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“Desde el primer paso decidimos no claudicar, lo que ha sido posible
gracias a nuestro equipo de trabajo quienes comparten nuestra mision,
vision, valores empresariales y profundo amor a esta tierra que tanto nos
ha prodigado, poreso les guardo la mas profunda gratitud.

Sea pues este un homenaje a todos nuestros colaboradores de
La Moderna, por todo lo que nos han dado”.

Don Eduardo Monroy Cardenas
1925-2014

PRODUCTOS ALIMEMNTICIOS LA MODERNMA S.A. DE CV.

Las acciones cotidianas van construyendo la historia. Para que una institucion perdure a
través del tiempo, estas acciones cotidianas deben de hacerse con valores éticos 'y
morales solidos.

Enelanode 2020, Grupo La Moderna cumple 100 afios de que se fundd en la ciudad de
Toluca. Y ha perdurado este tiempo porque el trabajo diario se hace con los valores que mi
Padre, don Eduardo Monroy Cardenas, vivio toda su vida y que nos lego: Trabajo, Administracion,
Buena Fe, Lealtad y Excelencia.

Los méas de 6,000 colaboradores en tres paises, cada dia acudimos a nuestras labores
dando gracias a Dios porque ha sido muy bondadoso con nosotros, al concedernos una forma de
sustento muy noble, procurando la alimentacion de los consumidores que nos favorecen con su
compra. El trabajo fecundo y creador, realizado con entusiasmo y valores, ha logrado que
LaModernaseala2®marcadealimentos masreconocidaen México, estando en mas del 90%
de los hogares de nuestro pais de acuerdo con Kantar World Panel.

Sin duda la globalizacion y la revolucion tecnoldgica plantean nuevos retos para la
generacion que hoy trabajamos en Grupo La Moderna. Don Eduardo Monroy Cardenas siempre
fue un optimista empedernido. Siempre penso6 que, guiado por la mano de Dios, el futuro
iba a ser mejor que el presente. Y por esto, nunca dejo de invertir, tanto en maquinaria como
en el desarrollo de lo que consideraba mas importante: sus colaboradores. En particular, la
educacion en todas sus formas, académica, técnicay de valores morales, la hizo una practica
cotidiana. Estavision ha permitido que las nuevas generaciones de directivosy colaboradores
hayamos podido sortear los retos que el mundo actual nos ha demandado y siguiendo el ejemplo
de don Eduardo, estamos preparando a los nuevos talentos para que en un futuro, tomen la
estafeta para continuar con la historia de Grupo La Moderna, al menos por otro siglo mas.

Unreto paralossiguientes 100 afios, es haceralaempresa mas sustentable conlaclara
intencion de conservary cuidar los recursos naturales. Como agroindustria, podemos incidir
en la forma en que se realizan los cultivos de nuestras materias primas, la energia que utili-
zamos tanto para transformarlas, como para la distribucion de los productos finales, debiendo
ser, estos ultimos, cada dia mas nutritivos para quien los consume. Nuestra "huella”en el
planeta debe ser cada dia menor para que las nuevas generaciones disfruten de la belleza
de la naturaleza que Dios nos encomendad cuidar.

Esperoquedisfrutenlas paginas de este libro, donde encontraran los éxitosy los fracasos
de "La Moderna", porque asi es la vida: de las experiencias mas dificiles se obtienen los mayores
aprendizajes y la resiliencia para superar adversidades y seqguir escribiendo nuestra historia,
con la esperanza de construir cada dia una mejor empresa, un mejor paisy un mejor mundo.

M. en C. Luis Miguel Monroy Carrillo

Presidente del Consejo de Administracion
y Director General de Grupo La Moderna
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100 ANOS DE HISTORIA

Maricruz Castro Ricalde

= Pdgina 10
Toluca, con su caracterruraly
agricola, iniciaba el siglo xx con
cerca de dieciséis mil habitantes.

TOLUCA: VIENTOS DEL PASADO
TOLUCA, EN LOS ALBORES DEL SIGLO XX

Toluca desperezdé a sus cerca de dieciséis mil
habitantes, con la llegada de un siglo xx que se anti-
cipaba excitante por toda la suerte de cambios que
auguraba. Habiacrecido porarribade lamedianacio-
nal aunque, en realidad, solo los fines de semana el
bullicio de los que arribaban de los pueblos aleda-
fios rompia sus maneras silenciosas y recatadas. El
caracterruralyagricola del Valle de Toluca convertia
el centro de la urbe en una fiesta de colores, olores
y sabores, cuando los campesinos —la mayoria de
ascendencia matlazinca—bajaban a ofrecer quelites,
habas verdes, quintoniles, todo tipo de hongos, hua-
zontles, flores de calabaza, verdolagas, acelgasy un
sinnumero de hortalizas. Las caracteristicas lacustres
delentornoinvitaban a los pequefios comerciantes a
ofrecer pescados como charales, carpas, salmichis
y juiles, anfibios como ranasy ajolotes, acociles, asi
como patos de distintas especies con los que se
preparaban los platillos cotidianos de la gastrono-
mia local.

El viernes era un dia particularmente compli-
cado para las sefioras que debian de organizar la ida




100 Aros

= Pdgina 12
Elmercado era una fiesta de
colores, olores y sabores.

= Pdgina 13, izquierda
Las sefioras solian escuchar misa
en templos como el del Carmen.

= P4gina 13, derecha
La ciudad ya contaba con los
principales edificios publicos que la
caracterizan hoy.
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al mercado, la marcha cotidiana de sus hogares junto
con lassalidas usuales de los sabadosy los domingos.
Se solia realizar un corto paseo vespertino, recibir
a las amistades o visitarlas en sus domicilios, asistir a
algunos de los espectaculos que solian ofrecerse en
los teatros del primer cuadro de la urbe e ir a misa
en templos muy especificos como el del Carmen, la
Tercera Orden, la Santa Veracruz o el de San José "El
Ranchito”. En realidad, las distancias entre las casas
particularesy los principales puntos de reunion eran
cortas y permitian admirar los profundos cambios
que el centro de la ciudad habia experimentado, a
fines de la centuria pasada. El influjo positivista y las
ansias higiénicas del porfiriato habian propiciado
poner orden en el zécalo de Toluca y sus alrededo-
res, cuyo enorme tianguis de losviernes dejaba como
legado una suerte de basureroy lodazal que alejaba
a los transeuntes.

TOLUCA CRECE: LAAVENIDA VILLADA
Y EL PAseo CoLON

La visita de Porfirio Diaz, en octubre de 1900, fue
ocasién para prometer e inaugurar obras que cam-
biarian el rostro de Toluca. Algunas de ellas fueron
el Palacio Legislativo, el Salon de Cabildos del Ayun-
tamiento, el Hospital General y el Paseo Cristébal
Colén. Este mas bien era considerado un parque vy,
como resefaria Aurelio J. Venegas, pronto se conver-
tiriaenuno de los lugares favoritos para la conviven-
ciasocial. Aeste se acudiria paraescuchara la banda
de laEscueladeArtesy Oficiosy porélcircularian los
carruajes, cochesy calesas, se organizarian carreras
de caballos o para ciclistas.

En 1892 habia sido consagrado el monumental
templo de San José, conocido como "El Ranchito”, el
cual coronaba la ampliacién urbana que significaba
la union de varias avenidas cortas. Estas fueron: La

Ley, lgualdad, de las Victimas, José Hernandez y
Simaon Velazquez, sobre las cuales se construyeron
hermosas casas de estilo neoclasico afrancesado.
Fue hasta 1904, a la muerte del exgobernador, gene-
ral José Vicente Villada, cuando se le concedid su
nombre a una de las vialidades mas significativas de
la ciudad.

Transitar por la avenida Villada implicaba admi-
rar las majestuosas fachadas de las viviendas del
distinguido profesor Rafael Uribe Pichardo, de las
familias Pliego Legorreta, Echeverri Noriega, Zin-
cunegui Tercero, Teja Zepeda y Teja Buitron, Mafon
lzquierdo, Pliego Carmona y la del poeta Heriberto
Enriquez, entre muchas otras. También implicaba
deleitarse con algunos ejemplos del paso de Char-
les S. Hall por Toluca, afamado arquitecto inglés que
dejo su huella de manera relevante en otros sitios
como el Palacio Municipal de Puebla o la casa Braniff
del Paseo de la Reforma, en la Ciudad de México.

100 Afios

COMIENZA LAFAMA DE "TOLUCA, LABELLA"

A principios del siglo xx, la ciudad ya contaba con los
principales edificios publicos y religiosos que la carac-
terizan hasta el dia de hoy, herencia de los buenos
oficiosdeJosé Maria Gonzalez Arratia. EL Ayuntamiento,
de corte neoclasico, todavia lucia una cara lustrosa,
puesapenas habiasidoinaugurado en 1883. La catedral
seguia en obrasy estas, lentisimas, no permitian avizo-
rarun fin nisiquieraa mediano plazo. Elantiguo enclave
del hermoso templo de la Tercera Orden recordaba la
amplitud del terreno del que fuera el convento de San
Francisco y en el que se construyeron tanto los Porta-
les, el Palacio Municipal, como el Palacio Legislativo.
El paseante comenzaba a tener dificultades para admi-
rar el estrecho frente de estilo plateresco, debido a los
muros de la catedral en construccion. La Plaza de los
Martires era mas bien unjardin con macetones de hierro
fundido, prados con estatuas con pedestales, fuentesy
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bancas. Era mas pequefa que en la actualidad, pues no
seria sino hasta 1936 cuando se demolerian las viejas
casonas dellado norte.

DE TALLER ARTESANAL A GRAN COMPANIA:
LA CERVECERIA TOLUCA

Don Santiago Graf, en 1890, transformd su taller
artesanalcerveceroenla Cerveceria Tolucay México
S. A., gracias al interés de inversionistas alemanes.
Veinte afios mas tarde, sus productos se encontraban
en casi todo el mercado nacional. Lo mismo se pedia
una “Toluca Extra” en Chihuahua o Coahuila que una
Bock Bier en Hidalgo o Guanajuato. La Pilsner o la
Lager Bier podian circular en Yucatan, en la Ciudad de
Mexico o en Jalisco. La palabra "Toluca"y su relacion
conotradesuspopularescervezas, la”Victoria”, anduvo
de boca en boca, de cantina en cantina, de picnic en
picnic: "Para cervezas puras, las de Toluca”; "Beber
cerveza Toluca o no beber”. En 1910 esta empresa
era una de las tres mas importantes de su ramo y

= Pdgina 14
El Palacio de Justicia en Toluca,
muestra de la arquitectura de la
época.

= Pagina 15
En 1910, la Cerveceria Toluca y
Mexico era una de las tres mas
importantes de suramo.

= Pdginas 16-17
Laampliacion urbana significo
launion de varias avenidas
cortas, resaltando vialidades mas
significativas en la ciudad.
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= Pdgina 18
En el Portal de la Paz se celebraban
audiciones de bandas y serenatas,
los domingos al mediodia.

= P4dgina 19
Los Portales se convirtieron en el
centro de la vida social y comercial
toluquena.

su impulso parecia imparable. Solo una fuerza y un
movimiento tan poderosos como los de la Revolucion
pudieron frenar su ascendente marcha.

Los PORTALES, CENTRO NEURALGICO DE LAVIDA
SOCIALY COMERCIAL TOLUQUENA

Los Portales estimulaban la vida social toluguefa.
A principios de siglo, don Pedro Servin mantenia un
pequefio negocio en los Portales, en el que vendia
discos gramofonicos. Afios después, abriria otras
sucursales con ese mismo giro. A ese localito debian
de acudir, avidos de modernidad, algunos de los mas de
doscientos estudiantes que asistian al Colegio His-
pano Mexicano, dirigido por sacerdotes espafoles.
Localizado en el Portal Constitucién, solo brind6
sus servicios menos de tres décadas pues, en 1914,

la ocupacidén carrancista repercutio en su cierre (asi

como en la decisién de varias familias por mudarse,
temporal o definitivamente, a la capital del pais).
Afines de 1917, se inauguraria una ampliacion de
los antiguos Portales, a los cuales se les anexaron
11 arcos mas. Fue ocasion propicia para mejorar sus
cuarteados pisos, cuyos baches provocaron peque-
fos accidentes, mas de una vez. Por ellos se cami-
naba tanto para deleitarse con las vistas del cine
silente y las funciones de magia y titeres en el Salon
Iris, que se encontraba en el Portal de la Paz, portal
en el que se celebraban audiciones de bandas y las
gustadas serenatas, los domingos al mediodia. Muy
popular por la variedad de productos que se podia
encontrar en ella, esta cotizada area comercial era
mas cercana a los usos y las apariencias de la cen-
turia anterior que al de los modernos almacenes
que ya existian en la Ciudad de México. Galerones
estrechos, de pequefias fachadas y minusculos apa-
radores, solian invadir los pasillos para mostrar sus
mercancias que, en los interiores penumbrosos de
los negocios, se veian mas opacas, menos atractivas.




100 Aros

LA GRAN DIVERSION:
LAASISTENCIAALOS TEATROS

Enfrente delos Portales habiadoslugaresemblema-
ticos para su quehacer cotidiano y de esparcimiento:
el principal mercado de la urbe, el Riva Palacio (en lo
que hoyeslaplazaGonzélez Arratia) y el Teatro Prin-
cipal (localizado en la calle Libertad, hoy Hidalgo
con Matamoros). Administrado por la empresa Ferriz
e Insunza, se convirtio en la primera sala, en todo el
Estado de México, en la que se exhibieron peliculas.
Antes, desde su inauguracién en 1851, fue el sitio
en donde se presentaron tanto compafias consoli-
dadas de teatro, 6peray zarzuela, otras de aficionados
locales, como de grupos escolares. Su actividad era
variopinta: ahf se daban cita los habitantes de la ciu-
dad para escuchar a grupos musicales, aplaudir a
caravanas artisticas, intervenir en veladas literarias
e, incluso, lo solicitaban como foro para asambleas
de partidos politicos. Aunque el Teatro Edén era la
competencia mas cercana del Principal, este atraia
a otro tipo de audiencias, debido a que sus precios
eran un poco mas economicos. Otro popular lugar,
no siempre bien aceptado, era la cantina "La Venus
Negra"”, localizada a unos pasos del Teatro Principal.

LAS POSTRIMERIAS DEL PORFIRIATO EN TOLUCA

El semanario La Democracia informaria a sus lecto-
res,en 1909, quedariainiciounaserie de obraspubli-
casy particulares que confirmarian a Toluca como la
principal metrépoliy centro de desarrollo de la zona.
Casitoda la poblacion alfabetizada se concentraba en
esta urbe, aunque la condicion de sus mujeres era
muy distinta: una gran mayoria seguia sin saber leer
niescribirysuprincipalactividad eran las labores del
hogar. Para ellas no habia la gran cantidad de posi-
bilidades de esparcimiento como si existia para sus
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contrapartes. Ellos podian ir a los billares, el boliche,
el casino, las barberias, las tabaquerias, los bafos
publicos, las pulquerias, las cantinas y al palenque
de gallos.

Las mujeres podian convertir sus salidas para
hacer elmandado en paseos de largo alcance, dada la
gran actividad comercial de una ciudad que, en diez
afios, habiaduplicadosupoblacionycontabaconcasi
treinta mil habitantes. Las mas jovenes solo podian
salirde casa, después de las lecciones brindadas por
sustutoresyun profesorado particular. Dentro de los
limites del centro histérico se encontraba todo tipo
de establecimientos: multitud de tiendas de abarrotes,

carnicerias, cremerias, boticas, cererias, rebocerias,
relojerias, expendios de telas, sombrererias, joyerias,
lavanderias, jabonerias, librerias y zapaterias, entre
muchos otros. “La Higiene" y "El Palacio del Hielo"
fueron, durante varios afos, las refresquerias favo-
ritas de los toluquefos.

LA PRODUCCION HARINERA
DURANTE EL PORFIRIATO

"Gran parte del sector manufacturero del estado tuvo
como basealinversionista local, mezcla de hacendado
y comerciante, que decidio invertir en el fomento y
creacion de un nuevo tipo de empresa dedicada a
produciry transformar bienes para el consumo local
y regional, particularmente en el campo de los
tejidos, eljabdnoelaguardiente. Enelcasodelapro-
duccién harinera, los molinos mas importantes estu-
vieron en manos de los hermanos Henkel, J. Pliegoy
Carmona, Luis G. Pliego, Lorenzo Mondragon, Fran-
cisco P. Pichardo" (Mifio Grijalva, "La industria”,
p.262). Elde los Henkel estaba en la calle de Teneria

100 Afios

= Pagina 20
Desde suinauguracion en 1851,
el Teatro Principal presento
compariias consolidadas de teatro,
Operay zarzuela.

= Pdgina 21
Elpueblo toluguerio se manifiesta
afuera del Palacio de Gobierno
durante el porfiriato.

= Pdgina 21, évalo izquierdo
Porfirio Diaz, presidente de México
enelperiodo 1884-1911

= Pagina 21, évalo derecho
Don Arcadio Henkel Vargas, junto
con sus hijos Alberto y Eduardo,
fundaron uno de los molinos mas
importantes.
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100 Aros

= Pdgina 22, superior

Gran parte del sector manufacturero
delestado tuvo como base al
inversionista local, mezcla de
hacendadoy comerciante.

= Pdgina 22, inferior
Elmolino de don Arcadio Henkel
estaba localizado en la hacienda La
Huerta, ubicada en Zinacantepec.
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(hoy avenida Lerdo de Tejada) y el de JesUs Pliego y
Carmona, en Zinacantepec. En 1899 habia otros mas
pequefios: como el de Antonio Roquefi, en la Ala-
meda, en donde también estaba el molino de aceite
de Agustin Inclan. De aqui que todo ese rumbo era
conocido como el barriode Los Molinosy esto era por-
que ademas de maiz, en esas épocas también prospe-
raba el trigo con éxito.

Elmolino de don Arcadio Henkel Vargas se movia
con un sistema de energia hidraulica lo mismo que
el de la hacienda vecina a la Huerta, en Zinacante-
pec, San Pedro Tejalpa de la familia Medina Gardufio.
Junto con el de la hacienda Jajalpa, estos molinos
producian, afines delsigloxix, cercade 500 mil pesos
anuales. Don Arcadio, junto con sus hijos Alberto y
Eduardo, fundaron un molino de aceite, en la céntrica
calle de Teneria (hoy Lerdo). A su fallecimiento, la
sociedad Henkel Hermanos busco alternativasy sur-
gi6 el molino de trigo La Union S. A. Conseguir capi-
tal ajeno a la familia fue la solucion que los Henkel
encontraron para superar econémicamente los cam-
bios sociales que trajo aparejada la Revolucion.

LATRADICION DE LAS PASTAS ALIMENTICIAS

Isauro M. Garrido, en 1883, reporta la existencia de
la fabrica de fideos de Francisco Estévez y suceso-
res localizada en la calle de Independencia 5 y la
de Andrés César. De ellas, opinaba: "gozan de una
excelente reputacion por la buena y variada prepa-
racion de sus masas. Abastecen la ciudad y muchos
pueblos de fuera”. En 1899 constaria también la del
sefior Manuel Rodriguez, en el predio que ocupaba la
esquina de Melchor Ocampo y 5 de mayo (enfrente
de la Alameda). Una década después, en 1910: "En
materia de pastas alimenticias, se expendian las que
elaboraban por lo menos cuatro fabricas: dos de ellas
pertenecientes a los hermanos Argielles; la de don

100 Afios

Francisco de P. Pliego y la de don Arnulfo Bernal, = Pagina 23

que era el Gran Deposito de Fideos y Pastas, localizado Las fabricas de fideos de Henkel

en la esquina de Villada y Plutarco Gonzalez" (Novo Hnos. aparecen en el Directorio del
Valencia, La ciudad de Toluca, p. 53). Estado de México, 1900.

