lo cual permitié un mayor
margen de organizacion, accion y cooperacion entre las asociaciones laborales.
Finalmente, por el arribo de nuevas autoridades citadinas receptivas a las
demandas de los trabajadores e interesadas en la mediacién laboral con un
marcado interés politico.

La Sociedad Mutua de Dependientes de Restaurantes inicié sus labores en
un contexto en que el gobierno porfirista propicio el florecimiento de mutualidades,
deseoso de afianzar su control sobre los trabajadores urbanos, propagar el

discurso de conciliacidén de clases y evitar asi la confrontacién entre el capital y los

251 “Gremios y corporaciones” en El Imparcial, 23 de enero de 1905, “Sociedad Alianza de
Meseros” en El Diario, 3 de octubre de 1912.
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trabajadores que sacudia en esos momentos a diversas ciudades de Estados
Unidos, Europa y por supuesto de nuestro pais.252

La poca informacion que tenemos sobre el surgimiento y el desarrollo de la
Sociedad Mutua de Dependientes de Restaurantes en sus dos primeros afos
proviene de la prensa de la época. Conocemos que la fundacion y las primeras
sesiones de esta asociacion ocurrieron en la direccidon antes citada, donde se
ubicaba un salon perteneciente a la Benemérita Sociedad Unién y Amistad de
Panaderos, que a pesar de su nombre, aglutinaba a una diversidad artesanos:
sastres, carpinteros, albariiles y trabajadores de otros oficios.?%® El uso que
hicieron de este espacio los meseros fue gratuito, lo cual nos habla del apoyo que
brindaron las mutualidades mas antiguas con el objetivo de fomentar el desarrollo
de nuevas organizaciones.?%*

Una primera mesa directiva de la Sociedad Mutua de Dependientes de
Restaurantes fue escogida provisionalmente y estuvo compuesta por Salvador
Guerrero, José Hernandez Asenjo y el ya mencionado Guadalupe Rojas, quienes
ocuparon respectivamente el cargo de presidente, secretario y tesorero. En esta
mesa directiva recayd la tarea de dar los primeros pasos para la organizacion de
la mutualidad durante los ultimos meses de 1909. Es importante destacar la

experiencia que Guadalupe Rojas tenia en estos menesteres, pues en el bienio de

252 Felipe Avila, “La sociedad mutualista y moralizadora de obreros del Distrito Federal (1909-
1911)” en Historia Mexicana, El Colegio de México, vol. 43, no. 1, 1993, pp. 117-118 y C.A. Bayly,
“La politica de la clase trabajadora” en El nacimiento del mundo moderno, 1780-1914, trad. Richard
Garcia, Madrid, Siglo XXI, 2010, pp. 208-214.

253 John Lear, “Del mutualismo a la resistencia...”, op. cit. p. 278.

254 Por ejemplo, la Sociedad Union Concordia del Ramo de Meseros brindé el mismo apoyo para a
la Sociedad Mixta Fraternal Auxilios Mutuos y a la naciente Confederacion Tipografica de México
fundada a instancias del cataldn Amadeo Ferrés. Vid “Confederacion Obrera” en El Pais, 13 de
junio de 1911 y “Inauguré sus salones una Sociedad Mutualista” en El Diario, 11 de septiembre de
1911.

106



1903-1904 fue presidente de la Sociedad Alianza del Ramo de Meseros,
representd a esta instituciéon durante los estertores de la Convencion Radical
Obrera y ayudd a fundar una sociedad mutualista de sefioras denominada “La
Estrella Social”.?°® Toda lo anterior nos hace pensar sobre la posibilidad de que el
nacimiento de la Sociedad Mutua de Dependientes de Restaurantes fuera
resultado de un cisma al interior de la Sociedad Alianza.

Para febrero de 1910 se realizdé una nueva sesién ordinaria en la que se
entregd un ejemplar impreso del reglamento a todos los miembros de la Sociedad,
que para la fecha ya sumaban mas de doscientos, lo cual revela la eficacia de la
comisidbn de propaganda, aunque no hay que descartar que esOs nuevos
miembros formaran parte a su vez de otra mutualidad.?%® La expedicion del
reglamento resulté importante pues establecid las reglas para escoger a la nueva
mesa directiva cuyas funciones durarian un afo. A su vez, establecio los nuevos
cargos que la conformarian, lo cual nos habla de una mayor complejidad de su
estructura. La primera junta directiva estuvo compuesta por José Hernandez
Asenjo, Guadalupe Rojas, Clemente Basurto, Miguel Roman y Pablo d’Stafanis
quienes fueron electos como presidente, vicepresidente, secretario, subsecretario
y tesorero respectivamente, ademas de ocho vocales.?%”

De estas elecciones hay que resaltar nuevamente la presencia, y por ende
importancia, que Hernandez Asenjo y Rojas tuvieron al formar parte otra vez de

los cargos directivos, hecho que era comun en las sociedades mutualistas desde

255 “| a Estrella Social” en El Diario, 19 de agosto de 1903, “Simpatica fiesta” en La Patria, 8 de
noviembre de 1903 y “Boletin del Diario del Hogar” en El Diario del Hogar, 16 de abril de 1904.

2% Carlos lllades, Hacia la republica del trabajo. El mutualismo artesanal del siglo XIX, 22 Edicion,
México, Universidad Nacional Autbnoma Metropolitana y Gedisa Editorial, 2016, p. 128.

257 “Dependientes de restaurant” en El Diario, 18 de febrero de 1910
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el siglo XIX “cuyo patrén de comportamiento estuvo definido por una masa de
afiliados elastica y mutable y un nucleo dirigente cerrado y poco permeable a la
renovacién”.2%8

A lo largo del afio de 1910 no tenemos muchas noticias sobre la Sociedad
Mutua de Dependientes de Restaurantes. Las razones de ello pueden deberse a
la falta de liquidez necesaria para que la asociacion operara con normalidad,
probablemente explicable por la dificultad de los agremiados por pagar sus cuotas,
las cuales consistian en un peso mensual. La mejor forma que encontraron los
asociados para obtener recursos fue realizar una funcién musical con costo en el
Teatro Coldn, a la que asistieron la banda del Centro Asturiano, el quinteto de
cuerdas “Zamora” y un cantante flamenco.25°

Es importante destacar el tipo de entretenimiento que monté la Sociedad
para obtener recursos, pues nos habla que estaba dirigida para los clientes de los
establecimientos que trabajaban, aquellas clases medias y alta burguesia
compuestas por politicos, banqueros, comerciantes funcionarios publicos y
militares que tenian al teatro —y al restaurante— como espacio importante de
sociabilidad.?%° Sin embargo, este gusto por el folclor popular espafiol también nos
revela que una parte importante de los miembros de la Sociedad Mutualista eran

de origen ibérico, probablemente cantineros. Otra muestra de estas inclinaciones

258 |bid., p. 129.

