GNACIO URQUIZA

éste no es un libro de cocina sino
una sabrosa historia de 30 anos




Al entrar @ Guanajuato desde el norte, se encuentra una vista esplen-

dida y a la vez reveladora. Con la sierra de Guanajuato a la espalda,
abajo se vislumbra la iglesia rosada de La Valenciana, encaramada
coma guardiana de la cudad. Mas alla, pueden verse las llanuras v los
cerros ondulantes del Bajio v, cuando el aire es mas cristalino, se distin-
quen las montanas del otro lado. No se ven, pero unc puede imaginar,
las ciudades dignas v elegantes de Morelia, a 150 kilormetros al sury
Queretaro, a 100 kilometros al sureste, Ciudades que forman los otros
dos apices del triangulo de la Tierra llamado el Bajio.

Podemos imaginar a los primeros espanoles llegando al Bajio
desde el sur; agui no encontraron los sabores ricos y sofisticados de
las civilizaciones del centro v sur del pais, excepto quiza, en la vecin-
dad de lo que es ahora Morelia. Solo descubrieron las ruinas casi
escondidas de viejas piramides y grupos medio nomadas llamados

chichimecas. Entre el centro del pais v el seco altiplano, el Bajlo era

una frontera que llamaba a emigrantes ambiciosos e independientes

guienes querian aprovecharse de la riqueza de la tierra y de las minas.

s la zona recibio olas de gente: empresarios y

s Vasco, emigrantes de las costas del Mediterraneo,



trabajadores otomies y africanos, ingenieros ingleses y alemanes. Grupos de emigrantes que fundaban una
vila espanola tras otra: Yuriria, Salvatierra, San Miguel y Salamanca, centros religiosos y agricolas, o la misma
Guanajuato con sus minas prodigiosas. Construian haciendas y sistemas de irrigacion usando las aguas man-
sas del rio Laja v las aquas torrenciales en épocas de lluvia, Introducian ganado, sembraban maiz y trigo,
v Cultivaban huertos de higos, imones y naranjas. El Bajio se convertia, poco a poco, en el granero del pais.
Desde ahi, los armeros y sus mulas llevaban los productos hasta las ciudades.

Desde nuestra posicion en lo alto, podermos percibir cdmo en los conventos, las haciendas, y las casas
particulares, las cocineras usaron sus diversas herencias culinarias para combinar estos productos y crear
s sabores del Bajio, los dulces de los conventos de Morelia y Querétaro, la cajeta de Celaya, los delicados
rumbagones de San Miguel, los guisados de abundante carne de res con los chiles de la regién, la cecina
crujiente, los panes de trigo, las pencas de nopal rellenas de queso y jamaica, las pacholas con puré de papa.

Ante este panorama histérico y geografico, reflexionemos sobre los cambios: ahora el Bajio no es &l
aranero del pafs, es una huerta del mundo que abastece frutas y verduras a México, Estados Unidos y Europa;
no se trata de una desviacion sino que forma parte de la continuidad de la region, la cual que todavia sirve
como fuente de los productos finos a la vez que guarda y desarrolla tradiciones importadas del mundo. com-

oinadas aqui en una herendia unica.
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Viejo o adolescente, criollo o mestizo, general, obrero o licenciado, el mexicano se me aparece como un ser que

s 2ncierra y se preserva: mascara el rostro, mascara la sonrisa” Octavio Paz

airgds siguentes

tl velo de las nubes en el horizonte me permitio incluir al sol en esta toma. Patzcuaro, 1999