= Pdginas 24-25
Carta dirigida a don Eduardo Monroy
en 1963, por Javier Reverter, donde
se detallan las etapas de La Moderna.
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100 Afios

TOLUCA, RUMBO ALAMODERNIDAD
LAACTIVIDAD PRODUCTIVA
EN EL VALLE DE TOLUCA, EN 1910

Entre 1909 y 1910 en el Estado de México se vivio
una crisis agricola, debido a que las heladas provo-
caron que las cosechas se perdieran practicamente
ensuintegridad. Paradodjicamente, el Valle de Toluca
no fue afectado de manera severa. Esto influyd en
que fuera casi imperceptible la escasez de maiz,
frijoly trigo experimentada en otras poblaciones de
la entidad. Por el contrario, sus haciendas contribu-
yeron a aliviar el abastecimiento interno y de otras
localidades del pais. Estarelativamente desahogada
situacion era similar para la industria y el comercio,
dada la buena marcha de varias de las empresas mas
importantes del Estado de México. Entre ellas, el
Molino la Unién y la Compafia Cervecera de Toluca
y México.

El levantamiento maderista de 1910 significo
mas una noticia sobre disturbios en el norte del pais
y menos una alarma real para la poblacion tolu-
quefa. La importancia econdmica de las haciendas
distribuidas en los 11 municipios del Valle de Toluca,
su intensa actividad comercial, asi como la cercania
con la Ciudad de México evité que hubiera notables
acciones bélicas o que estas fuerande unavirulencia
menor a la registrada en Sultepec o Temascaltepec
(municipios del sur de la entidad).

20 pe NOVIEMBRE DE 1910: TOLUCA, LAAPACIBLE

La programacion cinematografica del domingo del
20 de noviembre de 1910 fue la usual en los dos tea-
tros de mayor importancia de la capital, el Principal
y el Edén. Las funciones previstas, la de las cuatroy
media de la tarde y la de las nueve de la noche, ofre-
cieron cerca de 20 vistas (es decir, de segmentos
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100 Aros

Pagina 26

Los campesinos simpatizaron con la
causa zapatista debido a las malas
condiciones de muchas haciendas.

Pdgina 27, izquierda

Latienda de ropa “"La Valenciana”
era uno de los establecimientos
mas exitosos.

Pagina 27, derecha

Los pequenos y medianos
comercios influyeron en los habitos
de consumo de sus habitantes.

de muy corta duracion que mostraban imagenes en
movimiento), divididas en tres partes. La cantidad
de anunciantesincluidos en la cartelera del Principal
indica la nula inquietud por el llamado de Francisco
|. Madero para derrocar la dictadura del gobierno de
Porfirio Diaz.

Muy pocos periddicos o semanarios impresos
tuvieron una larga vida durante el porfiriato y en
los afos posteriores. Varios de ellos, aunque buscados
por los habitantes de Toluca, perduraban segun sus
ambiciones politicasy cesabasu publicaciéon, unavez
finalizadas las elecciones. Fue elcasode La LeyylLa
Democracia. No asi La Gaceta de Gobierno. Periddico
Oficial del Estado de México, en la que escribieron
plumasque hoyforman parte de la historia literaria de
la entidad (Juan B. Garza, Felipe Villarelo, Aurelio J.
Venegas, Ignacio Manuel Altamirano, entre muchos
otros). No obstante, quien la hubiera leido los dias
previos y los meses inmediatos al 20 de noviembre
de 1910, hubiera pensado "que nada estaba pasando
enninguna parte del pais; todo se mantenia en lamas
rigurosa calma”, ironiza el periodista Angel Albiter
Barrueta. Solo hasta los ejemplares de mayo de 1911
sereportanveladamente loscambiosen lapresiden-
ciadelpaisyenlagubernaturadel Estado de México.

El maderismo apenas rozo a Toluca, a diferencia de
Texcoco, Chalco, Otumba o El Oro. Eso no implica
que, conforme iban llegando las noticias sobre los
levantamientos y los disturbios en municipios tan
cercanos como Ocoyoacac y después, en Tenan-
cingoy Tenango, no se viviera "bajo el espectro de la
incertidumbre”. Las malas condiciones en que ope-
raban muchas de las haciendas del Estado de México
condujeron a que los campesinos simpatizaran viva-
mente con la causa zapatista. Las fuerzas rebeldes,
bajo el mando de Genovevo de la O, llegaron hasta
las faldas delVolcan de Toluca, lo cual provoco olea-
dasdetemoryrechazoentre hacendados, industrialesy
comerciantes toluquefos.

LA DIVERSIDAD COMERCIAL DE TOLUCA

La insercion copiosa de publicidad en la cartelera
cinematografica del Teatro Principal y en La Gaceta
del Gobierno revela la aceptacién del cine silente
como medio de entretenimiento en Toluca, pero
también la prosperidad de esta capital y el papel
desempefado por los pequefios y medianos comer-
cios, en la vida cotidiana de sus habitantes. Asi, el
restaurante de moda, el Monte Carlo de don Jaime
Pons Hernandez, invitaba a “"comer bien y a precio
comodo”. “La Toluquefa, Gran Fabrica de Conservas
Alimenticias" de Dionisio Astivia, uno de los nego-
cios que consolidd la buena fama de los embutidos
toluquefios, presumia que habia sido "Premiada con
varias Medallas de Oro". La venta de jamones en tres
estilos: Westfalia, Espafiol y York al igual que sus
latas de conserva garantizadas "para todos los cli-
mas” permite inferir que los clientes que arribaban
a Toluca provenian de distintos puntos de la entidad.
Llegaban tanto de las frias localidades de las faldas
del Nevado como de los calidos enclaves surefios.

“La Reforma del Comercio” facturaba, al mayoreoy
al menudeo, apreciables sumas a clientes de Tenan-
cingo, Almoloya del Rio, Sultepec, Valle de Bravoy
San Luis Zinacantepec, pero también a habitantes
de entidades vecinas como Guerrero y Michoacan.
La ingeniosa publicidad de la Cerveceria de Toluca
y México asi como su penetracion se manifiesta en
como era copiada porlos pequefios comerciantes. Su
"Bebercerveza Tolucaonobeber”loretomo lazapa-
teria "La Econdmica”, que se promovia asi: "Vender
buenoy barato o novender”.

Através de la publicidad de esa época se trans-
parentan aspectos de interés en cuanto a la geografia
urbana, sobre los habitos de consumo y la diversidad
de productos comerciales. También invitan a imagi-
nar la vitalidad de Toluca y su importancia para los
pueblos y ciudades aledanas. La relevancia del pri-
mer cuadro de la ciudad para el comercio local es
evidente: varios negocios estan en los Portales como
la Drogueriay Farmacia de L.y J. Fernandez, la sas-
trerfa "Old England” y la tienda "El Lazo Mercantil".
Otros pequefos establecimientos se encuentran en



circunscripciones muy cercanas: la avenida Villada,
en Porfirio Diaz (hoy Plaza Fray Andrés de Castro), en
Concordia (actualmente 5 de febrero), en Juarez o
Independencia. Se promueven unglentos que son
una “maravillosa medicina”, tintorerias, sombrere-
rias, carnicerias, jarcierias, jabones elaborados "por
el sistema antiguo”, almacenes que insisten en las
"novedades” que expenden. En ellos se manifiesta la
nostalgia por el pasadoy sus tradiciones, la suspica-
cia con que son vistas las mercancias consideradas
como“modernas”, latendencia del porfiriato porpro-
poneraFranciacomoelmodeloaseguiry la cantidad
de habitantes con antepasados del Viejo Mundo que
vivian en el Valle de Toluca (alemanes, espafioles,
franceses e ingleses). Tomemos en cuenta los nom-
bres de lugares como “La Parisiense”y "La Samari-
tana” (inspirada en la célebre "La Samaritaine" pari-
sina), el énfasis con que se siguen "Procedimientos
Alemany Francés” en las técnicas del tefiido de ropa
o lostipos de jamones que vendia La Toluguefa.
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LA INDUSTRIAY EL COMERCIO EN TOLUCA,
DESPUES DEL TRIUNFO DE LA REVOLUCION

Las simpatias que levanto Victoriano Huerta entre la
elite de los hacendados, industrialesy comerciantes,
se vieron acalladas con la toma de Toluca por parte
del Ejército Constitucionalista. En agosto de 1914,
entra a la capital de la entidad el general Francisco
Murguia, quien decreta cambios trascendentes para
las formas de produccién que prevalecian hasta el
momento. Instaura lo que hoy conoceriamos como
un salario minimo (75 centavos diarios), prohibe las
tiendasderayaylacontratacion de menoresde edad.
Trata de calmar a los inquietos ciudadanos toluguenos,
al prohibir a los soldados allanamientos de moradas,
escandalosy cualquier acto delincuencial.

Las obras que habian sido prometidas como
parte de las celebraciones del centenario de la Inde-
pendencia se suspendieron y solo fueron retomadas
hasta mas de una década después. Un mercado que
mejorara las condiciones de salubridad y dotara de
mas orden al centro de la ciudad, no seria una reali-
dadsinohasta 1937 (hoy esel Cosmovitral). Tampoco
las calles fueron pavimentadas y asi, maltrechas y
polvorientas, las conoceria Franciscol. Madero en su
visitaa Toluca, en 1912.

Desde 1912 y hasta 1914, algunos empresarios
se organizaron en una asociacion llamada "Defensa
Social de la Ciudad de Toluca". Esta solicitaba el per-
miso para armarse y patrullar la ciudad, con el pro-
posito de defender sus hogares, sus familias y sus
propiedades. Lastrescorporaciones que mascoope-
raron economicamente fueron el Molino La Union de
la familia Henkel, la Fabrica de Hilados y Tejidos de
los hermanos Pliegoy la Compafiia Cervecera Toluca
y México. A pesar de estos esfuerzos, precisamente
la factoria de los Pliego en el cercano municipio de
Santiago Tianguistenco, y otras mas "fueron destrui-
das, robadas o incendiadas por las fuerzas subver-

sivas o por bandoleros” (Garcia Luna "Los origenes
de la industria”, p. 95), experiencia también vivida
por los pobladores de Cacalomacan y Tlacotepec.
Los gobiernos que se sucedieron hasta 1917 lidiaron
con malas cosechas, epidemias, huelgas e incerti-
dumbre econdmica. A pesar de todo, la situacion en
Toluca estuvo muy controlada desde donde se quiera
ver, con excepcion de una crisis en las finanzas esta-
tales que repercutio en la urgencia de recaudar los
impuestos rezagados.

Los ORIGENES DE LA FABRICA
DE PASTAS LA MODERNA:
HENKEL HERMANOS

Cuando en 1920, don Alberto Alfonso Henkel Villa-
relo, con solo veintiséis afios, se asocia con los her-
manos Pedro y Dionisio Vendrell (de treinta y seis
afnos) para fundar la Fabrica de Pastas Alimenticias
La Moderna, los tres se han nutrido ya de la expe-
riencia de los antiguos negocios familiares rela-
cionados con el pan y la harina. La panaderia como
oficio era una tradicion familiar que databa de casi
mediados delsiglo xix, pues elabuelo de don Alberto
(Arcadio Henkel Vargas, casado con Francisca Zeay
Gonzalez Arratia) establecio su primera panaderia
en Toluca, como parte de una serie de negocios. En
1883, el cronista Isauro M. Garrido dio cuenta de que
don Arcadio (quien falleceria un afio después) poseia
dos empresas de ese giro. Uno de ellos era la "Panade-
ria Mexicana", instalado en un local en la esquina de
Hidalgo (calle que luego seria nombrada Libertad
y después volveria a llamarse como el padre de la
Independencia) y el callejon de Jacome (hoy, Bravo
Sur). En 1899, en este mismo espacio, sus hijos ya
habrian comenzado a administrar una pequefa
fabrica de pastas. Cercanos ambos recintos, estos
se localizaban en el primer cuadro de la ciudad, en

su zona mas comercial, y ocupaban tres predios (A,
By C) cada uno. El segundo negocio estaba entre la
esquina de la calle Constitucion (hoy, andador Cons-
titucion) y Aldama, en el nimero 28 (predio inscrito a
nombre de Eduardo Henkel Zea). Al fallecer el padre
(Arcadio Henkel) y la madre (dofia Francisca Zea, en
1892), nombran a su sociedad "Henkel Hermanos".
Asi seria conocida esta segunda panaderia, cuyas
"pechugas” de huevo eran una de sus especialidades
que no faltaban en las mesas toluquefas, a decir del
cronista Gerardo Novo Valencia.

Por lo tanto, la idea del joven Alberto A. Henkel
Villarelo de establecer una fabrica de pastas fue una
extension casi légica que provenia del circuito de
produccion familiar. Décadas atras, sus haciendas
surtian de materia prima a su molino de trigo, locali-
zado enlahacienda La Huerta, ubicada en el aledafio
municipio de Zinacantepec. Este molino (que llegd a
seruno de los mas importantes de la zona a fines del
siglo x1x), a su vez, producia harina que era adquirida
por las dos grandes panaderias de su propiedad. La
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Alimenticias La Moderna.



100 Aros

= Pdgina 32
La familia Vendrell emigro a Toluca
desde Ordal, un pequefio pueblo
montaneés cercano a Barcelona.

= Pagina 32
Los hermanos Pedro Vendrell Solé
(6valo derecho) y Dionisio Vendrell
Cuzco (évalo izquierdo) fueron
los propietarios de la panaderia y
expendio de harinas “La Moderna”.

32

familia Henkel fue promotora del ferrocarril que unia
a Toluca con Metepec y Tenango, pero también con
Zinacantepec (concretamente, con San Juan de las
Huertas y conocido como "El Perico”). A una corta
distancia de La Huerta se edific¢ la estacion de tren.
Desde aquise transportaban los productos agricolas
y las mercancias que se producian en la region, pero
también se descargaban los viveres que la abaste-
cian. Como aconteci¢ con la industria cerveceray la
textil, lashaciendasylos molinos de la familia Henkel
tuvieron que modernizary replantear sus formas de
produccion, una vez transcurridos los momentos
mas algidos de la Revolucion.

El molino de aceite y trigo La Union, que operaba
desde 1863, formaba parte del conglomerado industrial
perteneciente a la familia Henkel. Instalado en la cuarta
calle de Teneria (hoy Lerdo de Tejada), a fines del siglo
XIx eramovido porvaporyasiaprovechabaeleconomico
costo de la lefia: "La casa construida especialmente
paraelefecto, esde agradable vista, y eltodoimporto
algunos miles de pesos”, describio el también poeta
Isauro Manuel Garrido. La actividad del molino fue
tan significativa, que a él se debio la animacion y el
crecimiento de esa area de la ciudad, a principios
delsiglo xx.

LoS ORIGENES DE LA FABRICA DE PASTAS LA
MODERNA: LOS HERMANOS VENDRELL

La familia Vendrell emigro a Toluca desde Ordal, un
pequefio pueblo montafiés cercano a Barcelona. Los
numerosos hermanos fueronincorporandose alavida
social de esa ciudad mexicana, a partir de su actividad
comercial, a la que se habian dedicado prioritaria-
mente en su pais natal. Fueron hijos de don Jaime
Vendrell Borda, quien se caso6 con dofia Antonia Solé,
y después de su fallecimiento, contraeria nupcias con
dofia Maria Cusco. Algunos miembros de la familia
Vendrell Cusco habitarian la antigua casa de la calle
de Nicolas Bravo, numero 4, a unos pasos de los Por-
tales. Los hermanos Pedro Vendrell Solé y Dionisio
Vendrell Cuzco (apellido alterado ortograficamente,
cuando entra por el puerto de Veracruz al pais) serian
los propietarios de una de las panaderias y expendio
de harinas mas afamados de la ciudad, "La Moderna”,
localizado en la antigua avenida de Jesus Carranza,
en el numero 47. EL 22 de enero de 1922, dia en que
leg6 a México la maquina para hacer pastas para la
fabrica La Moderna, fallece Pedro Vendrell Solé, en
un accidente en la carretera México -Toluca. Elya no
pudo verla maquina, misma que recogio el Sr. Reverter.
Araiz de esto, elmasjoven de los hermanos Vendrell,
Lazaro, recién llegado de Espafa, se integra al nego-
cio paraayudarasu hermano Dionisio.

Aunos pasosdelaAgenciadelaCerveceriaMoc-
tezuma (cuyo propietario seria el alcalde de Toluca,
Agustin Gasca Mireles), en 1919, “La Moderna” de los
hermanos Vendrell reportaria ventas extraordinarias
de mas de cuatro mil pesos en oro, cada mes. Para
contextualizar esa suma, hay que tomar en cuenta
tanto los comentarios vertidos sobre la situacion eco-
nomica del momento como los impuestos pagados al
Ayuntamiento por otros propietarios, en esos mis-
mos meses. Por ejemplo, la sefiora Herminia H. viuda
de Pons solicitaba la condonacién de recargos por
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concepto deimpuestosyarglia: "las dificiles circuns-
tancias por que atraviesa [sic] la Nacién en general”.
Asimismo, dos de los establecimientos mas exitosos,
ambos en el portal Francisco |. Madero (antes, portal
de la Paz) eran la tienda de ropa "La Valenciana” de
Alfredo Ferratyelpopularcajonderopa”ElProgreso”
de Manuel Casanova Amat. El primero, reportaba un
promedio de 750 pesos mensuales; el segundo, de
dos mil pesos. La denominacidn “cajon”, recuerda el
"Profesor Mosquito” (Alfonso Sanchez Garcia), pro-
venia de la épocaenlaque lasbanquetas se llenaban
de "grandes cajas rellenas de tiliches" que, muchos
anos mas tarde, sequirian exponiéndose en la calley
las puertas de las tiendas para atraer a la clientela.
Una panaderia mucho mas pequefa y en un lugar
menos ventajoso (en la calle Santos Degollado), “La
Guadalupana” de don Ramdén Martinez, apenas infor-
maba la cantidad de 22 pesos mensuales. Y el apre-
ciable numero de pequefios amasijos que estaban
desperdigados en puntos mas distantes de la ciudad
noalcanzaba a ganar diez pesos cada mes.