259 “| os dependientes de restaurant” en La Iberia, 25 de enero de 1911. El Centro Asturiano al que
hacemos referencia fue fundado en 1908 y debido a la participacion politica de sus miembros, fue
cerrado en 1914 a la entrada de las tropas constitucionalistas. El actual Centro Asturiano de
México fue fundado cuatro afos después. Vid Nélida Verdnica Orddéfiez Gémez, Crisol de
fantasias: ideologia en los centros y asociaciones de la colonia espafiola de México, Tesis doctoral,
Universidad Nacional Auténoma de México, 2010, pp. 288-294.

260 Ana Lidia Garcia Pefia, “El teatro como espacio de distincion” en Pilar Gonzalbo (ed.), Espacios
en la historia: invencion y transformacion de los espacios sociales, México, El Colegio de México,
2014, pp. 165-167.
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ibéricas fue la organizacion de becerradas y novilladas o la representacion de la
“Malvaloca”, obra teatral basada en una copla malagueiia.?®’

Una vez superadas las dificultades iniciales, la Sociedad Mutua de
Dependientes de Restaurantes se habia consolidado. Muestra de ello fue que en
enero de 1912 realizaron una asamblea a la que invitaron a representantes del
gobierno local y federal, ademas de miembros de la prensa. En esa sesion
solemne, los ahora 300 miembros de la asociacidn solicitaron su reconocimiento
oficial al nuevo gobierno del presidente Francisco |. Madero por medio del
Departamento del Trabajo —creado un mes antes— y al gobernador del Distrito
Federal, Ignacio Rivero.?®? A partir de este momento, la Sociedad adoptaria una
actitud mas combatiente contra los propietarios de restaurantes, exigiendo
mejores condiciones para sus agremiados, usando para ello el recurso de la
huelga. Es asi que en el periodo de 1912 a 1915 hubo tres paros de labores.

La primera huelga de dependientes de restaurantes acontecida a finales de
abril de 1912 sucedi6 en un clima favorable para la movilizacion de los
trabajadores producto de la politica maderista de tolerar la agitacion en los centros
de trabajo, siempre y cuando las manifestaciones fueran pacificas. Lo anterior
produjo mas de una centena huelgas a nivel nacional que afectd los principales
centros textiles e industriales del pais desde mediados de junio de 1911 hasta

principios de febrero de 1912.253 En el caso de la ciudad de México, esta

261 “Becerrada a beneficio de los Dependientes de Restaurant” en E/ Correo Espariol, 1 de octubre
de 1913 y “La funcién de la sociedad de Dependientes de Restaurant” en E/ Diario, 18 de abril de
1913, Sobre el perfil espanol de los trabajadores de cantinas Vid Pulido, op. cit., pp. 65-66.

262 “Session of waiters at nice hour 2 a.m.” en The Mexican Herald, 1 de enero de 1912.

263 Susie S. Porter, Mujeres y trabajo en la ciudad de México. Condiciones materiales y discursos
publicos (1879-1931), Zamora, El Colegio de Michoacan, 2008, pp. 151-155.
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sensacion de desorden fue producida por las mas de veinte huelgas llevadas a
cabo por obreros del sector textil, cocheros, mecanicos e impresores.?%*

Como veremos, las demandas de los meseros se inscribieron a las
ocurridas durante esos meses, en los que los trabajadores solicitaron aumentos de
salarios, reduccion de la jornada laboral y la abolicion de practicas administrativas
hostiles.?%® Sin embargo, debido a que los miembros de la Sociedad Mutua eran
trabajadores de servicios, es posible pensar que sus demandas eran mas
cercanas a las de los dependientes de comercios que por esos afos solicitaban a
las autoridades el descanso dominical.?56

La huelga de meseros acaecida entre los dias 25 y 31 de abril de 1912
marco el parametro de cdmo serian las movilizaciones de la Sociedad Mutua de
Dependientes de Restaurantes. En primer lugar, el paro de labores fue fruto de
una decisidén conjunta por medio de una votacion en asamblea. Una vez conjurada
la resolucién, se realizaba una circular que se entregaba a los propietarios de
restaurantes, en la que los agremiados manifestaban sus demandas y las razones
de ellas, estableciendo un plazo maximo para recibir contestacion. Si no se
llegaba a un acuerdo dentro del limite temporal establecido, los agremiados de la
Sociedad comenzaban puntualmente la huelga hasta que los restauranteros

aceptaban las condiciones propuestas.?%’

264 Avila, op. cit., pp. 20-21.

265 Barry Carr, EI movimiento obrero y la politica en México, 1910-1929, México, Era, 1982, pp. 49-
50. Cfr. John Lear, Workers, Neighbors and Citizens. The Revolution in Mexico City, Lincoln,
University of Nebraska Press, 2001, pp. 193-194.

266 Sanchez Parra, Novedad y tradicion..., op. cit., pp. 85-86 Cfr. Diego Pulido Esteva, “Historia del
descanso dominical en la ciudad de México” en Estudios de Historia Moderna y Contemporanea de
México, Universidad Nacional Auténoma de México, no. 52, 2016, pp. 40-51.

267 “Los meseros pretenden holgar” en El Pais, 27 de abril de 1912.
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Las tres huelgas ocurridas en el periodo exigieron basicamente lo mismo: el
pago de un salario para los miembros de la Sociedad por parte de los
restauranteros. Sin embargo, tenemos que establecer una serie de distinciones.
En la huelga de 1912 se solicitd por primera vez un ingreso mensual fijo de
veinticinco pesos para los meseros y la otorgaciéon de comida por parte de los
restauranteros. Los dependientes de restaurantes argumentaron que la crisis?%®
por la que atravesaba el pais provocaba que los comensales rara vez dejaran
propinas, y cuando lo hacian, el monto de las mismas era tan pequefa que no
bastaba para atender sus necesidades: mantener a sus familias y vestir
decorosamente para su trabajo.?®® Sin embargo, las razones Ultimas de esta
movilizacién fue la oposicion de los restauranteros por formalizar las relaciones
laborales con sus trabajadores.