Pocos establecimientos disfrutaban de la bonanza
de la panaderia “"La Moderna” y ninguno de su giro se
le aproximaba siquiera en nimero de clientes. Habia
excepciones muy légicas: quienesvendian combustibles,
lubricantes, asfalto, parafina, etc., como lo era la Com-
pafifa Mexicana de Petrdleos “El Aguila” o la agencia de
la “Peirce Qil Corporation”. Estas empresas facturaban
cantidades considerables a empresarios tan conocidos
comoelpropietariodevariasminasenlaentidad, German
Roth, 0 a companias tan prosperas como Henkel Herma-
nos y Echeverri Hermanos. Pero ni la buena aceptacion
del expendio de abarrotes "Carrillo y Gasca” del Portal
Madero ni la pujante "Compafia Singer de Maquinas
de Coser"” tenian tantas ventas como el solicitado nego-
cio de los hermanos Vendrell. El negocio de las pastas
era una expansion que parecia sensata, en ese lapso de
grandesdificultades econémicas para una poblacion que
privilegiaba la adquisicion de productos alimenticios.
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Los origenes de la pasta son inciertos y seguir
su rastro es emprender un viaje vinculado a épocas,
geografias y culturas. Su existencia data de alrede-
dor de cuatro mil afos, de acuerdo con investigacio-
nes recientes, al haberse encontrado fideos largos en
un hallazgo arqueologico, en el noroeste de China.
La leyenda cuenta que seria Marco Polo quien, des-
pués de haber realizado su mitico y largo viaje por
Asia en elsigloxi, llevaria a Italia una lejana version
de la actual pasta. En realidad, hay datos historicos
que reportan su consumo en Europa desde centurias
atras, pues Horacio, en sus Sdtiras, expresa suansie-
dad porregresara casay comerun plato de puerros,
garbanzos y lasana. En esa misma época, Ciceron
informd que el laganum era una de las comidas favo-
ritas de su tiempo. Se trataba de una masa de harina
cocida, plana, que se popularizaria con el nombre de
lasafa. Arabia, Persia (hoy Irdn) y Turquia también
poseen una larga relacion con la pasta, cuya textura
y duracion eraidonea para los climas de su entornoy
las costumbres némadas de sus habitantes.

La cuna de los ravioles esta en Liguria, sostie-
nen los genoveses, aunque estos existian ya entre
los arabes, segln huellas que pueden seguirse y
datan de antes delsigloix. La conquista de Sicilia por
parte de los musulmanes, entre los siglos I1x-x, dejo
muchos legados y uno de ellos fue el uso gastrono-
mico de la pasta. Su comercializacion hacia el conti-
nente, especificamente alasrepublicas de Génovay
Pisa, ocurriria hastamucho después. Deellodafeun
diccionario de 1612, que lo define como un “platillo
delicado compuesto por pequefias piezas, hecho de
huevos, queso, hierbasy especias”.

Asombra que la existencia de este comestible
sea un elemento culinario basico en las mesas de
una gran diversidad de paises que no tienen mucho

en comun entre si, ni lazos histéricos claros. Y a la
inversa: una misma denominacion, aun en un mundo
interconectado y con un sinnimero de afinidades
a nivel global, remita a distintos significados. Esto
no es un hecho reciente. Entre los primeros libros
impresos del siglo xv, se encontrd un catalogo gra-
cias al cual se han podido identificar nombres de
pasta cuya composicidn exacta se desconoce o bien
figuras que no existen mas. Otro ejemplo de esa osci-
lacion: en Rusia, el término "macarron” abarca todos
los tipos de pasta. Y, en cambio, en Italia y en México
esa denominacion posee una forma tubular y unas
dimensiones tan reconocibles para sus consumido-
res que estos no pueden confundirlos con una pasta
para lasafia o unos spaghettis.

LA CREATIVIDAD DE LAS COCINERAS
Y LACONFECCION ARTESANAL

La popularidad que la pasta goza hoy en dia no fue la
misma siempre. La sencillez de su preparacion, su
versatilidad, rico sabor y su costo econdmico fue
apreciandose asimétricamente. Es decir, su acepta-
cion no se dio de manera simultanea, ni siquiera en
las regiones de un mismo palis. Hay que considerar
que, durante siglos, fue un producto artesanal. Esto
repercutié en su textura y su composicion, pero,
sobretodo, enque suformaerairregularenextremo:
cambiaba de hogaren hogar, de region enregion. No
seria sino hasta la invencion de las primeras maqui-
nas (muy rudimentarias), cuando comienza a haber
cierta uniformidad. A principios del siglo xIx, con la
instalacion de fabricas dedicadas a su produccion,
se instaura un poco mas de orden en los productos
que se ofrecerian a la venta.

La vocacion casera de la pasta estaba muy
ligada a las manos femeninas que, después de mez-
clar harina con huevos o harina con agua hirviendoy
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sal, daban rienda suelta a su creatividad. El ingenio
de los bordados y la complejidad de los tejidos era
el equivalente a la imaginacion con que las mujeres
le daban forma y, luego, cocinaban la pasta. Era una
manera de afadirle chispa a su rutina doméstica, sin
que por ello sintieran que no estaban empleando su
tiempo en provecho de su familia. Le daban asi el
“sello” Unico, singular, al platillo que servian, a través de
esas figuras vinculadas a su entorno: rizos, mofos,
estrellas, sombreritos, cruces, pétalos, mariposas,
flores, ojos, cuernos de buey, flechas, ruedas, dis-
cos, balas, engranes, anillos, por mencionar solo algu-
nas. Esa imagineria esta unida a los cambios en el
entorno de los hogares italianos y a su transito de un
mundo rurala uno industrial.

Las caprichosas y bellas formas que la pasta
podia adoptar podria ocultar el pesado trabajo que
implicaba lograr un producto final. En realidad, era
una labor larga, lenta, cansaday dificil que apenas si
fue diferente en los talleres que se anexaron en los
molinos del periodo renacentista. El salto sustan-
cial sobrevendria a partir del siglo xix, con la revo-
lucion industrial. La creatividad caracteristica de las
centurias que la antecedieron debia ser acotada, si
se queria que la pasta fuera rentable en su comer-
cializacion. La homogeneidad de su presentacion,
con algunas limitadas variantes, contribuyd a que
comenzara a ser reconocida por quienes la adqui-
rian. Debia poseer una consistencia que reaccionara
de manera precisa a la hora de ser cocida. Tenfa que
adjudicarsele un nombre semejante a cada forma, si
se deseaba competir con otras marcas. Las peque-
fias fabricas, primero, alternaron con la diversidad
artesanal hasta que, por cuestiones de costo y faci-
lidad, fueron ganandole la partida al ingenio de las
afanosas manos domeésticas.

EL DESPEGUE INDUSTRIAL
DE LOS PRODUCTOS ALIMENTICIOS

La gran variedad de pastas artesanales en ltalia
fue reconociéndose sin que mediara una planea-
cion para ello. Ferias y fiestas populares atraian a
visitantes que probaban otras recetas y sabores. La
intensa migracion interna experimentada por ese
pais, cuya gran parte de su poblacion fue asolada
por la pobrezaalo largo de toda la historia moderna,
se traducia en los ires y venires de trabajadores que
circulaban de un lugar a otro. Y, con ellos, alimen-
tos que viajaban y circulaban. O bien, cada signore
contrataba a su servicio artesanos de renombre que
llegaban a sus cocinas desde otras latitudes. Estos
desplazamientos culturales introdujeron, con len-
titud, conocimiento, cambios y adaptaciones, en las
gastronomias regionales.

Aunque ya antes del siglo xvi, los molinos contaban
con anexos para convertir la harina en otro producto
que aumentara su valor. Una vez seca la pasta, era
acomodada en grandes canastas transportadas
por mulas hasta las urbes mas pobladas. Conforme
surgieron maquinas mas complejas, logicamente,
aumento la cantidad y la calidad de la produccion.
Nuevos troqueles de distintos materiales (bronce,
niquel y otros componentes que resistian a la corro-
sion), plegadoras y cortadoras de mayor precision
permitieron la multiplicacion de las formas (en el
siglo xix se contabilizaron mas de ochocientas).

Elproceso de modernizacion, no obstante, resin-
tio tanto las coyunturas sociopoliticas de cada region
como los avatares climaticos. Los cambios en el
ambito agrarioincidieron en el cultivo de determina-
dos granos y la pérdida paulatina de su variedad. Al
mismo tiempo, la importacién de harinas de menor
costo provenientes de zonas, o incluso paises, con
grados de industrializacion mayor, incidio en la
transformacion de las tradiciones culinarias locales.
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El trazado de carreteras y una circulacion mas con-
tinua por ellas también contribuyo al aparejamiento
de los gustos. Todavia hasta muy entrado el siglo xx,
tipos de pasta que eran tipicas en una localidad eran
desconocidas en otras que no estaban tan alejadas.
Lainexistencia de vias de comunicacién g, incluso, el
orgullo por lo propioy el desdén por lo ajeno, impe-
dian el reconocimiento de una cocina distinta a la
suya.

Elprestigio que fue adquiriendo la pastaitaliana
yunacercaniaculturalmayorconesaregioneuropea,
en paises como Argentina, favorecio que Latinoamé-
rica fuera acostumbrandose a sus sabores. Y como
a mayor pujanza econdmica, mejores condiciones
de cultivo, hubo condiciones mas favorables para la
preparacion de una pasta local. Por ejemplo, el visi-
ble crecimiento de la produccion de este alimento en
Bolofa propicio que estaregidn se impusiera con sus
exportaciones sobre otras partes del pais de la bota
(Toscana, Piamonte) que también contaban con una
larga tradicion de preparacion casera de la pasta.

LA PASTA, UN ALIMENTO PARATODOS

La rapida preparacion de una comida completa,
basada en la pasta, no siempre estuvo al alcance de
todos los bolsillos. Porel contrario, fue hasta media-
dos del siglo xx, cuando dejo de ser un lujo para las
mesas. Oretta Zanini de Vita, una de sus principales
historiadoras culturales sobre este tema, documenta
que comparativamente era tan costosa, que solo se
vertiauna cucharada de pasta enlas sopas de verdu-
ras, para conferirles mas consistencia y otro sabor.
Elalto valor residia en la harina necesaria para con-
feccionarla. No es dificilrecordar el pasaje biblico en
el que Ruth podia alimentar a su suegra, al recoger
las espigas de trigo y cebada que se le caian a los
segadores.

Con ingrediente especiales a lo largo de la his-
toria, la inclusion de la pasta en la mesa se reducia
a ocasiones de celebracion: la Navidad, la Pascua;
en los dias de carnaval, tal vez, bodas y cumpleafios.
Enesaépoca, enlaque se quebrantabaelordeny se
jugaba con lailusion de invertir los roles en las fies-
tas, las mesas se engalanaban con platillos en los
que la pasta fuera la gran protagonista. Las fiestas
de bodas eran otra ocasion para lucirse y servirla. El
resto del ano, la dieta se fundamentaba en el con-
sumo de vegetales.

Debidoalarraigode estealimentoen Italiayalas
constantes migraciones de su gente, el gusto por la
pasta se extendid por toda Europa y Estados Unidos.
Durante mucho tiempo, vermicelli (fideos) fue siné-
nimo de pasta, pero fue a partir del siglo xviii cuando
los macheroni (macarrones) los superaron, asegura
la historiadora Khanta Shelke. Fueron tan populares,
que se le llamaba asi a todo aquel que regresara del
Viejo Mundo con habitos italianos. Pronto, el vocablo
se extendio, en forma burlonay ofensiva, para todos
los extranjerosalos que se despreciaba. En laactua-
lidad, este término conserva un sentido contiguo: en
espafnol, un "macarra” es alguien agresivo e inso-
lente. En Italia se le puede llamar despectivamente a
una persona como “mangia macarroli".

LA PASTAEN EsTADOS UNIDOS

"Pasta Alimentaria" es el nombre con el que circula
oficialmente. "Pasta"” fue la manera coloquial como
se popularizé en Estados Unidos, a mediados del
sigloxx. Logro colocarse enelgustode sus habitantes,
via los soldados de sus ejércitos, quienes la consumie-
ron en Europa, durante la Segunda Guerra Mundial.
Aunque la palabra que mas se usa es "macarrdén”, en
realidad este se refierea unamplio abanico de formas
de lapasta. Porejemplo, platillostan solicitados como

el“chili mac” suele ser pasta de codito, plumilla, tor-
nillo, etc., con chile y queso o el “mac'n cheese” son
coditos con diferentes quesos batidos con crema o
leche.

La leyenda cuenta que fue Thomas Jefferson
quien introdujo la pasta en Estados Unidos. Estando
en Europa, viajo a ltalia y a partir de ahi quedo tan
prendado de ese alimento que al regresar a Estados
Unidos llevaba en su equipaje una maquina para for-
mar macarrones. Enlosarchivos de quien luego seria
presidente de ese pais, consta la existencia de ese
aparato en su célebre residencia de Monticello. Ahi
ofreceria pasta en sus cenas y contribuiria a que se
extendiera la preferencia porla misma. Incluso, en la
Biblioteca del Congreso se encuentra una receta de
macarrones con queso, escrita con su punoy letra.

Su industrializacion sobrevino con las migra-
ciones masivas de italianos a Estados Unidos. Des-
puésde entrar por lalsla Ellis, se repartieron mas de
cinco millones de personas en las grandes ciudades
de la costa este: Nueva York, Philadelphia, Boston.
Las diferentes cocinas italianas, tan celosas en su
pais natal, tuvieron que adaptarse a los ingredientes
disponibles en su nuevo pais. Las disparidades culi-
narias regionales se achataron y homogeneizaron,
al abrirse restaurantes que satisficieran otros pala-
dares. Se trataba de crear un gusto, a partir de un
numero restringido de especialidades. Esto implicg,
al mismo tiempo, un incremento en la importacion
de pastas, quesos, aceite, aceitunas, entre otros
ingredientes. Impusieron, en su nuevo mundo, sabo-
res "extrafios” como el ajo, el orégano y los quesos
maduros, pero afadieron otros como la carne picada,
dado que no era demasiado costosa.

La aceptacién generalizada de la pasta trajo
consigo el fortalecimiento de una industria. Esto
también se debio al surgimiento de mercancias deri-
vadas como lo fueron las salsas para preparar los
platillos o laventade queso parmesano, envasadoo a
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granel. La Depresion Econdmica de fines de los anos
veinte transformo la pasta en una de las opciones
mas solicitadas, como lo prueba el hecho de que en
1929 alcanzo volumenes de ventanuncaantesvistos.
Suimportacion cayo, informan Serventiy Sabban, no
solo por esa coyuntura econémica, sino porque los
fabricantes locales tuvieron acceso a materias pri-
mas de gran calidad, provenientes de las cosechas
de trigo de sus mejores graneros. Fue el inicio de la
consideracion de que la pasta habia dejado de ser
un alimento exotico y foraneo: ya era parte de la vida
cotidiana estadounidense.

LA PASTA EN MEXICO

En los primeros siglos de la Colonia, hubo un
esfuerzo real por parte de los espafioles que llega-
ron a la Nueva Espafa por reemplazar el maiz por el
trigo. Dependiendo de las regiones del pais, este era
un cultivo muy dificilde lograr. Conseguirque llegaraalo
que hoy es Chiapas, Oaxaca, Yucatan o Tabasco era
caro y tardado. En pocos lugares, por ejemplo, las
tortillas de harina lograron convivir con las de maiz.
Asimismo, la escasez de ingredientes caracteristi-
cos de la gastronomia europea impulso a que fueran
sustituidos, alternados o mezclados con otros pro-
pios de la prehispanica o bien, al ser dosificados para
maximizar, se generaron platillos de sabores real-
zados. Esa hibridacion produjo la tradicional cocina
mexicana, famosa en todo el mundo.

No fue sencillo desplazar el arroz como acom-
pafamiento y mucho menos que se considerara la
pasta como una comida en si misma. Eso comenzo a
ocurrirhastadespuésde mediados delsiglo xx, lapso
enelquelaconfecciénpopulareraabasedesalsade
jitomate. Elfideo, en cambio, entré con mas facilidad
a la cocina mexicana, puesto que cocidos, potajesy
pucheros no solo lo aceptaban, sino que dotaban al



100 anos

Pagina 42, izquierda
Elmaiz erala base de la
alimentacion.

Pagina 42, derecha
Eltrigo pasd a serimportante en la
dieta de las familias mexicanas.

guisado de un equilibrio entre carbohidratos y pro-
teinas, ideal para todos los hogares. Poco a poco, la
sopitadefideofue convirtiéndose en una de las favo-
ritas de la familia mexicana.

A partir de 1920, las compafias radiofoni-
cas impulsaron programas dirigidos a las mujeres.
A media mafana, habia secciones dedicadas a la
cocina y a la promocion de recetas que contuvieran
alguno de los ingredientes vendidos por los patroci-
nadores. Este tipo de acciones contribuyd a norma-
lizar el consumo de pasta en los hogares promedio.
Por otro lado, la diversificacion agraria durante el
Cardenismo (fines de los afios treinta) contribuyd al
proceso de sustitucidn o coexistencia entre los pro-
ductos de maiz y los de trigo, en las zonas rurales.
Hubo campanas intensivas para dotar a los hogares
delcampo de cacerolas, en donde pudiera cocinarse
sopa de pasta. Y en las escuelas rurales comenzo a
servirse pastasecaomacarronesconcremao queso.

La introduccién de la pasta en la dieta mexi-
cana tuvo también otros motivos: una comida tipica,

documenta Jeffrey Pilcher, era: tortillas, frijoles y
alguna salsa (de tomate o jitomate con chile y sal).
Sin embargo, hubo periodos en los que el precio del
frijol eratan alto, que comenzo a alternarse con pre-
sentaciones muy economicas de pasta. Tortillas con
salsa y una sopa de pasta eran satisfactorias para
continuar la jornada, aunque la combinacion no fue
la mejor para la nutricion de los mexicanos. La pasta
enriquecida fue una de las posibles respuestas a esa
cuestion.

Desde principios del siglo xx hubo esfuerzos por
afiadir elementos nutricionales que la convirtieran
en una eleccién para nifios, enfermos y ancianos.
Primero se enfatizaba que contenia huevo y después
gluten. Estos esfuerzos se aunaron a la respetabili-
dad con la que contaba la pasta, en comparacion con
otros alimentos industrializados. Aquella siempre
fue percibida como un producto que mantenia estan-
dares de calidad y confiabilidad para la salud de sus
consumidores. Por si ello no bastara, desde las pri-
meras décadas de la centuria pasada comenzaron a
promoverse, de manera generalizada, recetas que
incluyeran frutos secos, verduras, carne, queso,
crema o mantequilla fresca y asi se asegurara el
valor nutritivo del platillo.
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LA FABRICA DE PASTAS “LAMODERNA": 1920-1923

Al fallecer Adolfo Henkel Zea y pocos afios después
su hijo, Gustavo Henkel Solana, el 20 de marzo de
1920 se reorganiza la sociedad de la familia Henkel
bajo la razon social Henkel Hermanos y Sucesores.
Los miembros del Consejo de Administracion serian los
hermanos Alberto y Eduardo Henkel Zea; el hijo de
aquel, Alberto Alfonso Henkel Villarelo; y el de este,
Arcadio Manuel Henkel Bros. También formaba parte
de la sucesién la viuda de Adolfo, Aurora Solana.
Alberto Alfonso Henkel Villarelo, quien fungiria
como el gerente de la sociedad, decidiria, en esos
momentos, asociarse con los hermanos Pedro y
Dionisio Vendrell para fundar la Fabrica de Pastas
Alimenticias La Moderna.

No parecia ser el mejor momento para invertiry
montar una pequefa fabrica, dado que la inestabili-
dad politica en la entidad se traducia en constantes
cambios de los titulares del poder ejecutivo y, por
consiguiente, en la incertidumbre sobre el rumbo
que se adoptaria en materia industrial. Baste tener
en cuenta que entre 1911 y 1917 hubo trece gober-
nadores distintos (lapso en el que algunos de ellos
lo fueron en dos y hasta tres ocasiones). Seria hasta
septiembre de 1925, cuando Carlos Riva Palacio fun-
giria como gobernador, durante un cuatrienio com-
pleto (1925-1929). En su toma de protesta, advertiria
lo endeble de ese ramo asi como la necesidad de
impulsarloy de diversificarlo.

Eléxitocomercialde losVendrellenelgirode las
panaderias y la vocacion emprendedora de Alberto
A.Henkellos estimulanaemprenderun nuevo nego-
cio, en un giro arriesgado. No solo eran las circuns-
tancias economicasy loarraigado de las costumbres en
materia gastronomica sino la competencia existente,
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pues segun hemos asentado, existian otras peque-
fias fabricas de pastas en la ciudad. Con todo, se
aposto poruna mejor tecnologia, con la confianza de
que la experiencia de la familia Henkel en el campo,
mediante sus molinos y la produccion de la materia
prima necesaria, y la de los Vendrell, en la adminis-
tracion y las ventas, seria suficiente para el éxito de
estaempresa.

Recordemos que la familia Vendrell provenia de la
region de Tarragona y que su familia se habia dedi-
cado a la panaderia desde el siglo xix. Dionisio viajo
a esazonade Espafia para comprar un equipo indus-
trial idoneo para la fabrica que deseaban montar.
Quien seria pocos afios después eladministradory, a
la postre, el nuevo duefio de La Moderna, don Javier
Reverter, enlistaria los flamantes componentes (algu-
nos de los cuales continuarian en funciones, tres
décadas mas tarde): dos prensas hidraulicas Valls,
con capacidad de 50 kg cada unay con posibilidades
de producir de 600 a 700 kg de pasta, en un turno de
trabajo; un secador para pastas menudas; un plato,
una revolvedora y una caldera vertical de tres caba-
llos de fuerza.

LAATMOSFERA POSREVOLUCIONARIA:
INCERTIDUMBREY ADVERSIDADES

La fabrica se instald en un céntrico predio de la ave-
nida Sebastian Lerdo de Tejada (a unos pasos de lo
que hoy es el Cosmovitral), en el que habia suficiente
espacio para las bodegas de almacenamiento, los
patios para elsecadoy una larga pileta para las mulas
que transportaban la mercancia. Aun cuando la
produccion era pequefa, el mercado toluquefio era
incapaz de absorberla, por lo que abrieron un depé-
sito en la Ciudad de México. No hay certeza de queé
factores influyeron para que el negocio fuera cada
vez menosrentable, pero hay que tener en mente que,

en esos anos, gran parte de la industria de la entidad
consistia entalleres familiares. Era, segun la historia-
dora Elvia Montes de Oca, “en buena medida, para el
consumo inmediato y ademas muy local”. Y la pro-
duccion industrial que sobresalia era, junto con el
pulque, tabiquerias, molinos de nixtamal y jabdn,
justamente los molinos de harina, las panaderias y
las pastas alimenticias.

EL CORPORATIVISMO EN TOLUCA

Hubo otras circunstancias que afectaron la mar-
cha de "La Moderna": como parte de los cambios
en materia de justicia laboral que trajo consigo la
Revolucidén, se formaron y fortalecieron las centra-
les obreras. Con la fundacion de la Confederacion
Regional Obrera Mexicana (CROM) en 1918, el movi-
miento sindical en el Estado de México fue alentado
desde la clase politica reinante y alcanzo un gran
poder. Los sectores en los que habia una mayor

cantidad de trabajadores formaron sus sindicatos y
se afiliaron fueraa la Confederacion Regional Obrera
Mexicana (CROM), fuera a la Confederacién General
de Trabajadores (CGT): el textil, el cervecero, el de
choferes, entre otros.

En ocasiones, las pequefias empresas veian
reducidassusgananciasantelavigilanciaque lossin-
dicatos ejercian para que se cumplieran los derechos
de los obreros. Y aunque estos no estuvieran sindi-
calizados, el temor de la formacidon de un sindicato
funcionaba, muchasveces, como un moderador para
que los patrones cumplieran, a carta cabal, con las
prestaciones de ley. Hay documentacidén que mues-
traque las panaderiasserian de los establecimientos
mas demandados y, entre ellas, "La Moderna" de los
Vendrell. Los reclamos porno pagar descansos obli-
gatorios ni vacaciones serian los mas usuales, a lo
que don Dionisio responderia oficialmente que “sus
competidores estan colocados en iguales circuns-
tancias y ademas pagaban menores salarios” (Mon-
tesde Oca 173).
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PROBLEMAS EN OTROS FRENTES

La familia Henkel también enfrentaba problemas en
otros frentes. Al mismo tiempo que los movimientos
sindicales, el proceso de lareformaagraria comenzo
a tomar fuerza en 1918, con la promulgacion de la
Constitucion del Estado de México, en noviembre de
1917. Para evitar, en lo posible, que sus tierras fueran
afectadas recurrieron a algunas estrategias, simi-
lares a las de otros grandes propietarios de todo el
pais: las dividian entre los parientes, buscaban pres-
tanombres, heredaban envida a su descendencia, se
llevaban a cabo contratos de compra-venta ficticios.
Los tres afos en los que Alberto A. Henkel mantuvo
la sociedad con los hermanos Vendrell coincidie-
ron con el periodo algido en el que estuvo involu-
crado en complejas transacciones para fraccionar la
valiosa hacienda familiar "La Huerta".

La sociedad Henkel Hermanos y Sucesores
vendid un promedio de cinco lotes a cada uno de
los miembros de dicha sociedad y esta figura legal
conservoé para si solo lo necesario para que cupiera
en el rubro de pequefa propiedad. De acuerdo con
Francisco Ayala Lagunas, fue una divisién extrema-
damente cuidadosa, segun la dimension de los lotes,
elusodesuelo, laproximidad alos ntcleos de pobla-
ciones (mientras mas cercana a estas, mas reducida
debia ser la extensidn de los terrenos). No obstante,
las solicitudes de dotacidn de ejidos arreciaron.

Los meses en los que se decide la venta de la
fabrica de pastas “La Moderna"” es también el tiempo
en el que, como gerente de la sociedad, Alberto A.
Henkel esta en los ires y venires de los alegatos con
las comisiones agrarias. Es también el lapso en el
que expide escritos al gobernador Abundio Gomez
en los que argumenta el caracter agro-industrial de
sus propiedades y los beneficios que la ladrillera
La Huerta y la planta hidroeléctrica generaban para
la economia estatal. Tres afios mas tarde, en 1926,

interpondria varios amparos para detener la afecta-
cion desustierras.

Después de una larga batalla legal, seria en
1930, cuando se les concederian las hectareas mas
cercanas a Zinacantepec a sus ejidatarios. En 1935,
a los de San Juan de las Huertas se les otorgarian
poco mas de 300 hectareas, provenientes de lo que
habia sido La Huerta. Procesos legales, con los mis-
mos fines, entablarian las poblaciones de Santa Cruz
Cuauhtenco y Ojo de Agua. En sintesis, los cambios
constitucionales en relacién con la posesion de la
tierray la lucha por conservar las grandes extensio-
nes que habian sido propiedad de la familia Henkel
desde casimedio siglo atras, requirieron de una gran
atencién de surepresentante legal.

La falta de control sobre la pasta que era tras-
ladada a la Ciudad de México, distribuida y comer-
cializada desde ahi, pudo contribuir, junto con estos
otros hechos, a la idea de que vender La Moderna
fuera, quizas, la decision mas sencillay la mas viable.
Sobre todo, si se toman en cuenta las vicisitudes por
las que atravesaban sus duefios. La produccion ceso
y la fabrica fue desmontada y embodegada.

DoN RAFAEL COSTA, AL RESCATE

Rafael Costa era el responsable de produccion de
La Moderna. Conocia muy bien el funcionamiento
de la maquinariay decide comprarle a don Alberto A.
Henkel, el equipo basico. Adquiere una de las pren-
sas hidraulicas Valls, el plato, la revolvedora y la
pequena caldera asi como algunos enseres que
le permitieran comenzar a elaborar, de inmediato, la
pasta. Traslada el pequefo negocio a la parte tra-
sera de un predio compartido, en la calle de Pedro
Ascencio niumero 26, en Toluca. Estaba a solo unas
cuadras del lugar en donde estaba localizada origi-
nalmente.

Con ocho obreros, una renta de 50 pesos por el
pequefo local y la ayuda de su esposa Antonia, don
Rafaeltrabaja con ahinco, con la esperanza de poder
pasar su vejez en su patria natal, Espafa. En 1926,
invita a su yerno Javier Reverter, casado con su hija
Dolores, a que se integre al negocio familiar. Con
cinco mil pesos como aportacion, don Javier obtiene
elprimerafno quinientos pesos de utilidad. Apesarde
que esa cantidad no era excepcional, le permite avi-
zorar las posibilidades del negocio.

En 1927, el sefior Costa toma la decisién de
regresar a Espafa y le vende la fabrica a su yerno,
por 15 mil pesos, con ocho mil pesos para sellar el
compromisoy siete mila pagar enun afio. Apesarde
queno erabuena lasituacion econdmica, en general,
y que se tornaria peor en los siguientes tres afnos, el
trabajo constante, el orden en la administracion y la
cadavez mayor cartera de clientes va transformando
a la Fabrica de Pastas Alimenticias "La Moderna” en
unasolida pequefia empresa.

En su ultimo informe de gobierno, en 1929, el
titular del ejecutivo Carlos Riva Palacio, hablara de
la existencia de dieciséis fabricas de "pastas para
sopa”, en el Estado de México. Su sucesor, Filiberto
Gomez, darapieaunaseriedeacciones que tenderan
aincentivar el establecimiento, la consolidaciony la
expansion de las industrias en la entidad. Brindara
un amplio conjunto de facilidades que, en un inicio,
contribuiran a sortear los efectos de la crisis econo-
mica de 1929 y que se extenderian por lo menos un
lustro despues.

FABRICA DE PASTAS ALIMENTICIAS
“LAMODERNA": UN CUARTO DE SIGLO DESPUES

Don Javier Reverter habfa adquirido la fabrica, a
la edad de treinta y dos afios. Pronto intuy6 que si
queria que su negocio creciera, tenia que buscar un
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lugar en mejores condiciones. Opté por una antigua
casa, siempre en pleno centro de Toluca: en la calle
de Ignacio Allende numero 4. Recordemos que era la
zona mas comercial de la ciudad, a poquisimos pasos
de los Portales. Propiedad del antiguo duefio de la
fabrica, Alberto A. Henkel (cuya casa familiar estaba
localizada a unos cuantos metros de distancia), fue
rentada por cien pesos mensuales. Con el correr del
tiempo, el sefior Reverter pudo adquirirla. Pago por
ella diez mil pesos.

Si bien los primeros afios con don Javier a la
cabeza no fueron los mejores para el pais, econo-
micamente hablando, la cuidada administracion de
lafabricafuedandosusfrutos. Pudoliquidarladeuda
contraida con su suegro, antes del plazo previsto, e
ir robusteciendo el equipamiento de la factoria. La
fue avituallando con maquinaria de segunda mano
que le permitio producir masy mejor; reinvertia e iba
modernizandola. Sonriente, contaba que, conelpaso
deltiempo, "los agujeros de los macarrones ya comen-
zaban a dejardinero para poder dormir tranquilo”.

Casitres décadas mastarde, a los sesenta afios,
don Javier Reverter piensa que es momento de reti-
rarse. Habia adquirido el predio en el que se habia
instalado la fabrica, en los ya lejanos veintes, en la
avenida Lerdo de Tejada 57, en Toluca. Le servia para
almacenar sacos de harinay envases de pastas, lis-
tos para ser distribuidos. La planta presentaba una
produccion constante, gracias a que tenia todo el
equipo industrial necesario y con empleados que
habian laborado en ella, desde hacia tiempo. También
se habia estabilizado la demanda de pasta, por parte
de los establecimientos comerciales, dado que se
habia colocado en el gusto de los habitantes del cen-
tro del pais, desde mediados de los afios cuarenta.

Con una produccién que iba de los ochenta a
los cien mil kg al mes, fue adquirida por otro espa-
fiol, afincado en la capital del Estado de México,
don Esteban Abascal Saldamando. Nacido en 1917
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y oriundo del Valle de Carranza (Vizcaya, Espafia),
habia llegado a México, muy jovencito, en las vispe-
ras de la Guerra Civil Espafiola, junto con sus herma-
nos Antonio y Enrique. Embarcdé en Bilbao junto con
su padre, quien lo acompafi¢ hasta Santander. Ahise
le unieron sus hermanos y una tia, quienes empren-
dieron la ruta maritima usual: se detenian en Gijény
en La Corunfa, le decian adids a Espafa. A pesarde la
muerte de suhermano Angel, en el frente de guerra,
los demasintegrantes de la familia (eran seis herma-
nos y dos hermanas) o permanecieron en Vizcaya o
fueron regresando, poco a poco, desde México. A la
postre, y al ver establecidas a sus hijas Concepcidn,
Celiay Rocio, don Esteban también decidiria retornar
a su pais natal.

La venta se cerrd en trescientos mil pesos, una
cantidad que don Esteban recupero con creces en el
primer afio. La operacién comprendia el siguiente
equipo: dos prensas automaticas, una maquina
Ricciarelli (cuyo fabricante operaba en ese sector
desde mediados del siglo xix), una laminadora, un
plato Valls, una revolvedora, una caldera de 25 h.p.
(la original era de 3 caballos de fuerza), moldes,
refacciones y enseres adecuados. La antigiiedad de
algunos elementos, con mas de tres décadas en fun-
cionamiento, hablaba de su calidad y de la acertada
decisién de don Dionisio Vendrell, cuando los esco-
gio en 1920.

La transaccion se consumo el 16 de febrero de
1955. Elsefior Abascaldecide mudarelnegocioauna
ubicacién mucho mas conveniente, en los limites de
la ciudad de Toluca, en aquel tiempo. Muy cerca de la
estacion del ferrocarril, la extension del lote en el
que se instald auguraba unarapida expansion. Hasta
la fecha, sigue siendo la ubicacion en la que per-
manece: calle profesor Jesus Gonzalez Ortega 405.
Don Esteban viaja a ltalia para adquirir un equipo
mas moderno. Incrementa a tal grado su valor, que
cuatro afios mas tarde negociaria su venta con don
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Luis Gutiérrez Dosal por dos millones ochocientos
mil pesos. Esta ultima operacidn seria, en realidad,
el origen de lo que hoy conocemos como Grupo La
Moderna S.A.

= Pagina 49
La Fabrica de Pastas Alimenticias
“"La Moderna”se fue transformando
en una solida pequeria empresa.
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Los origenes del Grupo ‘La Moderna’
estan ligados al nombre de
don Eduardo Monroy Cardenas.
El fue directamente responsable
de la adquisicion,
el financiamiento, la administracion
y la consolidacion de la
primera de sus empresas:

Fabrica de Pastas Alimenticias ‘La Moderna' "
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PRIMEROS EMPLEOS:
PRIMEROS VALORES EMPRESARIALES

Los origenes del Grupo “La Moderna" estan ligados
al nombre de don Eduardo Monroy Cérdenas. EL fue
directamenteresponsable de laadquisicion, elfinan-
ciamiento, la administracion y la consolidacion de la
primera de sus empresas: Fabrica de Pastas Alimen-
ticias "La Moderna". Fue quien imprimio su vision y
sus valores a un negocio impregnado de riesgos.
Hasta ese momento, esa planta habia tenido diver-
sos propietarios y sus alcances eran limitados. En
una década, transformaria el mercado y el nombre
de la marca resonaria en muchas otras regiones del
pais. Pero, como veremos, nada de esto ocurrio por
casualidad ni fue resultado de un golpe de suerte.
Desde su primerajuventud, don Eduardo Monroy
Cardenasrecorrio los mas variados oficios relativos a
la ventayalacomercializacion. Adolescente aun, fue
ayudante de su hermano Ernesto, en el transporte de
la harina. Trasladaban a la Ciudad de México el pro-
ducto de dos conocidos molinos de trigo de Toluca:
el pequefio Los Pirineos y el antiguamente poderoso,
La Union. Alpoco tiempo, a los catorce afnos, fue con-
tratado como empleado de uno de los comerciantes
mas apreciados de ese valle entre los afos treinta y
cuarenta delsiglo pasado, don Juan Beltran N3jera.
En ese negocio, Toluca Comercial S.A., aprendid
desde los mas pequefios hasta los mas complejos
movimientos de un almacen, pues de atender el mos-
trador llego a ocupar el cargo de jefe de ventas menares.
Su derrotero no fue linealmente ascendente, pues
entre sus responsabilidades estuvo levantar pedidos,
escuchar las necesidades de los clientes, conseguir
nuevos compradores y refrendar la fidelidad de los

mas antiguos; se ocupaba también de la cobranza,
los inventarios, la contabilidad. Conforme iba cono-
ciendo los entresijos de ese gran almacén, a don
Eduardo le iban encargando esta, esa o aquella res-
ponsabilidad.

El tiempo que labor6 en Toluca Comercial S. A.
le regalé a ese muchacho, casi recién llegado de
su natal Atlacomulco, un modelo que seria su guia
durante el resto de su vida empresarial. De don Juan
Beltran aprendio el respeto hacia quienes colabora-
ban con él, sus deseos de que se superaran, el trato
amable y solidario, su vision progresista y su filan-
tropia. Todas estas fueron cualidades que, afnos des-
pués, don Eduardo emularia con fidelidad en lo que
seria el Grupo La Moderna. Admir6 de don Juan Beltran,
el que con una educacién menos que elemental, con
la posesion de la aritmética basica, hubiera transfor-
mado a Toluca Comercial S.A., en el negocio mas
rentable de su tipo. Pero, sobre todo, que hubiera
generado una atmaosfera en la que todos los trabaja-
dores se sentian orgullosos de pertenecera el.

CREAR, PRODUCIR, FABRICAR

Unido a su hermano Ernesto por un afecto entrafa-
ble, después de cuatro anos en Toluca Comercial S.A,,
decide volver a trabajar a su lado. Primero, en Hari-
nera Los Pirineos. Después, en Industrial Harinera
Mexicana S.A. A lo largo de casi tres lustros, don
Eduardo obtuvo un gran aprendizaje en esa area
productiva. Las condiciones del molino Los Pirineos
no eran las mejores ni en tecnologia, ni en términos
de infraestructura. Su produccion era pequefia, aunque
no era eso lo que mas le preocupaba. Era la falta de
calidad de la harina y el que solo podia ofrecerla a
pequefios negocios de colonias marginales. Perso-
nalmente recorria las panaderias de algunas zonas
del centro de la Ciudad de México, de Toluca, de sus

Don Eduardo Monroy Cardenas
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pueblos aledanos. Sin embargo, las condiciones de
Harinera Los Pirineos eran las de la mayoria de los
molinos de mediados de siglo del Valle de Toluca y
sus alrededores.

La experiencia obtenida en diez afos le permitio
sonar en un molino moderno, que tuviera la capaci-
dad de produccion necesaria para conquistar nuevas
plazasy que suharina fuera de las mejores de su tipo.
Mano derecha de su hermano Ernesto, se dio a la
tarea de conseguir los financiamientos 6ptimos para
que fuera construido en una zona que, sin estar lejos
del centro de la ciudad, estuviera a un paso de la
estacion del tren. No podria avizorar aun que, en un
corto lapso, el conocimiento adquirido en cuestion
de créditos, funcionamiento de la banca, asi como
sus relaciones de amistad con personas de ese
sector serian imprescindibles para convertirse en
propietario unico de Fabrica de Pastas Alimenticias
LaModerna S. A.

Industrial Harinera Mexicana S. A. fue motivo de
un intimo orgullo para don Eduardo. Se habia res-
ponsabilizado de la parte financiera, de la adquisi-
cion de los equipos, de las condiciones arquitectoni-
cas idéneas (gracias al proyecto de su hermano, el
arquitecto Adolfo Monroy Cérdenas). Estuvo pre-
sente desde la idea inicial hasta su inauguracion, en
enero de 1959. Por desacuerdos con un sobrino, don
Eduardo ve rota la relacion laboral que habia soste-
nido con suhermano durante casila mitad de su vida.
Esas dificilesy emocionalmente dolorosas condicio-
nes serian, no obstante, el predmbulo de lo que hoy
conocemos como Grupo La Moderna.