En cambio, la movilizacion ocurrida en enero 1913 respondié al
incumplimiento de los objetivos conseguidos durante la primera huelga que
resultd exitosa y por lo tanto, se solicitaba respetar los acuerdos firmados con
anterioridad. ?’° Finalmente, el paro de labores sucedido en agosto de 1915
presentd una novedad con respecto a las anteriores, pues esta vez la asociacion
de dependientes de restaurantes tuvieron demandas mas complejas: aumento

escalonado de salarios para todos los trabajadores de los establecimientos —con

268 Sandra Kuntz menciona que en 1912 ocurrieron las primeras sefiales de alarma para la
economia mexicana. A pesar de que las exportaciones de mercancias alcanzaron su valor mas
alto en ese ano, la produccion industrial cayd y hubo una mayor presion fiscal ante la necesidad del
gobierno de Madero por combatir las rebeliones. Ademas, las constantes huelgas del periodo
afectaron la continuidad de la produccion y el ambiente de negocios. Vid Sandra Kuntz, “Crisis
econdémica e institucional (1912-1917)” en El proceso econémico. México, 1880/1930 [Amazon
Kindle Ebook], Taurus, 2015, s.p.

269 “Probable huelga de los meseros de café” en El Diario, 26 de abril de 1912

270 “Se prepara una huelga de meseros” en El Imparcial, 25 de enero de 1913; “Los empleados de
restaurant apelan a la huelga” en El Diario, 26 de enero de 1913.

111



excepcion de las meseras— de acuerdo con un escalaféon propuesto, respeto al
otorgamiento de alimentos sanos y abundantes, disminucion de la jornada de
trabajo a nueve horas, derecho a un dia de descanso a la semana, excepcion de
pago por roturas o perdidas de alguna especie, contratacion exclusiva de los
trabajadores afiliados a la Sociedad y finalmente, incapacidad de despido de
ningin empleado sin el previo aviso a la asociacién.?”!

La complejizacion de las demandas de la Sociedad Mutua de Dependientes
de Restaurantes es explicable debido a las relaciones que establecié con otras
asociaciones de trabajadores en estos afos. En 1912 la sociedad se enfrento a los
propietarios de restaurantes sin el apoyo de alguna otra mutualidad. Sin embargo,
para la huelga de 1913 las cosas cambiaron. Esta vez los meseros recibieron la
ayuda de la Casa del Obrero, asociaciéon que auxili®6 monetariamente a los
meseros, ademas de que movilizé a sus miembros boicoteando el funcionamiento
normal de los establecimientos mediante el aduefiamiento de los asientos, el
consumo prolongado de articulos de bajo costo (tazas de café) y el nulo
otorgamiento de propinas a “esquiroles” contratados por los restauranteros.?’2

La relacion entre la Casa del Obrero y la Sociedad Mutua de Dependientes
de Restaurantes se remontaba a finales de 1912 y se acrecentd tras la huelga
acaecida en enero de 1913, muestra de ello fue la participacion de Guadalupe
Rojas —para ese entonces secretario de la Sociedad— en la comisidon

organizadora de la manifestacion masiva del primero de mayo de ese afo,

271 “|_os camareros piden aumento de sueldo” en The Mexican Herald, 27 de agosto de 1915 y “Hoy
se declara la huelga de meseros” en The Mexican Herald, 28 de agosto de 1915.
272 “|_a huelga de los meseros” en El Pais, 29 de enero de 1913 cfr. Huitrén, op. cit., p. 117.
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momento en que la Casa del Obrero agregé a su nombre la palabra “Mundial” para
manifestar su solidaridad internacional con los trabajadores.?"3

La Casa del Obrero Mundial (COM) jugd un papel fundamental en el devenir
de la Sociedad Mutua Cooperativa de Restaurantes pues sirvido de catalizadora
para que sus agremiados abandonaran su caracter mutualista para convertirse en
un sindicato, esto dentro de la linea del pensamiento anarcosindicalista imperante
en los lideres de la COM.?"* Este hecho ocurrié en el otofio de 1914. Ante los
rumores de que los miembros de la Sociedad realizarian de nueva cuenta otra
huelga, Guadalupe Rojas —el presidente de la asociacibn— afirmé que los
meseros y otros empleados de restaurantes estaban satisfechos con las
condiciones laborales establecidas en el decreto del general Heriberto Jara, nuevo
gobernador constitucionalista del Distrito Federal: nueve horas de trabajo,
descanso dominical y turnos laborales.?’> Sin embargo, Rojas reportaba que una
docena de sus agremiados habian abandonado la agrupacion para adherirse a la
COM.276

Entre esos doce asociados que abandonaron la Sociedad Mutualista de
Dependientes de Restaurantes se encontraban Casimiro del Valle, Ernesto
Méndez y José Rivera Ramos, quienes desde mediados de 1914 realizaban

labores de propaganda para la Casa del Obrero Mundial.?’” Estos tres personajes

273 Anna Ribera Carbd, La Casa del Obrero Mundial. Anarcosindicalismo y revolucién en México,
Instituto Nacional de Antropologia e Historia, 2010, p. 63.

274 Anna Ribera Carbo, “Los trabajadores y el ayuntamiento de la ciudad de México durante la
Revolucién Mexicana” en Scripta Nova: Revista electrénica de Geografia y Ciencias Sociales,
Universidad de Barcelona, volumen VI, numero 119, 2002. p. 119.

275 “Decreto del Gobernador del D.F., Heriberto Jara del 28 de septiembre de 1914” en Archivo
General de la Nacion, Departamento del Trabajo, caja 88, exp. 6, f. 1.

276 “Rumored strike of waiters is denied” en The Mexican Herald, 10 de octubre de 1914.

217 “Propagandistas en Dona Celia” en El Pueblo, 11 de junio de 1915.
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formaron parte de la directiva de una nueva asociacion: el Sindicato de
Dependientes de Restaurantes, creado el 26 de septiembre de 1914.278

Una de las primeras acciones del recién formado Sindicato fue convocar a
los miembros de la Sociedad Alianza Mutualista del Gremio de Meseros
Mexicanos y a la Mutualista de Dependientes a que se unieran a sus filas “por asi
convenirnos la forma sindicalista adoptada por el mundo proletario consciente”.?7°
La directiva de la Sociedad Alianza rechazo la invitacion, afirmando que “siempre
sera independiente, cumpliendo con sus deberes en los socorros mutuos como
hasta la presente se ha llevado”.?®° En cambio, la Sociedad Mutualista acepto la
oferta y sus miembros engrosaron las filas del nuevo sindicato.?"

Consideramos que a partir de finales de 1914 la organizacién de
trabajadores de restaurantes actu6 como una sociedad de accion directa, pues
interpeld las formas de autoridad y atribuciones que tenian los propietarios de
restaurantes sobre el mundo laboral de sus establecimientos. Ademas, diversificd
a sus socios pues no solo aceptd a meseros y cantineros entre sus filas, también
incluy6 a cocineros y cocineras, galopines y galopinas. Sin embargo, excluyo a las
meseras. Las razones por las que el naciente Sindicato de Dependientes de
Restaurantes no admiti6 a esas trabajadoras se remontan a 1912. Durante la

primera huelga de la Sociedad Mutua de Dependientes de Restaurantes, la prensa

278 Huitron, op. cit., p. 130.

279 “Sindicato de Dependientes de Restaurant” en E/ Pueblo, 1 de octubre de 1914.
280 “| a Sociedad Alianza” en La Patria, 23 de octubre de 1914.

281 Por la Casa del Obrero Mundial” en EI Diario del Hogar, 6 de noviembre de 1914
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advirtié a los meseros sobre los limites de su posicion estratégica?®? en el mundo

laboral restaurantero:

En cambio, los meseros tienen en su contra la facilidad en la sustitucién de
un personal por otro, mas o menos capacitado por lo pronto, pero a poco
andar adiestrado en el servicio. Elementos de sobra hay para ello, y basta
que los meseros mediten en el numero, mas crecido cada dia, de mujeres
que se estd utilizando en establecimientos analogos. Tienen en ellas los
meseros rivales terribles y simpaticos, y que contarian con el agrado del
publico.283

Los miembros de la Sociedad Mutua de Dependientes de Restaurantes se
percataron de la amenaza que representaban las meseras para sus intereses y
decidieron combatirlas, muestra de ello fue las solicitud que realizaron al Gobierno
del Distrito Federal pidiendo su prohibicion. 284 El Sindicato recuperd estas
experiencias y a su vez solicité al Departamento del Trabajo retirar a las mujeres de
los establecimientos de bebidas alcohdlicas, debido a la “dura explotacién y
peligros que sufrian”.?8> A diferencia de sus contrapartes estadounidenses que
sufrian embates similares frente a sus compaferos masculinos, no tenemos
noticias de que las meseras mexicanas crearan asociaciones propias.286

Al igual que en caso de las meseras, las diferencias que se establecieron a
finales de 1914 entre el Sindicato de Dependientes de Restaurantes y la Sociedad

Alianza Mutualista resultan importantes para entender el transito entre el

282 John Womack define “posicion estratégica” como aquella ubicacion dentro del proceso
productivo que le permite a los obreros detener la produccién de muchos otros, ya sea dentro de
una compania o de toda una economia. Vid Posicién estratégica y fuerza obrera: hacia una nueva
historia de los movimientos obreros, México, Fondo de Cultura Econémica, 2009, p. 120.

283 “| a ultima huelga” en El Imparcial, 1 de mayo de 1912.

284 “Corporacion de Dependientes de Restaurant pide se suprima el servicio de meseras” en
Archivo Histérico de la Ciudad de México, Fondo Ayuntamiento, Seccion Gobierno del Distrito
Federal, Serie Fondas y Figones, vol. 1632, exp. 713, julio de 1913.

285 “José Martinez, Secretario General del Sindicato de Dependientes de Restaurant pide al
Departamento brinde su apoyo a fin de que sean suprimidos...” en Archivo General de la Nacion,
Departamento del Trabajo, caja 78, exp. 12, f. 2, diciembre de 1914.

28 Dorothy S. Cobble, Dishing it Out. Waitresses and their Unions in the Twentieth Century,
Urbana, University of lllinois Press, 1991, pp. 83-84.
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mutualismo y la accion directa que vivieron los trabajadores de restaurantes. Los
miembros de la Sociedad Mutua de Dependientes de Restaurantes se afiliaron a la
nueva asociacion creada en el seno de la Casa del Obrero Mundial porque los
acompafnd en sus movimientos huelguisticos, pero también porque fij6 un nuevo
lenguaje que les permiti6 a los trabajadores de restaurantes expresar sus
luchas.?®”

Este novedoso discurso fue el del anarcosindicalismo, presente en las
siguientes palabras: “{Compafieros de oficio] somos el elemento mas joven de
esta sociedad; somos hijos de la época y que no podemos someternos sin
mengua de nuestra moralidad a los arcaicos y estacionarios moldes del
mutualismo en desuso”.?®® A pesar de lo anterior, la retérica de la armonia de
clases y el apoyo mutuo continué siendo atractivo para algunos trabajadores de
restaurantes, muestra de ello fue la pervivencia de la Sociedad Alianza y de la
Sociedad Unién Concordia de Meseros.

La transformacion de la Sociedad Mutua en sindicato y la relacion que
establecié con asociaciones que condenaban a “todos los gobiernos como
opresores del pueblo” resulta fundamental para explicar las demandas mas
elaboradas presentadas en la huelga de agosto de 1915. Sin embargo, los nexos
entre el Sindicato de Dependientes de Restaurantes con la Casa del Obrero
Mundial se rompieron en ese verano, en el contexto de las disputas politicas que

existian dentro de esta asociacion obrera por la postura que debian tomar con

287 William Sewell Jr., Trabajo y revoluciéon en Francia. El lenguaje del movimiento obrero desde el
Antiguo Régimen hasta 1848, traduccion de Enrique Galvan, Madrid, Taurus, 1992, pp. 280-286.
288 \/jd supra nota 87.
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respecto al gobierno de la Convencion y las disputas entre las facciones
revolucionarias.

Fue asi que en junio de 1915 el Sindicato de Dependientes de Restaurantes
abandoné la Casa del Obrero Mundial y se unié a los Sindicatos Mexicanos de
Electricistas, Empleados de Comercio, Empleados y Obreros de la Compafiia de
Tranvias de México para formar la naciente Confederacion General del Trabajo,
cuyo primer Secretario General fue Luis N. Morones.?®® Todo lo anterior en un
horizonte de hambre y escasez generalizada en la ciudad de México que explica
también las demandas del Sindicato de Dependientes de Restaurantes y su

eventual participacion en la huelga general de 1916.2%

Conclusiones
¢Los dependientes de restaurantes de la ciudad de México a principios del siglo
XX desarrollaron una conciencia de clase a través de sus practicas asociativas y
de sus movimientos reivindicativos? Si tomamos en cuenta la definicion clasica de
E. P. Thompson podemos afirmar que asi fue al menos para la parte masculina de
estos.?%' Los dependientes de restaurantes cobraron conciencia de su condicion a
partir de experiencias similares: largas jornadas, salarios infimos, practicas
patronales abusivas, descansos insuficientes, espacios de trabajo peligrosos.
Ademas, la creacion y afiliacion en la Sociedad Mutua de Dependientes de
Restaurantes funcioné como catalizadora y expresion de esa conciencia. Fue a

partir de esa organizacion que los dependientes de restaurantes abandonaron el

289 “| a Confederacion General del Trabajo” en The Mexican Herald, 27 de junio de 1915.