UNA FORMA DEVIVIR, UNAFORMA DE SER
"A principios de 1959, mi papa se quedd sin trabajo.

Tenia cuatro hijos pequefios (mi hermana Martha
Gabrielanohabfacumplidounafiosiquiera). ELno era
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DoAa Martha Carrillo Mier

una persona con formacion académica, habia estu-
diado la primaria completay cursos sencillos y alea-
torios de contabilidad que le habian impartidoa ély a
otros tantos colaboradores, en su primer trabajo en
Toluca Comercial, ya antes citada. Eso si, leia y leyo
tres periodicos diarios: El Heraldo de México, El Sol
de Tolucay el ESTO toda suvida. Sinembargo, poseia
un elevado sentido de la responsabilidad y del deber
para con su familia. Poseia un ingenio Unico para
identificar coyunturas favorables e ir aprovechando
las oportunidades, conforme se iban presentando.
Otra de sus cualidades era su don de gentes. Su
habilidad para cultivar amistades duraderas y forjar
relaciones de negocios fue una virtud nodal, en esos
diasenlosquelounicoclaroensufuturoeralanece-
sidad de sacar adelante a su familia. También habia
aprendido muy bien las enseflanzas de mis abue-
litos: el pan se ganaba con trabajo honesto y que la
suerte se limpiaba con un pafuelo. Y algo mas: con-
taba con unaesposa excepcional: mimama, unagran
administradora que, aiin en los tiempos mas dificiles,
servia un plato de sabrosa comida en la mesa y nos
vestia conropa sencilla, pero limpisima"!’

GIROS INESPERADOS

Las transacciones comerciales que don Eduardo
Monroy Cardenas habia consolidado en los meses
posteriores a su liquidacion de Industrial Harinera
Mexicana S. A. le habian permitido la supervivencia
econdmicay le habian ganado unos meses para pen-
sar en cual seria el siguiente paso. Durante la cons-
truccion del molino, habia entendido la operacion de
la compra-venta de los materiales de construccion,
cuando de volumenes considerables se trataba.

Consequirlarepresentacion de Cementos Anahuacy
su distribucion exclusiva en el Valle de Toluca fue su
principal fuente de ingresos, en los primeros meses
de 1959, y un negocio que mantuvo durante 15 afos.
Comprendia, por un lado, que, a la larga, no basta-
ria con esa entrada econémica. Y, por el otro, que
esa actividad no ocasionaba en él la pasion que se
encendia cuando creaba, cuando generabaalgin pro-
ducto, como habia ocurrido con la construccion del
molino de su hermano, primero, y su puesta en mar-
cha, después.

Dejo que corrieran apenas unas quincenas hasta
que decidio acudir a pedir ayuda y consejo a don
Luis Gutiérrez Dosal, uno de los hombres de nego-
cios mas exitosos y respetados de la ciudad. Este lo
escucho con atencion, le pidi6é paciencia, y después
de un lapso muy breve, le propuso lo siguiente: don
Esteban Abascal Saldamando pondria a la venta su
fabrica de pastas, pues deseaba regresar a Espafa,
su tierra natal (como habia ocurrido antes, en 1927,
con otro de sus primeros duefios, don Rafael Costa)
Era un giro cercano a la experiencia de don Eduardo.
De esa manera, Gutiérrez Dosal ayudaba a su amigo
Esteban Abascal —pues una transaccion de ese
monto no hubiera podido resolverse tan rapida-
mente—y en forma simultanea, apoyaba a Eduardo
Monroy Cardenas. Le ofrecia la direccion general
de la empresay entrar como socio con el treinta por
ciento de participacion. Don Luis Gutiérrez Dosal
aportaria el cuarenta porcientoydon Carlos Scougall
Acho, el treinta por ciento restante.

ELT1° dejunio de 1959 se hizo realidad la compra
de la Fabrica de Pastas "La Moderna" a don Esteban
Abascal. El monto total fue de dos millones ocho-
cientos mil pesos. El Banco Agricola y Ganadero de
Toluca, S. A. les otorgd un préstamo de dos millones
de pesos, a pagar en dos afos, lo cual no preocupd
endemasiaalosnuevossocios, puesto que la fabrica
estaba operando. El conocimiento de don Eduardo
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prometia toda clase de éxitos, pues habia conse-
guido una muy buena materia prima que redundaba
en una pasta de calidad. Las relaciones comerciales
delsefor Gutiérrez Dosal auguraban una mayor car-
tera de clientes. Fueron tres semanas en las que
don Eduardo sabored las mieles de la ilusion y de
un futuro halagiiefio. La alegria se veria frenada
subitamente.

El24 dejuniode 1959 murid repentinamente don
Luis Gutiérrez Dosal. EL mal hepatico que padecia se
revelo en una fase terminal. Su fallecimiento causo
una gran pena entre la comunidad toluquefa, pues
habia sido generoso y habia prodigado toda suerte
de favores a sus miembros. Consternado y apenado,
don Eduardo estaba enfrente de una enorme deuda
y sin el apoyo moral y econémico de su benefactor.
Aparentemente, lo peorvendria a los pocos dias: don
Carlos Scougall le ofrecio su parte, ante la imposibi-
lidad de cumplir, en los siguientes dos afos, con los
compromisos financieros que habia contraido con el
banco. La oferta era atractiva: don Eduardo se con-
vertiria en el socio mayoritario. Se enfrentd, asi, a
un problema financiero mayusculo, pero, al mismo
tiempo, a una de las mayores oportunidades de su
vida como empresario.

DEUDAS Y MAS DEUDAS

“Tenia una edad muy corta y aun asi me daba cuenta
de cuan afligido estaba mi papa por las deudas.
Cerraba la puerta de la casa e intentaba dejar los
problemas de la empresa detras de ella. Pero era
inevitable no escuchar su preocupacién permanente
por pagar los créditos a tiempo. Veia a mi mama
tensa y me preguntaba: ';Como ayudar a mi fami-
lia?" Nifo como era, ', qué podia hacer?, ;como ate-
nuar las preocupaciones de mi papa?’ Las imagenes
de su pesadumbre, porque siempre andaban detras
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de él los bancos, me acompafaron muchos anos.
Cuando comencé a ejecutar trabajos sencillos en
La Moderna, tendria unos trece anos. Generaba las
etiquetas de los distintos tipos de pasta y las pegaba
en las cajas para que se diferenciaran unas de otras.
Mi motivacion parairtodas las tardes a la fabrica, no
obstante, no tenia que ver con las etiquetas. Lo que
yo deseaba era contribuir a que mi papa resolviera
sus problemasy a que dejara de sentirse mortificado
por las obligaciones economicas”.?

UN RESPIRO: CREDITOS OPORTUNOS,
ADECUADOSY SUFICIENTES

Del total de la deuda contraida, la que mas angus-
tiaba a don Eduardo Monroy Cardenas fue el millon
de pesos que tenia que saldar el segundo afio, des-
pués de la operacion de compra-venta de la Fabrica
de Pastas "La Moderna". El débito previo lo liquidd
con sus ahorros, venta de propiedades y préstamos
de amigos. Ya no tenia mas que vender ni a quién
solicitarle cantidad alguna, para el inminente pago que
le debia al Banco Agricola y Ganadero de Toluca, S. A.
Aunque la empresa estaba dando muy buenos resul-
tados, esa cantidad era exorbitante. Solo un finan-
ciamiento bancario favorable podia salvar tan
apurada situacion.

Pensaba que bastaba con un crédito a cinco
afos. Y en su busqueda, todas las puertas se cerraron.
La situacion estaba a punto de tornarse desespe-
rada. Fue la Compafia General de Aceptaciones,
de la mano de Gilberto Cantu Trevifo, gerente de la
sucursal, y don Eduardo Montalvo Ruiz, su director
de crédito, laque no solo apoy6 con el préstamo sino

M. en C. Luis Miguel Monroy Carrillo. Presidente del Consejo
de Administracion y Director General de Grupo La Moderna
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que analizd cuidadosamente la situacion financiera
de la empresa. Se concluyd que no eran cinco sino
diez anos los necesarios para saldar la totalidad de
la deuda de “La Moderna”. Sin titubear, don Eduardo
Monroy firmo el contrato correspondiente, dio como
garantia la planta industrial integra con todos sus
activos, su casa recién construida y el aval personal.
Los siguientes pasos fueron mejorar la produccion,
reforzarlatecnologia de lafabrica, contar con materia
prima sobresaliente y abrirnuevos mercados. Traba-
jar con ahincoy precision en cada una de esas lineas
permitio convertirenrealidad el lema de la empresa:
"Excelencia de sabory garantia de calidad".

Desde un primer momento,
mi papa me hizo saber
hacia donde debia yo enfocar
mis esfuerzos; tenia
una vision muy clara para mi:
deseaba que yo formara
un grupo para que las
empresas no estuvieran
aisladas entre si.

M. en C. Luis Miguel
Monroy Carrillo

M. en C. Luis Miguel Monroy Carrillo
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“"Cuando naci, el Grupo La Moderna no existia.
Lejos estabamos de pensar en frases como planea-
cion estratégica o vision de futuro. Mi papa, Eduardo
Monroy Cardenas, se habia quedado sin trabajo a
principios de 1959, y yo tenia poco mas de seis afos.
Lo recuerdo, vividamente, tomandome de la mano y
diciendo que irfamos a la estacion del ferrocarril. En
esosmeses, enquenoteniauningreso ciertoysiuna
familia con varios hijos muy pequefios, habia apro-
vechado los contactos cultivados con los adminis-
tradores de Cementos Anahuac. En el periodo en el
que estuvo a cargo de la construccion del molino de
Industrial Harinera Mexicana S.A., se adquirieron mas
de mil toneladas para construir los silos. Habia una
diferencia de precio por costal y, al mismo tiempo,
unadistribucion restringida en el Valle de Toluca”.
"Mi papa, que era muy habil para reconocer
oportunidades de negocios y entablar relaciones
con facilidad, compraba directamente el cemento a la
fabrica, después de haber identificado clientes que
requerian volumenes pequefios y medianos. Fami-
lias como los Montero y los Alvarado le levantaban
pedidosy el los recibia en la via publica. No habia ni
oficinas, ni bodegas, ni medios de transporte pro-
pios. Nifo como era, loacompanaba a la estacion del
trenyveia que llegaban los furgones, me fijaba como
contrataba a los "macheteros” (a las personas que
descargabany estibaban la mercancia) y organizaba
las cargas parahacerlasllegarasudestino. También las
vendia ahi mismo, pues la voz se habia corrido sobre
el buen precio que ofrecia. Pero él sabia que esa
coyuntura (escasez y costos) no se mantendria por
mucho tiempo y que tampoco ese giro le permitiria
crecer mucho mas en los negocios”.
"Medabacuentade que mipapatrabajabamucho.
Lo que parecia un momento de esparcimiento podia



ser también parte de su actividad como empresario.
Porejemplo, iba con frecuencia al Hotel San Carlos, que
durante décadas fue unsitiode reunion de los comer-
ciantes e industriales de Toluca. A fines de los afios
cincuenta, se reunian en el bar o en la cafeteria. Mien-
tras que yo jugaba con los nietos de don Jaime Pons
Hinojosay su esposa Mary, veia con el rabillo del ojo
a mi papa que escuchaba muy atento a sus interlo-
cutores, me percataba de la corriente de simpatia
que despertaba y como iba fomentando relaciones
de amistad que, después, podian transformarse en
oportunidades de negocios. Tuvo muchisimos ami-
gosy mantuvo esos vinculos durante toda su vida".

"Alos pocos meses, a mediados de 1959, mi papa
compro¢ la Fabrica de Pastas La Moderna S.A., en
sociedad con don Luis Gutiérrez Dosal y don Carlos
Scougall. Con el paso del tiempo, el lugar se con-
virtio en un sitio de exploracion para mi hermano
Cacho, que era casidosafosmas chicoqueyo, y para
mi. Primero, ibamos los fines de semana, cuando mi
papanos llevaba. Después, sus oficinas se convirtie-
ron en el sitio ocasional en el que, como alumnos de
primaria, haciamos la tarea”.

"En secundaria, ya estaba mas consciente de
como mi papa estaba involucrado por completo en las
actividades de la empresa. Supervisaba o él mismo
conseguia la materia prima, la transformaba, la
empaquetaba, la distribuia; estaba al pendiente
de los procesos de cobranza. Lo veia preocupado
cuando una maquina se descomponia; aseguraba
con vehemencia que no se podia fallar nunca en el
pagodelandminaycomo atendia las necesidades de
sus trabajadores. Recuerdo que compraba bicicletas
o0 estufas al mayoreo para poder ofrecérselas a un
precio menor y en mensualidades. Otra de las lec-
ciones que aprendi, mientras lo veia en la fabrica, fue
que la calidad tiene un precio. Y aunque los vendedo-
res lo presionaban para que lo bajara y asi pudieran
competir en mejores condiciones, él sabia que habia

Mi papa aseguraba
con vehemencia que no se
podia fallar nunca en el pago
de la ndmina y también estaba
atento a las necesidades

de los trabajadores.

Arqg. Eduardo
Monroy Carrillo

un momento en el que no podria ofrecerse la misma
calidad. Y eneso, no transigia”.?

"Desde pequefio, mi papa me llevaba a la fabrica,
como si fuéramos a dar la vuelta por las instalacio-
nes. Caminabamos por las calderas, por la zona de
secadores. Fue cuando entré a sexto afio de prima-
ria, cuando me asigno responsabilidades sencillas.
Me encarg6 con un trabajador para que lo ayudara a
armar cajas. Iba dos o tres dias a la semanay deven-
gaba un pequefio sueldo, a cambio de que ejecutara
muy bien mis labores y de manera responsable.
Evoco con mucho orgullo qué tan honrado y contento
me sentia con ese salario que obtuve hasta terminar
la secundaria”.

"Al entrar a la preparatoria, mi papa hablo con-
migo y me dijo que me daria tareas que implicaban
mas atencién de mi parte. El también se dedicaba
a construir casas y me pidié que me involucrara en
ese negocio. Visitaba las obras en proceso, revi-
saba los inmuebles cuando se terminaban de edifi-
car, hablaba con los vendedores, los escuchaba, les
resolvia dudas, hacia tratos con ellos. También me
invitaba a asistir a algunas juntas de la empresay a
que comenzara a tomar algunas decisiones sencillas
sobre la misma”.*

"Cuando entré a la carrera e inicié mis estudios
como ingeniero industrial, me asignd un sueldo defi-
nitivo, similaralde unempleado de menorrango. Eso
significo tener un horario, el compromiso de ir todos
los dias a la fabrica y total seriedad en mis tareas.
Yo tenia que combinar esa responsabilidad con mi

Arg.Eduardo Monroy Carrillo. Consejero de Grupo La Moderna

Mi papa nos inculcé un gran
carifo hacia la fabrica
y eso lo logro, llevandonos
desde chiquillos. Al estar
sentados junto a él nos
transmitio Llos valores de
honradez, exigencia, trabajo,
humor y optimismo.

Ing. Carlos Alejandro
Monroy Carrillo



vida como alumno universitario. Atendia clientes
de México y ya resolvia algunos asuntos, tal vez de
poca monta, pero me dejaba mi papa hacerlo por mi
mismo. Al finalizar la carrera, me enfrasqué de lleno en
la gerencia de la fabrica de pastas y algo del molino de
trigo. Y ahisigo trabajando, desde hace cincuenta afios”.

"Mi papa nos inculco un gran carifno hacia la
fabrica, y eso lo logro llevandonos desde chiquillos.
En las tardes ibamos a hacer la tarea y consultaba-
mos sus enciclopedias. Al estar sentados junto a él
nos transmitio los valores de honradez, exigencia,
trabajo, humor y optimismo. Esforzarnos junto a él
nos causaba una gran alegria porque nuestros granitos
de arena, esas labores que realmente eran insignifi-
cantes (armar cajas, pegar etiquetas), parecian muy
importantes porque asi las apreciaba mi papa. Nos
decia que ya estabamos participando en el negocio
como familia”.®

"Toda mi existencia he trabajado en La Moderna.
Me incorporé formalmente el primero de enero de
1986, cuando tenia veinticuatro anos. En realidad,
desde que tengo memoria, la empresa siempre
estuvo ligada a mi vida. Como a mis hermanos, mi
papa me llevaba a la fabrica y asi, desde una edad
temprana, fui conociendo cada uno de sus rincones.
Cuando entré a primero o segundo de secundaria
me asignd una labor simple, propia para mi edad.
Se trataba de generar etiquetas con los nombres del
tipo de pasta (mofio, lengua, fideo) y luego debia
pegarlas a las cajas para distinguir qué producto iba
adentro. Todas las tardes llevabaa cabo esa labor. Mi
papasiempre fue muy abierto conmigoy me permitia
entrar a sus reuniones. Esa fue una escuela invalua-
ble para mi porque me ayudaba a entender los criterios

con los que el tomaba sus decisiones y comprender la
formaen la que razonaba”.

"Cuando entré a la carrera, dediqué un numero
de horas a la semana, determinadas de antemano,
hasta llegar a trabajar medio tiempo. Como tres de
mis hermanos, estudié ingenieria industrial. Yo vivi
en mi etapa universitaria el auge de las computa-
doras personales. Era el momento adecuado para
modernizar la empresa en esa lineay se me ocurrio
realizar sus primeros programas de computo para
que pudiera facturarse; después, detecté la nece-
sidad de contar con una ndmina digitalizada. Cree,
entonces, una empresa: Sistemas y Procesos Com-
putarizados (SyPCO), subsidiaria de La Moderna.
Era muy pequeiita, pues solo estaba integrada por
cuatro o cinco personas. Sin embargo, esta compa-
fifa evolucionaria hasta convertirse en Corporativo
La Moderna, que hoy le provee servicios de computo
y servicios de asesoria financieray legal al Grupo”.

"Cuando terminé mis estudios de ingenieria,
mientras me preparaba para mi examen profesio-
nal y alistaba mis papeles para irme a estudiar una
maestria, dediqué un poco mas de medio tiempo
a La Moderna, siempre en el giro de sistemas de
computo. En ese momento pudimos instalar progra-
mas para registrar las ventas y controlar el inventario.
Dos anos mas tarde, al terminar un posgrado en
la Universidad de Stanford, me incorporé de lleno a la
empresa y, desde un primer momento, mi papa me
hizo saber hacia donde debia yo enfocar mis esfuer-
zos; tenia una vision muy clara para mi: deseaba que
yo formara un grupo para que las empresas no estu-
vieran aisladas entre si. Una era el molino, otra era
la fabrica de pastas; otra, la galletera. No éramos un
verdadero grupo industrial. Cada una tenia sus poli-
ticas y sus productos; habia muy poca comunicacion
entre ellas.