290 Ariel Rodriguez Kuri, Historia del desasosiego. La revoluciéon en la ciudad de México, 1911-
1920, México, El Colegio de México, 2010, pp. 171-173.

291 Edward Palmer Thompson, La formacién de la clase obrera en Inglaterra, Madrid, Capitan
Swing, 2012, p. 27.
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discurso mutualista de conciliacién de clases favorecido durante los ultimos afios
del Porfiriato y articularon sus intereses comunes frente a otro grupo con intereses
distintos: los propietarios de restaurantes.

Sin embargo, esta cuestidon no fue inmediata pues conllevo la primigenia
organizacién de la Sociedad a partir de la experiencia conocida: la mutualidad.
Fueron las condiciones politicas y econdmicas surgidas tras el triunfo de la
revolucién maderista las que posibilitaron los cambios en la experiencia de los
dependientes de restaurantes: caida de los ingresos de los trabajadores por la
inestabilidad, creacion de una institucion interesada en la problematica laboral,
surgimiento de organizaciones anarcosindicalistas y las movilizaciones de
trabajadores de distintas ramas productivas.

Es probable que el clima huelguistico que se vivia en el pais inspirara a los
dependientes de restaurantes afiliados a la Sociedad a utilizar el recurso de la
huelga en 1912 para conseguir su principal demanda: el pago de un salario. Sin
embargo, los contactos que tuvo la Sociedad Mutua con asociaciones obreras
importantes de la época como la Casa del Obrero Mundial en 1913 y el Congreso
General de Trabajadores en 1915 impulsaron a los dependientes de restaurantes
organizados a formarse como sindicato, admitir a la casi totalidad de los
trabajadores de restaurantes entre sus filas y a redistribuir la autoridad sobre el
mundo laboral que hasta ese momento ostentaban los restauranteros.

A su vez, la relacion con las organizaciones mencionadas llevdé a los
dependientes de restaurantes a apoyar las demandas de otros trabajadores:
desde meseros de otros estados de la Republica hasta obreros electricistas. Sin

embargo, esta naciente conciencia de clase tuvo sus limites en la cuestién de
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género. Los miembros del Sindicato de Dependientes de Restaurantes —en su
mayoria meseros— no integraron en sus filas a las meseras, pues concibieron el
trabajo en los restaurantes como exclusivamente masculino. Esto conllevé que
concibieran el ingreso de las mujeres trabajadoras a estos establecimientos como
una amenaza a sus intereses. Dicha cuestion produjo que el Sindicato gestionara
con distintas autoridades la prohibiciéon de esta labor femenina. A pesar de lo
anterior, fue en estos afios que los trabajadores de restaurantes vieron mas alla de
los problemas inmediatos que ocurrian entre los salones, cantinas y cocinas de
donde laboraban, para integrarse al movimiento sindicalista que cobr6é forma

durante la revolucidon mexicana.
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CONSIDERACIONES FINALES

A lo largo de esta tesis hemos argumentado la importancia que tenian los
restaurantes como espacios de sociabilidad y trabajo en la ciudad de México
durante el primer lustro de la revolucién mexicana. Estos establecimientos fueron
relevantes en la vida social de los capitalinos debido a que sus propietarios y las
autoridades citadinas insertaron los locales en rumbos especificos dentro de la
urbe, los comensales desarrollaron practicas sociales singulares en ellos y los
trabajadores fraguaron una naciente conciencia de clase entre sus salones y
cocinas.

Iniciamos nuestro trabajo estudiando el asentamiento y reglamentacién de
los restaurantes dentro de la dinamica espacial existente en la capital de la
republica. La ubicaciéon de estos establecimientos estuvo inserta en el proceso de
segregacion social existente en la ciudad de México, por medio del cual las
autoridades capitalinas desarrollaron lugares propicios para la convivialidad vy
esparcimiento de las élites y las clases medias en el primer cuadro de la urbe,
evitando asi su relacion con los grupos populares. Es por ello que la configuracion
geografica de los restaurantes estuvo intimamente ligada a otros espacios
concurridos por los sectores medios y altos: teatros, cinematégrafos, hoteles,
estaciones de ferrocarril y de tranvias.

La presencia de posibles comensales en estos lugares incentivd a los
propietarios a establecer sus negocios, lo cual configuré distintos rumbos
restauranteros que a grandes podemos caracterizar de la siguiente manera: una

zona centro compuesta por los restaurantes de gran renombre y ligada a los
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grandes teatros, los cinematografos y los hoteles de la ciudad existentes en la
capital, los cuales eran concurridos en gran parte por las élites. Los rumbos norte
y sur relacionados con teatros y cinematografos concurridos por las clases
medias, ademas de la presencia de paradas del tranvia en su camino a las
municipalidades foraneas. Finalmente, un naciente rumbo occidental con
restaurantes que respondian a la demanda de los habitantes de las nuevas
colonias y los viajeros que arribaban a la estacion de ferrocarril de Buenavista.

Los rumbos restauranteros arriba mencionados también se conformaron a
partir de la posibilidad que tuvieron estos establecimientos para seguir
funcionando en las noches. Esto fue posible gracias a la expansion del alumbrado
publico en la capital y la dotacién de energia eléctrica a pequefios negocios desde
la primera década del siglo XX. Asimismo, el funcionamiento nocturno de los
restaurantes estuvo ligado al esparcimiento nocturno que las clases medias y altas
realizaban a través de los teatros y los cinematdgrafos, ademas de la necesidad
de dotar de alimentos a los viajeros hambrientos que arribaban noche a la ciudad.

Es asi que los restaurantes influyeron en las acciones ligadas con el
consumo y ocio de las clases altas y medias. Estos actores sociales encontraron
en los establecimientos un espacio apropiado para comer fuera de casa y en los
horarios de suspension laboral, también para relacionarse tras el esparcimiento
relacionado con los espectaculos y durante los viajes a la capital. A su vez, los
restaurantes expandieron y consolidaron una sociabilidad nocturna entre capas
capitalinas de la poblacién. Gracias a estos establecimientos la noche fue
considerada cada vez mas como un momento para el pasatiempo cuando

anteriormente era concebida como un intervalo destinado al descanso.
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La actividad nocturna de los restaurantes no estuvo exenta de criticas por
parte los habitantes de la metropoli y de los propietarios de establecimientos de
bebidas embriagantes, siendo estos Uultimos capaces de negociar con las
autoridades del Gobierno del Distrito Federal una modificacion a las reglas
existentes para la dotacion de licencias de horas extraordinarias.

La negociacion de las reglamentaciones que normaban los restaurantes no
s6lo ocurrio en el plano formal, pues sus propietarios también violaron y
convinieron con éxito los reglamentos a través del arreglo informal con los distintos
miembros de la Inspeccion General de Policia. Es asi que, en un primer momento,
las infracciones levantadas por los gendarmes nos confirman la prioridad de las
autoridades por controlar el consumo de alcohol en el espacio publico de la
Ciudad de México mediante sanciones que censuraban el consumo de bebidas
alcohdlicas sin alimentos o fuera de horario. Aunque también las infracciones nos
demuestran la existencia de distintos rumbos restauranteros y un diferenciado uso
social de los establecimientos de acuerdo a las principales faltas cometidas y a las
horas en que éstas ocurrian.

Sin embargo, resultan mas relevantes las estrategias que llevaron a cabo
los restauranteros para evadir las regulaciones de las autoridades citadinas —a
través de los policias— sobre sus establecimientos. Contradecir el horario
asentado en el acta, fingir ignorancia ante los sucesos, cerrar las puertas de los
locales, no comparecer en las comisarias fueron algunas de las estratagemas que
idearon los duenos de restaurantes para evitar una sancion que muchas veces
consideraban injusta. No obstante, este arbitrario actuar por parte de los

gendarmes también era utilizado a favor de los restauranteros, quiénes se valian
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de un entramado de complicidad —que en algunas ocasiones incluian a altas
autoridades del Gobierno del Distrito Federal— para ignorar las disposiciones
gubernamentales.

El propdsito de los restauranteros por evadir los mecanismos de regulacion
del gobierno capitalino respondia a varias razones: la primera, a su interés por
lucrar con las sociabilidades que desarrollaban los comensales al interior de los
locales; la segunda, como una reaccion en contra de lo que se consideraba una
normatividad excesiva e injusta que era contraria a la llamada libertad de
comercio.

Estas practicas sociales vividas dentro de los restaurantes —que muchas
veces resultaban infraccionadas por las autoridad— eran producto del perfil social
que tenian los consumidores de estos espacios. La principal caracteristica en
comun que tenian los asiduos a estos establecimientos era la capacidad de pagar
los altos costos de las viandas y bebidas ofertadas. Esto implico que los
comensales tuvieran salarios elevados derivados de su trabajo.

Los parroquianos que contaron con la posibilidad econémica de asistir a los
restaurantes eran aquellos que trabajaban en el sector de servicios publicos y
privados, labores que tuvieron una importante expansioén en la ciudad de México
durante los primeros anos del siglo XX producto de la consolidacién del aparato
burocratico federal y de la integracion de la economia mexicana a los mercados de
produccion internacional.

Es asi que miembros de la clase alta, compuesta por directores, gerentes,
administradores, secretarios de Estado, diplomaticos y generales del ejército

inundaban los salones de los restaurantes. Sin embargo, también acudian a estos
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espacios los burdcratas y los profesionistas. Este hecho se vio plasmado en los
lugares de residencia que los comensales reportaban a la policia cuando ocurria
una infraccién: el primer cuadro de la ciudad, ademas del area norte y sur
inmediatos al Zocalo, que correspondian a los espacios de habitacion de la clase
media capitalina.

Asi como el trabajo realizado permitia la concurrencia a los restaurantes, la
jornada laboral delimito los horarios de asistencia a estos establecimientos que de
comun estaban abiertos buena parte del dia. Asimismo, los distintos momentos en
los que se acudia a los locales explican la divergencia de las practicas sociales
desarrolladas en sus salones. En las mafianas —de ocho a doce— eran
dominadas por el desayuno en familia y el trabajo en la oficina, lo que se traducia
en restaurantes vacios. A mediodia, el ajetreo de las mesas se animaba. De doce
a catorce horas los despachos paraban sus actividades para la comida. Era en
este momento cuando ocurrian los almuerzos y comidas de las grandes
personalidades de la politica, la diplomacia y los negocios.

En la tarde, el horario laboral nuevamente se imponia, dominando hasta las
dieciocho horas, momento en que la vida restaurantera se reanudaba vy
prolongaba hasta las tres de la mafiana. Sin embargo, las practicas que se
desarrollaban en este lapso de seis horas no eran las mismas. En las primeras
tres horas los restaurantes se llenaban de miembros del gobierno, de la banca y
del alto comercio que celebraban banquetes o que realizaban reuniones de
despedida. En cambio, las ultimas tres horas eran propicias para las

convivialidades posteriores a las funciones de los teatros y cinematografos.
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Es asi que los espectaculos se relacionaban tanto espacial como
temporalmente con los restaurantes. Ademas, era en el horario nocturno cuando
los comensales rompian las reglas existentes, presentdndose mayor cantidad de
infracciones de policia y suscitandose rifias y altercados que terminaban
reportados en las comisarias o en la prensa.

La diversidad de horarios y practicas sociales que se desarrollaban en los
restaurantes vino acompafada de una variedad de consumidores. Este hecho
contrastaba con el discurso elaborado por los restauranteros, quienes afirmaban
que sus comensales eran personas pacificas, ordenadas y morales que no
cometian escandalo alguno. Esta caracterizacion por parte de los propietarios
tenia como objetivo cuidar la respetabilidad de su clientela, que generalmente
acudian en grupos para sociabilizar. Sin embargo, existia una pequefa porcion de
personas solitarias, generalmente hombres, que entraban a los establecimientos a
comer y beber.

Podemos afirmar que las sociabilidades que se desarrollaron en los
restaurantes variaron de acuerdo al género. En la época existi6 un predominio
significativo de hombres en los restaurantes, siendo explicable ese hecho por la
idea de que el espacio publico —especialmente el nocturno— supuestamente era
el territorio por excelencia de los varones, ademas de que el acceso a trabajos
bien remunerados les permitia pagar los productos expendidos.