La tarea conllevaba un conjunto de dificulta-
des. Habia que emprender labores que iban desde

unificar catalogos de cuentas contables hasta con-
sejos de administracion. La culminacion de todo ello
fue poder cotizar en bolsa como un grupo, no como
divisiones separadas. Fue el surgimiento de Tablex,
nombre acufado en honor a los valores que tenia
muy presentes mi papa y que deseaba que fueran
una guia para sus integrantes: era un acronimo de
trabajo, administracion, buena fe, lealtad; las dos
ultimas letras se refieren a la excelencia. Eran las
caracteristicas que, pensaba, debian de distinguir a
todo buen empresario”.®

M.en C. Luis Miguel Monroy Carrillo. Presidente del Cons
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“Mi padre tenia muy clara la delimitacién de las
esferas de su vida privada y laboral. Cuando cerraba
la puerta de su oficina y abria la de la casa, los pro-
blemas de la empresa se quedaban afueray eran los
asuntos familiares los que atendia y los que le pre-
ocupaban. Algunas veces no era posible, pero como
nifo yo me daba cuenta de que se esforzaba por no
involucrarnos con temas que no fueran los de nues-
tra nifiez. En mi adolescencia, en cambio, durante la
preparatoria y poco después, me iba hablando mas
del negocio, lo cual motivaba a que yo preguntaray
me interesara mas en la empresa"’

"Desde muy jovencito, mi padre me decia que
yo me haria cargo de los molinos de trigo. Tenia
esa vision: 'vas a supervisar todo lo que tenga que
ver con la molienda de trigo para la produccion de
harina que, a su vez, es materia prima para las pas-
tas y las galletas’. Con esa idea entré a la universi-
dady por las tardes y en mis tiempos libres iba a lo
que era el unico molino de La Moderna, cuyo nom-
bre oficial era Companfia Nacional de Harinas, S. A.
Para mi era casi como realizar unas practicas profe-
sionales. Yo me involucraba en la operacion de ese
negocio, asistia a las juntas a las que convocaba mi
padre con el gerente en turno (en ese entonces, don
Ignacio Ortiz)",

"Cuando terminé mis estudios profesionales,
estaba completamente familiarizado con la admi-
nistracion y la operacion del molino. Corria el afo
de 1986, aun no cumplia veintidds afos, y me integré de
manera formal a La Moderna. Mi padre me superviso
durante tres afios y cuando don Ignacio se jubilg, en
1989, asumi la responsabilidad total. En esos prime-
ros meses, todo evoluciond en forma muy positiva; a
tal grado que, en 1990, pudo adquirirse un segundo

Ing. José Antonio Monroy Carrillo. Director General Divisio

lolinos Grupo La Moaderna >./ e C.V

Mi padre tenia muy clara
la delimitacion de las esferas

de su vida privaday laboral.
Cuando cerraba la puerta
de su oficina y abria
la de la casa, los problemas
de la empresa se quedaban
afuera...

Ing. José Antonio
Monroy Carrillo



molino, en Salamanca. Después se compro otro en
Campechey asifue creciendo la division de los moli-
nos. Hoy, en 2020, ya se cuenta con nueve unidades
industriales diseminadas en todo el suelo nacional”.
"A la distancia, la libertad de accion que tuve
fue uno de mis mayores aprendizajes. En ese enton-
ces, el negocio de las pastas era, con mucho, el mas
grande y el que mas aportaba al grupo. Comparati-
vamente, el molino era un negocio pequefo. Por lo
tanto, laatencion estaba puesta en lafabrica de pas-
tas. Las reuniones mensuales con mi padre y con mi
hermano Luis Miguel me daban la guia que necesi-
taba para emprender las acciones inmediatas que le
daban rumbo y sentido a la gestion de lo que en ese
momento era la Compania Nacional de Harinas. Ser
tan joven y no tener a mi papa encima preguntando
sobre mis decisiones, lo que hacia o dejaba de hacer,
me infundié una gran confianza. Sabia que en las
sesionesde cadames expondria sus dudas, cuando yo
le presentaba los analisis financieros y los reportes
gerenciales. Elaliento que me daba con su actitud lo
devolvia yo con buenos resultados”.®
"Yo naci casi siete afios después que mi hermano
mas proximo, José Antonio. Fui el pilén. ELbenjamin
de la familia, como me describia mi papa. La dife-
rencia de edades con mis hermanos mayores cons-
tituyo todo un reto, desde que era muy nifio. Ellos
siempre fueron muy estudiosos y tenian éxito en lo
que emprendian. Lo experimentaba, pequefio como
era, como una competencia familiar interna. Fue
complicado para mi. Sentia que no podia ser menos
que ellos: no podia ser menos disciplinado, esco-
ger una carrera que pareciera mas facil o no pensar
en estudiar una maestria. Sentia una presion muy
grande que, gracias a la buena relacion que soste-
nia con mis hermanosy alapoyo incondicional de mi
papa, pude transformarla en algo positivo. Por eso,

Una frase que le habia
escuchado a mi papa
desde muy niho
me ayud6 mucho:
‘Mi Unica cualidad

es haberme rodeado
de personas mas
inteligentes que yo'.

Ing. José Francisco
Monroy Carrillo

debo confesar que, cuando tuve ante mi un desa-
fio mayor en la empresa, como el que describiré a
continuacion, lo puedo comparar con la incertidum-
bre que surge en una persona que no sabe nadary la
empujan auna alberca".

"Empecé a familiarizarme con las actividades
del Grupo, en los inicios de mi carrera de ingeniero
industrial, pero sin ninguna responsabilidad formal.
La asistencia a las juntas del Consejo de Adminis-
tracion, como ocurrié con mis hermanos, eran gran-
des oportunidades de conocimiento para mi. En el
segundo ano de la universidad comenceé a ayudar a
mi hermano Carlos Alejandro, en la subdireccién de
ventas. La idea era que me involucrara cada vez mas
en la empresa, sobre todo en esa area".

"Cuando me titulé, surgio una necesidad dentro
del Grupo. Antes, cada division tenia su propia fuerza
de ventas (pastas, galletas y harinas se manejaban
en formaindependiente). La creacion de una comer-
cializadora que promoviera, ofertara, vendiera vy
distribuyera todos los productos de La Moderna
entrafaba un gran esfuerzo que, de manera casi
inmediata, rendiria muchos y buenos frutos. A mi me
toco aterrizary echar a andar esa idea. Ese fue elinicio
de una unidad a cargo de las ventas nacionales, pri-
mero, y las de exportacion, después. Llego el dia en
el que ya estuvo bajo mi responsabilidad atender a
los clientes, tanto en lo que a fuerza de ventas como
en lo que a distribucion se referia. Ya después hubo
algunas fusiones que indujeron, por ejemplo, a que
la fabrica de pastas se transformara en Productos
Alimenticios La Moderna, S. A.de C. V.".

Con poco mas de veinte afios, sin mucha expe-
rienciayconaltos niveles de exigencia, laintegracion
de lacomercializadora hasido uno de los mayores retos
personales en mi vida. Recuerdo que mi hermano
Carlos Alejandro, a cargo de la fabrica de pastas,
no queria vender menos de lo que ya estaba vendiendo
y mi hermano José Antonio tampoco queria bajar el
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volumen de ventas de la harina. Amalgamar diferen-
tes culturas, productos distintos y practicas comer-
ciales diversas fue muy complicado. Sin embargo,
una frase que le habia escuchado a mi papa desde
muy nifo me ayudé mucho: ‘Mi Unica cualidad es
haberme rodeado de personas mas inteligentes que
yo'. Con esa ensefanza, armé un equipo que poseia
tales caracteristicas. Hoy, veinticinco afios después,
situviéramosuna fotografia de lo que se vendia antes
y lo que se vende ahora, es notoria una diferencia
abismal. Tal vez se pudo haber hecho mucho mejor
o logrado mucho mas, pero estoy con la conciencia
tranquila porque siendo tan joven me volqué inte-
gramente a la empresa. Mi mejor esfuerzo estuvo
ahi, consecuencia de quererrespondera la confianza
que mi papd habia depositado en mi".?
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Elproceso de produccion de pastas
largas se controla a través de
tableros de parametros.

"Ing. José Francisco Maonroy Carrillo. Director de ventasy dis-
tribucion de Productos Alimenticios La Moderna S .A. de C .V

Desde que la Fabrica de Pastas La Moderna paso a
ser propiedad de don Eduardo Monroy Cardenas, el
proposito de la empresa apunté a convertirse en
el mejor producto en el mercado. En realidad, no se
trataba de innovar en lo sustantivo, puesto que la
harina siempre habia sido harina de trigoy los demas
ingredientes, los mismos, a lo largo de la historia.
Sin embargo, fijo como uno de sus estandares ela-
borarla con harina de la mas alta calidad. Sabia que
invariablemente iba a haber alguien que ofreciera
una pasta mas barata, por lo que decidio que su dife-
rencial seria la calidad.

Desde esas primeras épocas evidencidé dos
obsesiones: la calidad y el servicio. No descuidaba
el precio, pero este elemento iba por detras de los
otros dos. Por eso, durante mucho tiempo salia a
las seis de la mafnana desde la capital del Estado de
Meéxico para tocar las puertas en multiples negocios
delramo, localizados fuera del Valle de Toluca. Fue-
ron plazas que fue conquistando, a base de trabajoy
cumplimiento de su palabra. Asi, llegaba a Irapuato,
a Celaya o a Querétaro casi al mediodia y tomaba los
pedidos. Arribaba a Toluca a las seis de la tarde y, en
ese mismo momento, cargaban los camiones para
que la gente recibiera su mercancia al dia siguiente
e, incluso, si era posible, unas horas después. Eso le
fue ganando mercado a La Moderna, pues los comer-
ciantes tenian el producto a las veinticuatro horas o
antes, a diferencia de la competencia que les sur-
tia luego de tres o cuatro dias. Esa mistica fue per-
meando a toda la organizacién y, al mismo tiempo,
fue creciendo su reputacion, basada en esos dos
valores: calidad y servicio.

“LADELJACALITO"

Uno de los logotipos de La Moderna fue una fabrica
con una chimenea. Los clientes podian apreciar
cuanto humo salia de ella. Todavia a mediados del
siglo xx, esa era la viva imagen del progreso y la
modernidad. Pero otro sector de la clientela, mucha
que nosabia leer, noveia en ese logotipo una fabrica,
sino una casita con su chimenea. Y asi comenzo a popu-
larizarse: "Ami, dame la pasta, esa, la‘'deljacalito’".

A pesar de ser producidas con la mas alta tec-
nologia, las pastas tradicionales de La Moderna no
constituyen ninguna innovacion. Son las que se
han consumido desde 1959: las que compraban sus
bisabuelos y las que hoy comen los nifios. La mis-
tica sigue siendo la misma, guiada por el sello de la
marca: excelencia de sabor, garantia de calidad. Es
cierto, sin embargo, que mucho ha cambiado desde
que en los afos veinte se vendia la pasta en cajas
retornables de madera. Se distribuian en carros de
mulitas, en zonas cercanas a Toluca. Luego, en sacos
de manta, a granel. Posteriormente, en bolsas de
papel de tres kilos. El tendero compraba la pasta,
la exhibia en vitroleros y la vendia por gramos. El
mismo hacia sus empaques. Poreso, cuando empezo
a circular el paquetito de un cuarto de kilo, fue una
gran innovacion, en lo que a la comercializacion de
la pasta se refiere. Esto ocurrio a fines de los anos
sesenta e impactd significativamente en su venta.
Como consecuencia, empezo a perderse la costum-
bre de vender pasta a granel.

CAMBIOS SIGNIFICATIVOS
EN LAPRODUCCION Y LA DISTRIBUCION

Un cambio significativo acontecidé en el area de
produccion: en los tiempos de cuando don Javier
Reverter fue el propietario de La Moderna, en los
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anos treinta del siglo xx, se secaba la pasta en
bastidores para que se evaporara el agua. Basica-
mente, implicaba un proceso de produccion muy
largo (aproximadamente, cuarenta y ocho horas).
Se necesitaba tiempo y se requeria de mucha mano
de obra. La productividad por persona era muy baja.
Casi un cuarto de siglo después, don Esteban Abascal
adquirio equipos italianos con la mejor tecnologia de
la época; eransemiautomaticos. Perotampoco era una
produccion continua sino por baches; es decir, mez-
claba procesos automatizados con otros manuales.

La empresa también fue testigo de los cambios
en la distribucion y la tendencia cada vez mas mar-
cada de que ocurriera a través de mayoristas. En los
anos setenta surgieron las primeras tiendas de auto-
servicio. El canal tradicional cambi¢ y las personas
podian ir a un supermercado, ver marcas y distintos
tipos de la misma mercancia para, después, escoger
la de su preferencia. Antes, la venta se consumaba
en el mostrador, por lo que era muy importante que
en sitios como la tiendita de la esquina hubiera un
lugar en el que se desplegaran los productos de
La Moderna, para que de la vista naciera el amor.
Todavia quedan reminiscencias de estoy hay peque-
fios comercios en los que se preserva esa tradicion.

LA UNION HACE LA FUERZA

En 1987, La Moderna comienza a cotizar en la Bolsa
Mexicana de Valores con el nombre “Tablex", acro-
nimo de los valores impulsados por don Eduardo
Monroy Cérdenas (Trabajo, Administracién, Buena
Fe, Lealtad, Excelencia). Paraello, no solo se trabajé
en la constitucion del grupo sino también en la inte-
raccion de cadadivision. Porejemplo, en esa década,
la fabrica de pastas era una empresa fuerte mientras
que la de galletas era relativamente pequefa. Y los
molinos, intermedia. Conlaintegracion delgrupo fue

posibletramitarlineasdecrédito, respaldadasporlas
empresas mas solidas y asi se apoyaba y propiciaba
el crecimiento de las mas débiles. Comenzo a regis-
trarse un mayor desarrollo, a partir del momento en
el que se comenzo a actuar como una unidad. Fue un
momento de inflexién para el conjunto de negocios,
pues fue desapareciendo la idea de que las galletas
estaban separadas de las pastas o estas de los moli-
nos. Daria pie a otras unidades firmemente ligadas
entre si como Papeles Corrugados o Peliculas Plas-
ticas, a principios de los aflos noventa, vinculadas a
la division de empaques.

La simbiosis que pronto se consiguid se susten-
taba en los resultados confiables de cada una de sus
unidades. Elanhelo de don Eduardo Monroy Cardenas
de mantener la calidad de su materia prima y de no
transigir en ello se aunaba a la confiabilidad de los
costosy ala certeza de su abasto. La cantidad nece-
saria, en el momento justo para surtir los insumos,
implico una sincronizacion planificada, y el disefio de
acciones para lograr un mismo objetivo: vender pro-
ductos de calidad a precios razonables.

LOS RETOSANTE LAINMINENCIADELTLC

En ese periodo, la industria de los molinos de trigo
estaba muy regulada por el Estado. El trigo y la
harina, los principales productos que alimentaban a
las divisiones de pastas y galletas, contaban con un
precio oficial. El gobierno, al brindar los principales
parametros, en cuanto al valor monetario de esos
insumos, facilitaba la administracion del negocio.
Ante la inminencia de la firma del Tratado de Libre
Comercio, se liberaliza ese sector, lo cual implico
un proceso dramatico para muchos empresarios del
ramo. Por generaciones se habia operado de una
maneray de pronto habia que aprendera competiren
el marco del libre mercado.

El equipo de trabajo de los dos molinos exis-
tentes en el Grupo fue fundamental para esa
coyuntura. Facilito la adaptacion ante las drasticas
condiciones a las que se enfrentd esa industria.
Ello implicaba acciones concretas como salir a
comprar la materia prima a otros lugares del pais
o sopesar la oferta proveniente del extranjero. Se
tratd de un caso de reinvencion de la que no salie-
ronilesos muchos negocios. Las ciento veinticinco
empresas molineras existentes en México se debi-
litaron de tal manera que solo lograron sobrevivir
dieciocho de ellas.

La Moderna (en ese entonces, ya Grupo Tablex)
nosoloresistio sino que se fortalecid con ese apren-
dizaje. A partir de un molino establecido en Toluca
(Comparfiia Nacional de Harinas S. A. de C. V.) en
1970, en 1988 inicia el crecimiento de esa area con la
fundacion de Harinera Los Pirineos S. A. de C. V. en
Salamanca, Guanajuato, augurio de todas las plantas
que operarian después, con gran éxito, en distintas
ciudades de enclaves varios del pais. Contar con un
equipo de trabajo comprometido y eficaz y saberse
adaptaraun entorno econémico fueron determinan-
tes para esta expansion.

TOCANDO LA PUERTA DEL NUEVO SIGLO

La sociedad iba cambiando conforme se acercaba
el nuevo sigloy La Moderna la fue acompafiando en
esa metamorfosis. De aqui que el Grupo haya trans-
formado y ampliado sus portafolios: presentacio-
nes, sabores y tipos de empaques para ajustarse a
las exigencias del mercado. Para ello, se generaron
ideas que fueron utiles en el lanzamiento de nuevos
productos y que, al mismo tiempo, contribuyeron a
cubrir la demanda de, practicamente, todo el terri-
torio nacional. El incremento de uno a doce centros
de distribucion en zonas estratégicas facilito tales

100 anos

acciones. Traspasar las fronteras fue una conse-
cuencia casi logica ante tal expansion.

Los gustos homogéneos de las grandes familias
fueron cediendo su lugar a preferencias mas indi-
vidualizadas. Asi surge la decision de integrar a las
presentaciones, ingredientes muy especificos como
salsas. Los tamafnos de los empaques también se
multiplicaron, con el propdsito de cumplircon las necesi-
dades de hogares grandes o pequefios, tiendas o res-
taurantes. Asi, se decidid aumentar el peso tradicional
de doscientos gramos a medio kilo y un kilo, propicios
para los distintos canales de comercializacion.

La division de galletas (Fabrica de Galletas
La Moderna S. A. de C. V.) también experimento esas
transformaciones. Siempre en busca de mejores sabo-
res y consistencias, surgio el que se convertiria en su
producto lider: las "Marianitas", cuyo sabornuez encon-
tré un nicho de mercado que las elige para acompanar
sus bebidas o como postre. En su rol de mayoristas, “La
Moderna” es la sequnda marca con mayor participacion
en el mercado de las galletas en México.

Si bien la pasta tradicional sigue siendo el pro-
ducto de mayor venta, los consumidores se han
diversificado y buscan otras caracteristicas. Todavia
hace una década hubiera sido impensable proponer
algo como las pastas integrales con quinoa o con
moringa. Tener en mente a la generacion milenial
0 a quienes buscan la ingestion de alimentos alta-
mente saludables, da cuenta de la preocupacion de
la empresa por satisfacer a otro tipo de clientela. Y
también se ha tenido en cuenta a quienes requieren
de una comida rapida, dentro o fuera de casa, a tra-
vés de lasopainstantanea envasosindividuales.

El siglo xxI vio como de una nula participacion en
el mercado, un producto como la harina para hot cakes
se convirtio en la sequnda marca mas importante de
todo México. En forma similar a las pastas, se iden-
tifico un segmento preocupado por los contenidos
saludables y ahora se ofrecen tanto harinas integrales



como galletas con aportes nutrimentales. Y tam-
bién fue testigo del surgimiento de nuevos articulos.
Es el caso de los pellets a base de trigo para frituras.
La nueva centuria, pues, llegd con nuevos retos y
una competencia cada vez mayor. Sin embargo, el
grupo la ha afrontado con el enfoque de su fundador
Eduardo Monroy Cardenas y su certeza de que "no
habia que tenerle miedo a la competencia sino a la
incompetencia”.
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Los empaques de La Moderna se
producen en la envasadora, a través
de bobinas.

“Mas de cincuenta personas tienen veinte afios 0 mas
laborando para el Grupo La Moderna. Esta perma-
nencia revela cuan comodos se sienten, cuan a gusto
estan en la realizacion de su trabajo. Quienes traba-
jan con nosotros, son tratados como personas, no
como un numero. Es cierto que hay mucha presion
porque hay pocos puestos y mucha gente, pero aqui
se sienten seguros de su trabajo: si cumplen bien,
aqui se quedaran hasta cuando ellos decidan”."?

"Tenia cuatro hijos pequefios, cuando me separé
de mi esposo. Como mama soltera, me preguntaba
comosabreviviriamos.Y providencialmente, entré como
obrera a Pastas La Moderna. En la fabrica habia tres
turnosy el tercero era muy pesado, sobre todo para
las companferas que estaban embarazadas. Desde
hace mas de treinta afos se decidi6, afortunada-
mente, que en él trabajaran solo hombres. Hasta en
eso corri con suerte. Habia maquinas en las que una
tenia que calcular los gramos de la pasta y cada diez
0 quince minutos habia que verificar si el calculo era
correcto. Traian las cajas de fideos a granel y tenia-
mos que cortarlos al calculo. Luego los pesabamos
en la bascula para ver si estaba bien. Ahora todo es
distinto y esta muy automatizado.

Diez afos mas tarde, me mandaron al edificio
administrativo, cuando estaba casi recién inaugu-
rado. Era mucho menos personal. En tanto tiempo
laborando, he visto a decenas de companeros que se
han jubilado. Recuerdo cuantas maquinas de escri-
bir habia y el sonido, tac, tac, tac, tac, que no paraba,
como si fueran matracas. Todas las secretarias, los

"Ing. Carlos Alejandro Monroy Carrillo. Director de Produc-
ciony Administracion de Productos Alimenticios La Moderna

A de C
AU LV

contadores y sus ayudantes escribian o llenaban
cuadros sin parar. Y el dia que llegaron las compu-
tadoras, jqué fiesta! Eran grandotas, cuadradas.
Primero eran pocas, pero en menos de un afio se
habian ido multiplicando. Y fui viendo también cdmo
se iban haciendo mas pequefias, mas rapidas y con
un disefio mas moderno. Ahora hay equipo muy avan-
zado y desde las oficinas hasta las maquinas de la
planta, todo tiene computadora.

Uno de mis principales orgullos es haber podido
tener algo mio, una propiedad, gracias a mi perma-
nencia en La Moderna. Yo habia rentado durante
muchos afios y no sé como me armé de valor para
acercarme al ingeniero Monroy y preguntarle como
podia tener una casa propia. El me contestd: "Vaya
a Infonavit y nosotros la ayudamos en lo que haga
falta”. Alos tres dias me dieron el crédito. Lloraba de
gusto. Mis hijitos tendrian un techo que seria suyo.

Ellos crecieron oyéndome decir: "Ya me voy al
trabajo”, "Tengo que llegar rapidito a La Moderna".
Asique cuando el mayor cumpli¢ dieciocho afios, me
preguntd cémo podia entrar a laborar a la fabrica. Y
lo mismo ocurrio con otro de mis hijos, quien ense-
guida consiguio el puesto de maquinista. Se nos daba
la oportunidad de que nuestros familiares formaran
parte de La Moderna. Si solicitaban gente, podias
recomendar a quien tuviera ganas de trabajar. Mi
hermano, por ejemplo, entré como obrero. Después,
fue cambiando de oficio y le iban dando otras res-
ponsabilidades. Se jubilé hace apenas un afo.

Con don Eduardo Monroy Cardenas aprendi a ser
responsable. Fue una gran persona, muy buena
gente. Algunos le tenian un poco de miedo porque
para él, la pasta era sagrada. No le gustaba verla en
el piso ni que se desperdiciara. Nos invitaban a las
comidas de fin de afio. ibamos a misa para dar gra-
cias a Dios de que no faltara trabajo. En una comida
dijo algo que no olvido: 'Yo, a los trabajadores los
considero como mifamilia. Hasta el barrendero tiene
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derechoaparticiparenestasreuniones porque todos
somos parte de esta familia." Me siento bien satisfe-
cha con mis logros laborales. Estoy muy orgullosa.
Le digo a mis compafieros: ‘Echenle ganas para que
duren aquilo que yo he durado™."

"Entré a La Moderna en 1981, gracias a un primo que
me informd que ahi habia trabajo. Mi idea era ofre-
cer mis servicios como soldador, pero me contrata-
ron para pegar cajitas. En aquel entonces se usaba
el engrudo. Después, me encargaron envasar. Habia
dos maquinas '‘Pavan’ para empaquetar pasta. A mi
me hicieron responsable de la sopa menuda. Habia
que formar cajas en filas de seis y luego llevarlas
manualmente hasta su lugar. Era pesado el proceso.

BerthaMartinez Garcela. Intendencia. TrabajaenlLaModerna

desde 1982
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Yo me dije: 'esto no es lo mio’, no me gustaba. Pero
decidiesperarme unafo. Vique habia oportunidades
en otras areas como engrapar. Me parecia facil. Era
una maquinita que se operaba con el pie. Y de ahi me
segui hasta llegar a ser maquinista de prensa. Habia
cuatro maquinas: de menudas, otra de almeja, otra de
spaghetti largo y la cuarta, era de fideo. Se podia
descansar de veinte a treinta minutos, si te apurabas,
pero como armador de cajas, no habia esa posibili-
dad. Siempre me gusto dar lo mejor de mi.

Fui escalando: pasé de obrero a ayudante, y de
ahi, a prensista. Recuerdo a un supervisor, Renato
Mejia Molina. Tenia su caracter, pues me advertia:
"Sila riegas, te voy a castigar. Pero si lo haces bien,
te quedas ahi”. Pasaron los afos y yo seguia en mi
puesto. Cuando llegd la maquinaria nueva de sopas
menudas, pasaronavariosobrerosaarmarlamaqui-
naria. Yo era uno de ellos. Gracias a mis conocimien-
tos de soldador, ya conocia las herramientas. De
cuarenta, nos quedamos cinco. Habia una oportuni-
dad como ayudante de soldador, como tornero y otra
como eléctrico. Mi jefe me aleccionaba: "Yo quiero
una persona eficiente, no un burro. Tienes que estu-
diar por fuera. La electricidad implica varias cosas.
Vas asacarunos diagramasy tienes que estudiarlos.' Yo
me fijaba, sacaba fotocopias de los planos, los anali-
zaba. Trabajaba de ocho a una de la tarde y después
saliamos a comer. Pero yo me quedaba en el parque
cercano, para estudiar. Sabia soldar, pero no sabia
nada de electricidad. Me apuraba a comer para poder
estudiar. Asitranscurrieron varios afnos.

Segui como ayudante de electricista. Cuando el
maestro Jesus Guzman Valenzuela detectaba una
falla, yo me fijaba como estaban los cablesy larepa-
raba. Me tendia trampas para ver siyo estaba seguro
de como la habia arreglado. Me animaba para que
fuera alguien en la vida. Ascendi a oficial de electri-
cidad. La Moderna me dio la oportunidad de estudiar
electronicabasicayelectronicamediaenel Tecnologico

de Monterrey. Yo no conocia casi nada. Ahi termind
por encantarme la electricidad y asi lo vinculé con la
electrdnica. Despuéstome cursos en el Conalep.

La Moderna contribuy6 a mi superacion personal.
Me ofrecian cursos, pero, sobre todo, confiaron en mi.
Los Monroy son una familia fuera de serie. En una oca-
sion tuve que irareparar una maquina a la galletera.
Yo le pregunté a don Jesus Guzman quién era el duefio:
don Eduardo Monroy Cardenas, me respondio. Don
Eduardo lo queria mucho; bromeaba con él: 'Quiero que
arregles la maquina, no que la descompongas’. Don
Eduardo era una persona muy segura de si. Cierto dia,
contimidez me acerqué:

Seflor Eduardo, buenos dias, ;,puedo hacerle
unapregunta?

¢Qué me quieres preguntar? Pasay siéntate.

Me presente.

Yo quiero saber como hacer dinero en la vida.
Y élme contesto:
¢Para qué quieres hacer dinero? Para hacer

dinero no hay mas que ser honrado y trabajar y tra-
bajar toda la vida. ;Y cuanto tienes ya ahorrado?,
¢cuantos anos tienes ya en la planta?, ,qué te ha
parecido? Sigue el ejemplo de Jesus. Es muy inteli-
gente, es muy responsable. Si sigues su ejemploy lo
que yo te digo, algun dia le vas a agradecer a Dios.
Con toda confianza, cuando quieras preguntarme
algo, no dudes, ven a verme.

Era muy bueno, muy sonriente. Aqui he apren-
dido a ser leal, honrado y responsable. Cada vez
que termino una tarea complicada, pienso en ellos,
en don Eduardo. El me dijo: 'Ahorra un peso que sea
tuyo’. Gracias al consejo que me dio, hoy tengo un
pesoenmibolsa. Esmio. Y mifamiliatieneuntechoy
mis hijos, una carrera”."?

“La empresa en donde yo estudiaba aviso6 que habia
solicitudes para auxiliares de contabilidad en La
Moderna. Estaba yo muy jovencita, cuando ingresé
al departamento de contabilidad, en donde veiamos
depdsitos y cuentas de gasto. Yo tenia a mi cargo las
ventasalmenudeoy las de losagentes de ventas. Natu-
ralmente, en la década de los ochenta, no existia la
banca electronica. Todo era fisico. Me entregaban las
ventas del dia y al dia siguiente se depositaban en el
banco. La camioneta de valores venia a recoger las
bolsas, por lo que a las 10 a. m. debia tener listo el
dinero que se llevarian, con las bolsas selladas. Con
las transacciones digitales, cambi6 todo porque es
como si el banco estuviera dentro de la empresa. En
esa epoca, mijefa era Maria Esther Saldivar Navarrete,
quien luego se caso y se retird. Ni ella niyoimagina-
bamos el momento en el que hoy vivimos. Aquiya no

2 Fabian Aurelio Cardoso Hernandez. Electricista. Trabaja en
La Moderna desde 1981
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se maneja nada en efectivo. Ni los depdsitos. Ahora
los clientes van directamente al banco a realizar su
pago. Yo solo registro las lineas de cada banco y
cada cliente identifica su pago. Ahorayo me enfoco a
pagosde clientesy pagoaproveedores. Antesvenian
a cobrar, se les daba su contrarrecibo y su factura,
se revisaban sus documentos. Ahora es con factura
electrdnica.

Es decir, La Moderna se ha transformado junto
con los cambios de la vida contemporanea. Y eso ha
ocurrido en todas las divisiones y en cada uno de los
departamentos de la empresa. A lo largo de mas de
siete lustros, he atestiguado cuanto ha crecido. Por
ejemplo, existe un departamento expreso de cuentas
porpagar. Yasolome danundocumento de'sugeren-
cia de pago’ que reviso, verifico que venga correc-
tamente y la procesamos. Con un ‘clic’, el pago es
enviado. Mi departamento ahora se llama Tesoreria.
Todo esta ya concentrado.

Eltiempo ha transcurrido y a la distancia pienso que
no fue facil crecer como profesionista y como per-
sona: pasar de seruna joven inexperta a alguien mas
madura. Si las paredes hablaran, podrian contar la
historia de una joven soltera, que se caso y luego
tuvo hijos. De como fue aprendiendo a darle tiempo a
la familia y a su quehacer laboral. La capacitacion
fue muy importante. Tanto por parte de los bancos
como de la propia empresa que me apoyo en el pro-
ceso. La atmosfera de trabajo y la camaraderia tam-
bién pusieron su grano de arena. Recuerdo que, en
una ocasién, nos estaban ensefiando un programa
de computadora para desarrollar cuestiones conta-
bles. Estabamos practicando, en nuestros cubiculos,
y le pedi a una de mis colaboradoras: "Ana, salte”.
Yo queria que se saliera del programa. Pero cual no
seriamisorpresaalverque se levantabayse saliade
su oficina. Asi ocurre: nos metemos tanto en nues-
tras actividades que tomamos las instrucciones al
pie de la letra.
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Mis hijos crecieron con La Moderna como parte
de sus vidas. Admiran mi trabajo y me preguntan,
intrigados: ';Como puedes vivir entre tantos numeros
y papeles?’. Por ellos, una se decide a no quedarse
trabada, varada con los mismos conocimientos y
responsabilidades. Y en cambio, si a estar viendo
siempre hacia arriba, hacia arriba. Para permanecer
tantos afios en una misma empresa es importante la
calidad humana de las personas con quienes trata-
mos. Mis jefes han sido mi mejor ejemplo. Alentaron
a que yo confiara en mi misma y me facilitaron las
herramientas para que creciera profesionalmente.
No tengo por qué defraudar a quienes han creido
tanto en mi, a lo largo de casi cuarenta afios".”?

7quez. Gerencia de tesoreria. Trabaja en

“Ya trabajaba en Pastilaray en Pastas Cora, cuando
pasaron a formar parte de La Moderna. Tenia como
dieciocho anos. El tiempo ha pasado como si nada.
Disfruto mi trabajo y ahora mas cada dia. Me pregun-
tan como le hago que no me acabo y yo respondo:
'Eso ocurre, cuando pasas el dia en lo que te gusta'. Es
maravilloso pertenecer a esta gran familia de empre-
sas. Un trabajador debe de valorar la casa en la que
esta, puesyomeimaginoalaModernacomoaunpadre
que acurruca asus hijosy siente que todos son buenos.
Miprimeratarea fuevisitartiendas que pertene-
cian a la Secretaria de la Defensa Militar (Sedena).
Yo no sabia ni qué se hacia. A punta de regafos, fui
aprendiendo, pero yo queria trabajar. Dia a dia cono-
ciaalgo nuevo. Fuitomando de aquiyalla. Con orgullo
abordaba a la gente y los orientaba sobre los pro-
ductos que les ofrecia. Platicaba con los jefes, con
los encargados. Les pedia que probaran las pastas.
Estaba sequro de que cuando se las sirvieran en su
mesa y sintieran las sopas tan ricas, comprarian.
Después me asignaron visitar las tiendas de Cona-
supo (la extinta empresa paraestatal) y, con el paso
deltiempo, Walmart.
Cadavezesmayorlacompetenciayyanoestansen-
cillo, como antes, entrar a algunas tiendas. Pero siempre
hay manera de convencer a la gente que lo que se esta
brindando es genuino. Algunas veces hasta sofiaba sobre
como vender. Y me daba gusto ver como se esforzaban
para que los paquetes fueron atractivos, pues las pre-
sentaciones son cada vez mas importantes para que al
cliente se le antoje. Uno de mis principales orgullos fue
ver como se ganaban los espacios y que en cada vez mas
lugares se vendian los productos de La Moderna. Y
mas cuando me entero en cuantos paises distintos, en
cuantos lugares lejanos, se comercializan. El campo de
batalla para mifue sabercdémovenderyeltiempo hasido
una gran escuela. En cuarenta anos, he aprendido a ser
mas paciente, a ser mas sabio y a no enojarme. Hay que
tener calma, pues se necesita sumar, nunca restar.

Las felicitaciones cuando he tenido logros me
animan mucho. Por eso digo que me voy a retirar el
dia que deje de comer. En el pasado, mi familia me
reprochaba que yo diera todo por el trabajo. Pero
gracias a la empresa, nunca les faltd nada: tuve la
oportunidad de darles a mis hijos la mejor heren-
cia, una carrera profesional. Una de mis hijas se va
a titular de arquitecta. También les brindé una casa,
en donde resguardarse. Gracias a La Moderna, yo le
levo un pedazo de pan a mis hijosy me produce una
gran alegria que, con mi trabajo, mis clientes tengan
un producto sabroso en su mesa".'

“Luigi Geremia Zanon fue una persona muy querida
en mi familia. Mi padre, Eduardo Monroy Cardenas,
lo estimaba profundamente, pues lo acompand, a él
y a la empresa, en un momento crucial en el que se
definio el futuro de La Moderna. Fue un gran técnico
y como €l, la compania ha tenido la fortuna de contar
con personas extraordinarias en su area de compe-
tencia. Quierorecordar a Uve Schwartz, quien fue un
pilar en el desarrollo de nuestro negocio en El Bajio.
Trabajo con nosotros durante quince afos y, lamen-
tablemente, fallecio muy joven. Transformo las fabri-
cas de Saltillo y de Salamanca, que es el molino mas
grande del Grupoy uno de los cinco mas importantes
del pais. A él también le debemos el puerto ferroviario,
en donde recibimos furgones y carga desde Estados
Unidos. De él fue la idea, él disefi¢ el concepto y él
lo llevo a la realidad. Y también deseo mencionar a
Ernest Siever, por su dedicaciéon y una capacidad
intelectual fuera de serie que se manifiesta en el
disefio de plantas industriales. A esa capacidad
le debemos la planta de Tolucay la de Saltillo".”®

osé Carmen Gualito Gomez. Promotores Yaber. Trabaja en

loderna desde 19

ng. José Francisco Manroy Carrillo. Director de

distribucion de Productos Alimenticios La M

“Luigi Geremia Zanon fue un colaborador apasionado de
LaModerna. Viviaenunsitiomuycercanoa la planta. Si
le reportaban que alguna maquina estaba fallando,
se levantaba a las dos de la mafiana o la hora que
fuera y no regresaba a su casa hasta dejarla fun-
cionando. Mi papa, don Eduardo Monroy Cardenas,
pudo dedicarse de lleno a las demas actividades de
la empresa porque confiaba plenamente en el area
de produccion. Sabia que Luigi la sacaria adelante
con los mas altos estandares.

Le aportd muchoaLaModerna: impulsé medidas
de higiene y de extrema limpieza. Fue un mecanico
excepcional que con el sonido de las maquinas y su
vibracién podia determinar en donde se encontraba
la falla. No habia horarios para él, pues estaba al
pendiente las veinticuatro horas del dia. Fue también
un hombre de su tiempo: profundamente individualista,
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estaba al tanto de todos los detalles, sin delegar a
nadie o creer en el trabajo de equipo. Hombre parco
ensutrato, impuso un orden extremo entre sus cola-
boradores. Lasaportacionesde Luigi, en las décadas
de los sesentay los setenta, fueron invaluables para
La Moderna"'

Pagina 75, superior

Las pastas son debidamente pesadas
para suempaque en basculas de la
envasadora, como este codo 2 en la
linea de pastas cortas.

Pagina 75, inferior

Luego de ser pesada la pasta y
depositada en el empaque, las
mordazas suben, sellany cortan,
para que el paquete quede listo.

Pagina 79

Enelano 2000, se construyd el
primer centro de distribucion
(CEDI), desde donde se desplazan
todos los productos elaborados por
Grupo La Moderna.

M. en C. Luis Miguel Monroy

de Administraciony Director General de Gruj

VALORES Y CONVICCIONES QUE PERMANECEN:
TRANSFORMAR PARACONSOLIDARY TRASCENDER.

“En mi familia se experimenté una firme formacion
moral. De un lado y de otro: las cuestiones de nego-
cios las aprendi, principalmente, de la mano de mi
papa, Eduardo Monroy Cardenas. Mi mama, Martha
Carrillo Mier, nos educ6 en la vivencia de la auten-
ticidad y la congruencia. Es necesario pensar que
detras de casi toda gran empresa, hay una familia.
Pueden estar mas o menos institucionalizadas las
funciones de sus miembros, pero en México, muchas
de las grandes organizaciones surgieron y florecie-
ron porlaaportacion de dos o masintegrantes de sus
familias. De aqui la relevancia de los valores que se
cultivan en ellas.