En cambio, las mujeres se veian obligadas a entrar a estos espacios como
consumidoras de la mano de su contraparte masculina —como esposa 0 pareja—
0 acompanadas de otras mujeres —en familia— principalmente en la mafana y en

la tarde. Es asi que el espacio nocturno restaurantero le era vedado a las mujeres
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en solitario, ante los temores asociados a la noche y la posibilidad de ser
consideradas como prostitutas, las cuales acudian a los establecimientos de
acuerdo a los reportes de los policias.

De los parroquianos que socializaban dentro de los restaurantes,
sobresalian los politicos, gendarmes y militares, quienes en distintos momentos
eran encargados de vigilar estos establecimientos. En cuanto a las figuras
politicas, era comun que se reunieran en los locales para celebrar banquetes por
motivos diplomaticos o por triunfos en las elecciones. En cambio, los policias
abusaron de su autoridad para consumir en estos espacios a pesar de que lo
tenian prohibido. Finalmente, la presencia de los hombres de armas en los
salones estuvo limitada a pesar de la guerra civil que se vivia en estos afos.

El perfil de los comensales y las sociabilidades desarrolladas en los
restaurantes impactaron de manera significativa en el mundo laboral
restaurantero. Al igual que otros laborantes del ramo de servicios, los trabajadores
de estos establecimientos variaban su situacion de acuerdo al grado de
cualificacion que tenian. Es asi que los administradores y cocineros —
trabajadores apreciados por sus dotes administrativas y culinarias— se
encontraban en ventaja que sus compaferos poco calificados: cantineros,
meseros, meseras, galopines y garroteros.

Las diferencias que los propietarios de restaurantes establecieron entre
estos dos grupos de trabajadores fueron significativas. En primer lugar, los
laburantes calificados se encontraban en una jerarquia superior con respecto a
sus contrapartes menos preparadas: en los salones, los administradores y

gerentes se colocaban por encima de los meseros y compafiia; en las cocinas, los
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chefs dominaban a cocineros y cocineras. A su vez, entre los trabajadores poco
calificados se establecio una diferenciacion de acuerdo al servicio que prestaban a
los comensales. Los cantineros fueron mas apreciados por su conocimiento etilico
que los meseros, quienes a su vez se colocaban por encima de galopines y
garroteros.

En las politicas de contratacion también era posible encontrar estas
diferencias. Los trabajadores cualificados tuvieron la capacidad de negociar sus
contratos con los restauranteros. En cambio, cantineros, meseros y galopines no
tuvieron esta posibilidad. Esta situacion también se vio reflejada en los salarios de
los trabajadores, siendo los cocineros y gerentes los mejor pagados. En cambio,
meseros y meseras no contaron con una remuneracion fija, teniendo que vivir de
las propinas que les otorgaban los parroquianos.

Las diferencias entre los trabajadores no terminaban ahi, pues sus
condiciones laborales dependian del espacio que ocupaban en los restaurantes.
Entre los cocineros existia el riesgo de accidentes o de insalubridad producto de la
falta de espacio o acondicionamiento en las cocinas. En cambio, los meseros y
meseras estaban expuestos a los caprichos de los comensales, exponiendo su
integridad fisica ante el escandalo y acoso de los parroquianos respectivamente,
ademas de la incapacidad de tener reposo en toda la jornada. A pesar de las
diferencias existentes en la jerarquia, contratacion y salarios, los trabajadores de
restaurantes compartieron una condicién laboral: una jornada laboral de sol a sol,
cuya rutina comenzaba a las siete de la mafana y concluia a las diez de la noche,

con la posibilidad de alargarse —a partir de 1912— hasta las 3 de la madrugada.
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Las condiciones existentes en el mundo laboral restaurantero de principios
del siglo XX respondian, al igual que otros trabajos de la época, a dos razones. En
primer lugar, una visién institucional de las relaciones labores basada en el
liberalismo clasico, que consideraba las obligaciones establecidas entre el patron y
el trabajador como un contrato mercantil, en el que el Estado unicamente
intervenia a peticion de una de las partes. El otro motivo que molded las
condiciones de los dependientes de los restaurantes fue la amplia reserva de
trabajadores poco calificados en el mercado laboral existente en la ciudad de
México a principios del siglo XX, cuestién que favorecié a los propietarios de
restaurantes, quienes impusieron situaciones desventajosas para sus
dependientes con el objeto de disminuir los gastos en sus establecimientos.

Estas condiciones laborales adversas impulsaron a los trabajadores de
restaurantes a crear asociaciones con el objetivo de mejorar su situacion. Fue en
estas sociedades donde los dependientes formaron una cultura politica propia y
desarrollaron una conciencia de clase a partir de sus experiencias y contactos con
otras agrupaciones. Para la primera década del siglo XX, existian tres
asociaciones que aglutinaban a los trabajadores de restaurantes: la Sociedad
Union y Concordia de Meseros, la Sociedad Alianza Mutualista del Gremio de
Meseros Mexicanos y la Sociedad Mutualista de Dependientes de Restaurantes.

Como su nombre lo indica, todas estas organizaciones siguieron el modelo
mutualista para mejorar las condiciones de los trabajadores: el auxilio entre sus
miembros en caso de enfermedad o defuncién, fomento al ahorro y la moralidad,
prevencion de la embriaguez y proteccion de los intereses de sus agremiados. Sin

embargo, fue la Sociedad Mutualista de Dependientes de Restaurantes la que

128



logré abandonar su condicion exclusivamente mutualista para convertirse en una
sociedad de resistencia interesada en la confrontacion patronal, la negociacion
pragmatica con las autoridades de la Ciudad de México, pero también el control y
gestion sobre el proceso de trabajo.

Existen tres factores que permiten entender el transitar del mutualismo al
sindicalismo que vivieron los dependientes de restaurantes: en primer lugar, por
las condiciones laborales existentes en sus espacios de trabajo y el deterioro de
sus ingresos por la disminucién del monto de las propinas, impactadas por las
crisis ocurridas los bienios de 1906-1907 y 1910-1911, pero sobre todo por la
carestia generalizada acaecida en el fatidico afio de 1915. Este impacto, derivado
de la inestabilidad revolucionaria, provoco una serie de huelgas en los afios 1912,
1913 y 1915 en las que los trabajadores de restaurantes interpelaron a sus
patrones con el objetivo de obtener un salario e influir en las condiciones laborales
de sus espacios de trabajo.

En segundo momento, la lucha revolucionaria trajo consigo un
debilitamiento de los controles estatales establecidos durante el Porfiriato, lo cual
permiti6 un mayor margen de organizacion, accidn y cooperacion entre las
asociaciones laborales. Esta condicion posibilitd la creacion de la Casa del Obrero
Mundial, organizacién que fomento la educacion de los trabajadores y la creacién
de sociedades de resistencia entre las asociaciones obreras existentes.

El acercamiento que tuvo la Sociedad Mutualista de Dependientes de
Restaurantes con la Casa del Obrero Mundial —a razon del apoyo que ésta doté
durante la huelga de 1913— propicid que los trabajadores restauranteros se

unieran a otras manifestaciones obreras, como lo fue la celebracién del Dia del
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Trabajo. Ademas, la apropiacion del lenguaje anarcosindicalista de la Casa del
Obrero Mundial permiti6 que los dependientes de restaurantes expresaran de
manera consciente la finalidad de sus acciones y por ese medio crear una nueva
asociacion: el Sindicato de Dependientes de Restaurantes.

Finalmente, el arribo de nuevas autoridades citadinas receptivas a las
demandas de los trabajadores e interesadas en la mediacidén laboral con un
marcado interés politico permitieron el auge de este naciente sindicalismo del que
fueron participes los dependientes de restaurantes. Fue asi que el gobierno
maderista creo un Departamento del Trabajo encargado de recopilar informacién
relativa a las organizaciones obreras e interceder por los trabajadores en caso que
éstos lo solicitaran. Esta situacién continio con el huertismo, cuyas autoridades
capitalinas expidieron un reglamento para el descanso dominical. No obstante, la
participacion del gobierno capitalino resulté en las disputas obreras-patronales tras
el triunfo del constitucionalismo, cuando las autoridades de la ciudad de México
mostraron en algunos casos abierta simpatia hacia las causas de los trabajadores,
como ocurrié durante la huelga restaurantera de 1915 y la modificacion al
reglamento del descanso hebdomadario.

A grandes rasgos hemos esbozado las ideas principales desarrolladas a lo
largo de la tesis. A pesar de que nuestro periodo de estudio es de una
temporalidad corta, podemos mencionar una serie de cambios que se vivieron en
el espacio social, el mundo laboral y las sociabilidades existentes en la ciudad de
México la segunda década del siglo XX. Es asi que consideramos que 1912
resultd una fecha nodal en los cambios sociales producidos durante la revolucion

mexicana.
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En el afo de 1912 las autoridades de la ciudad de México extendieron el
horario de funcionamiento de los restaurantes, propiciando el negocio de sus
propietarios y consolidando asi la conformacion de rumbos nocturnos dentro de la
urbe. Asimismo, este hecho fomentd la expansion de las sociabilidades
noctambulas entre los comensales, creando asi una fuerte relacion entre el
binomio espectaculo y consumo restaurantero entre las clases altas y medias
citadinas. Finalmente, en la fecha sefalada los trabajadores de restaurantes
realizaron por primera vez una huelga, confrontando de este modo a sus patrones,
lo cual eventualmente daria lugar a un movimiento sindicalista y a la
transformacion de las condiciones laborales en estos establecimientos.

Es asi que a lo largo de esta tesis nos hemos centrado en las complejas
relaciones sociales, espaciales y laborales que se desarrollaron en la capital de la
republica a través de los restaurantes. Estos lugares estuvieron insertos en las
dinamicas urbanas de la metropoli, resultaron importantes puntos de encuentro
para las clases altas y medias, ademas que fueron el mundo laboral de distintos
dependientes que buscaron cambiar sus condiciones de trabajo.

Para finalizar cabe esbozar el impacto que tuvieron dinamicas posteriores a
nuestro periodo de estudio en los restaurantes, esto con el objetivo de plantear
posibles problemas de investigacion. La situacion de la administracién publica de
la Ciudad de México durante la lucha entre facciones revolucionarias conllevo a
que dejara de haber un registro de los establecimientos de nuestro interés entre
los afios 1916-1917, reanudandose paulatinamente en 1918 y recobrando su
normalidad hasta 1920. Lo anterior a pesar de que a finales de diciembre de 1915

se cred el primer reglamento que expresamente mencionaba a los restaurantes.
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Nuevos trabajos tendran que responder qué objetivos perseguian las autoridades
citadinas con esta norma y cual fue su repercusion en el comercio alimenticio.

Es probable que esta reglamentacién hiciera un mayor énfasis en la higiene
que existia en los establecimientos, cuestion que merece mas estudio a partir del
andlisis de las fuentes sanitarias. Este rubro resulta importante debido a los
multiples reportes de prensa sobre la adulteracion de alimentos y bebidas durante
la gran escasez acontecida en el fatidico ano de 1915.

A su vez, es relevante preguntarnos cuantos de los restaurantes que
existieron durante nuestro periodo de estudio sobrevivieron a la década de 1910.
La respuesta es que probablemente fueran pocos. Conjeturamos que el clima de
inestabilidad derivado de la violencia revolucionaria, las exigencias y nuevas
multas reglamentarias, ademas de las demandas de mejoras laborales entre los
trabajadores llevaron al cierre de muchos locales que existian desde tiempos del
Porfiriato. Esta cuestién también es palpable por el nombre de los restaurantes
mas famosos en la década de 1920: el Sanborns y Lady Baltimore, lugares que
para ese momento tenian pocos afios de existencia y que nos permiten entrever la
notable influencia que tendria el estilo americano en estos establecimientos. Es
asi que una historia empresarial del éxito y fracaso de negocios nos podria brindar
luces sobre el pequefio comercio existente en la Ciudad de México de la época.

Ademas de los puntos planteados, futuras pesquisas tienen que ahondar
mas en el mundo laboral restaurantero posterior al afio de 1915. Estudiar las
condiciones laborales existentes en estos establecimientos y las labores
realizadas por las autoridades, principalmente por el Departamento del Trabajo,

nos permitiran conocer con profundidad el perfil social de los trabajadores del
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sector de servicios. A su vez, es necesario desarrollar la participacién del
Sindicato de Dependientes de Restaurantes en la Federacion de Sindicatos
Obreros del Distrito Federal a partir de 1916 y su participacion en la huelga
general de ese afo. Asimismo, el estudio de la transformacion del Sindicato de
Dependientes de Restaurantes en la Unidn de Empleados de Hoteles,
Restaurantes, Cantinas y Similares del Distrito Federal y su integracion a la
Confederacion Regional Obrera Mexicana en la década de 1930 nos revelara
facetas interesantes sobre el movimiento obrero ligado al sector terciario en la
posrevolucion.

Por todo lo anteriormente mencionado, concluimos la presente tesis
haciendo un llamado a adentrarse en estos temas de estudio, los cuales nos

permitirian explicar a la sociedad capitalina de hace un siglo.
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