Tanto de palabra como en la vida cotidiana,
desde muy nifilos, mis hermanosy yo fuimos educados
con la idea de hacer bien las cosas, no desear mal
al projimo, trabajar pensando en el interés comun.
Nos criaron en un ambiente desahogado econémi-
camente, pero austero, al mismo tiempo. Nunca nos
falté nada: siempre habia comida y agua caliente.
Ropa, la necesaria. Vacaciones, las justas, cuando
las habia. No saliamos a restaurantes, ni tampoco
nos regalaban juguetes extravagantes. Armar mis
cochecitos y jugar con ellos en el escritorio de la
oficina de mi papa era uno de mis gozos de nifio.
Conforme fuimos creciendo, se fueron precisando y
ampliando esos valores como el pensar en beneficiar
a la patria y ser personas libres de vicios. Mi papa,
Eduardo Monroy Cardenas, era muy anecdoticoy una
de las maneras en las que nos comunicaba su sabi-
duria era mediante frases sencillasy, algunas veces,
populares. Nos decia, una y otra vez: "La palabra
convence, pero el ejemplo arrastra”.

Hemos sido una familia muy catoélica y mi papa,
tanto en las ocasiones buenas como en las malas, nos
recordaba: "Amime guia Dios". Y lo decia con convic-
ciony humildad. Tenia yo mas o menos treinta anos,
cuando caf en la cuenta de que seguir los consejos
de ély de mi mama era la mejor eleccion y decision de
vida. Opté porellay fui testigo de como me comenzo
airde manera excelente. Por eso es importante que
se respeten los caminos que mi papa trazé para la
empresa, y que los principios que fomento en su vida
personaly como hombre de negocios sigan prevale-
ciendo en el Grupo La Moderna".”’

“Todo el Grupo La Moderna se siente orgulloso de
la calidad de la pasta que ofrecemos. En particular,
me siento honrado por los spaghettis, los fideos, que
llevamos a la mesa de un gran numero de hogares.
Usamos la misma harina de trigo cristalino (triticum
durum), con un alto valor nutritivo, que se usa en
Europa. Desdetécnicoshastaespecialistasaseguran
que nuestra pastaesigual o, talvez, mejor que la que
se puede encontrar en el Viejo Continente. Los pro-
ductos comestibles de La Moderna entran al corazdn
de cada vivienda: a sus cocinas. Y estan vinculados
con lo mas preciado que posee el ser humano: su
salud. Consciente de ello, mi papa, Eduardo Monroy
Cardenas, estaba obsesionado por la calidad y ese
es nuestro estandarte: garantizar al ama de casa, a
la persona responsable de preparar los alimentos,
que estan adquiriendo un producto de primera linea
e higiénicamente elaborado.

Cuando hablo de calidad, no lo hago de manera
retorica sino con el respaldo de los hechos. Tenemos
certificaciones de Europa y Estados Unidos. Se
avala que cada uno de los productos de la marca
La Moderna cuente con el nivel de sanidad y cumpla

Arg

EduardoMonroy Carrillo. Consejerode Grupo LaModerna,
S.A.deC)\
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con los procedimientos de cualquier empresa de
clase mundial. Fuimos los primeros en ofrecer una
pasta enriquecida: le afadimos vitaminas, minerales
y acido folico para bienestar de la poblacion. Ahora
es por ley, pero La Moderna comenzd con esa prac-
tica desde mucho antes. En México, fuimos los pri-
meros en brindar ese extraanuestros consumidores.
Para mi papay para quienes estamos a la cabeza del
grupo fue un extraordinario motivo de satisfaccion
pensar que, con una porcion de pasta, las mujeres
embarazadas cumplian con los requerimientos dia-
rios de acido folico; contribuiamos asi al nacimiento
de nifios y nifas en buen estado de salud. En cada
division se aporta un granito de arena para que eso
suceda: cada producto de La Moderna se ha pensado
para el bienestar de las personas y, en funcion de
eso, se somete a un proceso industrial que garantiza
los mas altos estandares para su consumo”.'

"Estudié una maestria en la Universidad de Stanford
y ese lapso me regald muchos aprendizajes y expe-
riencias de vida. Quizas, una de las mas valiosas
fue percatarme de que si bien hay gente talentosi-
sima en otras partes del mundo, también la hay en
México. Aqui, sin embargo, existe un problema de
organizacién y esta es una parte esencial del éxito
en una empresa. De ahi la relevancia de instaurar
consejos, prestarles atencién, trabajar con ellos. Un
negocio sano es aquel en el que se dejan atras las
politiquerias, el meterse zancadillas o la existencia
de un radio pasillo cuyos rumores prevalecen mas
que la informacién emanada por parte de la propia
empresa. Desterrar esas malas practicas, gracias a
una buena organizacion, a cefiirse a una metodolo-
gia de trabajo, en un clima de respeto, ha favorecido

¢ Ing. Carlos Alejandro Monroy Carrillo. Director de Produc-
cion y Administracion de Productos Alimenticios La Moderna
SA.deCV

que La Moderna sea competitiva. Ese tipo de valores
y acciones, me parece, contribuyen a que en México
existan empresas, en pie de igualdad, en relacién
con las mejores del mundo.

Soy un firme creyente de los beneficios de con-
tar con organos colegiados. Es dificil que se equi-
voquen, pues si dos cabezas piensan mas que una,
muy probablemente diez piensen mejor que dos. Mi
papa, Eduardo Monroy Cardenas, estuvo de acuerdo
cuando le propuse que invitaramos al Consejo de
Administracion a profesionistas independientes,
ajenos a la familia. Ellos nos han provisto de obje-
tividad y han atemperado la pasion familiar. Pero
también hemos cuidado que ellos no sean mayoria,
pues para mi papa, para mi mama, para los Monroy
Carrillo, La Moderna ha sido y es parte de nosotros:
como un brazo, como una pierna. Ese tipo de afecto
y emocién, obviamente, no es compartido con tal
intensidad por los otros consejeros. Asilogramos un
equilibrio en la administracion: distancia y cercania;
neutralidad y corazon.

Una de las grandes preocupaciones de mi papa
era que, enalgun punto, La Moderna se disolviera como
grupo o que no trascendiera mas alla de la seqgunda
generacion. Propuse, con la anuencia de mis her-
manos, la creacion de un comité de integracion que
ponderara la incorporacion de los jévenes miembros
de la familia. Asi, invitamos a tres personas inde-
pendientes y a un asesor, con un peso moral ante
nosotros. Se trataba de constituir un pequefno grupo,
cuyas opiniones y orientaciones fueran relevantes
para todos. Para dar una idea de la seriedad de este
consejo, baste mencionar que uno de sus integran-
tes es Francisco Alcalg, quien fuera director general de
Banamex; otro es Guillermo Glemez Garcia, quien fue
subgobernador del Banco de México; también tene-
mos el apoyo del Ing. Isidoro Pérez Lopez, quien
desarrollo una carrera extraordinaria en el grupo, a
lo largo de treinta afios. El conoce las entrafias de

nuestra operaciony, por lo tanto, sus observaciones
son muy apreciadas. Y, por ultimo, contamos con un
experto en gobierno corporativo, proveniente de la
prestigiada organizacion Deloitte.

El cometido de ese consejo es evaluar a los
miembros de la tercera generacion para detectar, en
ellos, aptitudes para un puesto o una funcion deter-
minada, en elseno de La Moderna. Hoy son seis jovenes
de nuestra familia quienes dan fe del extraordinario
tino de nuestro comité, al haberles asignado cargos
idoneos. Hay ciertas reglas que tienen como pro-
posito impulsar el desempefio de nuestros hijosy
sobrinos. Por ejemplo, ellos no pueden tener como
jefe a su papa. Este modelo esta funcionando de
manera notable, porque si bien se cimenta en otros
que han tenido éxito en empresas familiares en pai-
ses como Espafa o Italia, este también se basa en
el respeto a la autoridad moral de sus integrantes.
Varios de ellos conocieron a mi papa y él los admi-
raba y apreciaba. De esta manera, entre consensos
y objetividad, estamos construyendo un proceso con
mirasaque esa pasion poreltrabajoyeseamorhacia
La Moderna continte por muchos afios mas"."

"LaModernaha probado su capacidad para competir
en mercados mundiales. Cada uno de los miembros
de este grupo esta consciente de que el resultado de
nuestra labor es visible cuando sabemos que hay
un numero mayor de personas en mas paises que
eligen nuestros productos. O que las certificaciones
internacionales que hemos obtenido son exacta-
mente las mismas a las que se someten las grandes
empresas de Inglaterra o de Alemania.

Ese éxito es multifactorial. El punto de partida ha
sido el legado de mi padre, Eduardo Monroy Cardenas.
El nos comunicaba, a mis hermanos y a mi, grandes

?M. en C. Luis Miguel Monroy Carrillo. Presidente del Consejo
de Administraciony Director Generalde Grupo La Moderna
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verdades en pequefas frases. Por ejemplo, guar-
damos en nuestra memoria que “No hay crisis que
aguante dieciséis horas de trabajo"” porque hay pro-
blemas que, estamos ciertos, solo con el actuar, con
el darse a la tarea, pueden ser resueltos. El gran
ejemplo, que intento emular, es que él fue una per-
sona humilde e industriosa. La soberbia, el pensar
que lo sabemos todo o que tenemos las respuestas a
cualquier pregunta no esta en nuestro horizonte.

Mi padre puso las basesy convirtio una pequefa
fabrica, en un grupo consolidado. Hoy, concebimos
La Moderna como un ente activo, capaz de detec-
tar las nuevas tendencias y abierto al cambio. Es un
grupo calificado para autoregenerarse y plantearse
metas cadavez masretadoras. Estamos conscientes
de que esto reviste un doble desafio: por un lado,
preservar un legado y saber honrarlo. Pero, por
otra parte, el pasado no es el presente y debemos
ser habiles para poder trascender mas alla de una
segunda generacion.

La guia de nuestro padre fue fundamental para
el éxito de esta empresa, durante mas de medio
siglo. Ahora nos toca asegurar que la transicion
hacia el futuro también traiga consigo la prosperidad
del grupo. Todos, en nuestra familia, profesamos el
mismo deseo: que nuestros descendientes formen
parte de la terceray la cuarta generacion que estén
detras de las principales decisiones del grupo. Eso
seria lo ideal. Sin embargo, mis hermanos y yo fui-
mos formados en la cultura de la meritocracia y
estamos convencidos de que, en un mercado tan
competido, a nivel nacional e internacional, seran solo
las personas mas aptas, las mas capaces, las indica-
das para ocuparun lugar en La Moderna".?°

2%1ng. José Antonio Monroy Carrillo. Director General Divisidn
Molinos Grupo LaModernaS A . deC.V



"En nuestra infancia y después, la vida familiar se
caracterizd por una austeridad en el vestir, en los
coches que se adquirian, en la manera como transcurria
el dia a dia. La educacion que recibimos mis her-
manos y yo fue a la antigua: la palabra de mi padre,
Eduardo Monroy Cardenas, era una orden; la de mi
madre, Martha Carrillo Mier, no se cuestionaba. A
ella, la veilamos ayer y la seguimos considerando
ahoracomoelpilar,comolaautoridad moral, que nos
recuerda quiénes somos. Con una rectitud a prueba
de todo, mi mama reiteraba el peso de la honestidad
ennuestrasvidas. Discretisima en suvida, aunque no
la conozcan, aunque se haya dejado ver muy poco,
La Moderna no seria lo que hoy es sin ella. Su soli-
dez y su fortaleza les confieren otra dimension a los
valores que fue cultivando en nosotros.

Escuchamos desde pequefios de labios de mi
papa que la razon de ser de la empresa iba mas
alld del beneficio econémico. Hablaba del sentido
social que existia en crear empleos y en mante-
nerlos. En las décadas en las que he estado indi-
recta y directamente involucrado en La Moderna,
he sido testigo de temporadas de altibajos y, sin
embargo, esto no podia afectar dos vertientes en
las que estabamos comprometidos: la ndminay
elapoyo alacomunidad, ala obrasocialen la que el
grupo esta involucrado. Ese es el contexto que ha
marcado mivida: un molde familiar del que prove-
nimos, mis hermanos y yo, con valores y cddigos
eticos compartidos.

Desde hace algunos afios, se ha ido preparando
una transicion suave, fluida, para que los miembros
que lo deseen, entre las ocho ramas de la familia Monroy
Carrillo, se incorporen a trabajar en La Moderna. Es
todo un reto porque el mundo ha cambiado; las for-
mas de vida, también, y es comprensible que los rit-
mosylosmodosdeserencadahogarseandiferentes
entre si. No obstante, la confianza en Dios que siem-
pre se promovio en nuestro hogary el optimismo de

que, con trabajo honesto se saldria adelante, siguen
siendo un faro para nosotros.

Porque estamos conscientes de qué tan impor-
tante es la familia tanto para los individuos como para
lasociedad, tratamos de fomentaresa misma orienta-
cion en la empresa. Si las personas cercanas a nues-
troscolaboradores estan bien, ellos podran enfocarse
con tranquilidad en sus encomiendas. Nuestra intencion,
entonces, es promover relaciones sanas dentro y
fuera de los centros laborales del grupo.

Quiero finalizar compartiendo que para mi,
durante estos cien afios de existencia, ha habido cuatro
puntosdeinflexionenlLaModerna. Elprimerodeellos
fue laadquisicion de la fabrica de pastas, en 1959. Tenia
casi cuarenta afos de historia previa, pero su adqui-
sicion por parte de mi papa significo un giro de ciento
ochenta grados en cuanto a crecimiento, expansion
y modernizacion. Elsegundo momento trascendente
en la historia de La Moderna fue haberse convertido en
empresa publica, en 1987. De ser un negocio fami-
liar se transformao en una organizacion consolidada
e institucional. El tercer punto de inflexion me atafie
personalmente, pues se crea la comercializadora,
que implicé tener una fuerza de ventas Unica para
distribuir todos nuestros productos. Y, por ultimo, el
inicio de las exportaciones y la busqueda de nuevos
horizontes. El futuro es halaglefio para el Grupo
La Moderna. Aspiramos a adaptarnos a los cambios
y, por eso, nuestra busqueda actual va en pos de
nuevas lineas de negocios que aprovechen nuestros
puntos de distribucion”.?!

jistribucion de Productos Al 'r"f,mf\; sLaModernaS.A.deC\




Se asocia Alberto Alfonso Henkel Villarelo

con los hermanos Pedro y Dionisio Vendrell
para fundar la Fabrica de Pastas Alimenticias
La Moderna; los tres se han nutrido ya de la
experiencia de los antiguos negocios
familiares relacionados con la produccién de
trigo, harina y panaderias. La pequefa factoria
se instala en pleno centro de la ciudad de
Toluca, Estado de México, en la avenida
Sebastian Lerdo de Tejada, numero 57.
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PRIMERQS CIEN ANQOS DE

Debido a distintos problemas con la
administracion y la distribucién de

la produccion, Alfonso A. Henkel y los
hermanos Vendrell desmontan la fabrica

y embodegan la maquinaria. Don Rafael
Costa, quien habia trabajado en la fabrica

y conocia su funcionamiento, compra parte
del equipo. La empresa, alin mas pequefia, se
muda a otro céntrico predio, en Pedro
Ascencio 26. Laboran en ella ocho obreros.

Después de casi tres décadas, el 16 de febrero
de 1955, don Javier Reverter le vende la fabrica
a don Esteban Abascal Saldamando. El trato fue
por trescientos mil pesos e incluia equipo

1927 Don Rafael Costa se regresa a su pais
natal, Espafa, y le vende el negocio a su
yerno, Javier Reverter, quien habia
comenzado a trabajar con él desde un afio

] 927 antes. La operacién se cerré en quince mil - - variopinto, incluyendo alguno de la primera
pesos. El negocio comienza a rendir oy ‘ -+ factoria. Abascal Saldamando adquiere en Italia
dividendos y se muda a un local a la calle - : = un equipo muy moderno que se establece enun
Ignacio Allende 4. Sitio que serfa adquirido y a " lugar disefiado exprofeso. Hasta la fecha, sigue

en el que permaneceria la fabrica, durante i ‘ : W siendo la ubicacidn en la que permanece: calle

profesor Jesus Gonzélez Ortega 405, en la
ciudad de Toluca.

muchos afios, para luego instalarse en el sitio
original de la avenida Lerdo de Tejada.

Don Luigi Geremia Zanon llega de Italia a instalar maquinaria de la
Casa Pavan. Es contratado por La Moderna, en donde labordé durante
mas de cuarenta afios. Su preparacién como ingeniero mecanico
industrial asi como su conocimiento profundo en la preparacién de
pastas alimenticias, contribuyd a que la empresa ofreciera, desde esos
afios, un producto de primerisima calidad.

Don Eduardo Monroy Cardenas, personalmente, toca puertas para
ampliar la cartera de clientes de La Moderna. Comienza a conquistar
los mercados del Bajio, Hidalgo, Morelos, Distrito Federaly Valle de
Meéxico, asi como a consolidar los del Valle de Toluca.

Con una vasta experiencia en el negocio de los
molinos asi como en los ambitos de las ventas
y la comercializacion, don Eduardo Monroy
Cardenas, junto con don Carlos Scougall Acho
y don Luis Gutiérrez Dosal le compran a don
Esteban Abascal Saldamando la Fabrica de
Pastas La Moderna, por un monto de dos
millones ochocientos mil pesos.

Alos veinticuatro dias, el 24 de junio de 1959,
fallece subitamente el sefior Gutiérrez Dosaly
don Carlos Scougall le ofrece su parte, por asi
convenir a sus intereses.

Don Eduardo Monroy Cardenas aceptay
contrae distintas obligaciones financieras
para poder cumplir con las deudas contraidas
por esa adquisicion. Después de muchos
apuros, obtiene los créditos necesarios para
saliradelante. Los siguientes pasos fueron
mejorar la produccion, reforzar la tecnologia
de la fabrica, contar con materia prima
sobresaliente y abrir nuevos mercados.

En el cierre de ese afio, es constituida la razén social Fabrica de
Galletas La Moderna S. A. de C. V. Desde sus cimientos, todo es
disefiado de acuerdo con la vision de la marca: dimensiones del
terreno, nave industrial y adquisicion de los equipos y los hornos
necesarios para la produccion de galletas de todo tipo. Elarranque

de este negocio tuvo algunos tropiezos que se complicaron con las
crisis econémicas que prevalecieron hasta la siguiente década.
Gracias a un cambio de estrategia y al emprendimiento de acciones
especificas, fue conquistandose el mercado de las galletas populares.

En mayo de ese afio, es adquirida la Compafiia
Nacional de Harinas S. A. Se producian setenta
toneladas diarias que, al poco tiempo, fueron
siendo cada vez mas. Tres lustros mas tarde,
este primer molino es reconstruidoy
modernizado. Se le dota de un edificio nuevoy
de maquinaria de Ultima generacidn, importada de
Alemania. Su produccién de sémola, en ese
momento, ya es insuperable y se convierte en la
fuente abastecedora de los insumos de la
Fabrica de Pastas La Moderna.




Se constituye el Grupo TablexS. A.de C. V.,
el 17 de octubre de 1978, aunque no
empezaria a operar como tal sino hasta
1987, cuando se convierte en una realidad
el aglutinamiento de las empresas de

La Moderna. En aquellos afios, el nombre
Tablex es un acrénimo compuesto por las
iniciales de términos que describen al buen
empresario: trabajo, administracién, buena
fe, lealtad y excelencia.

asociaciones exitosas.

Elarranque del nuevo siglo traera consigo

un conjunto de alianzas, adquisiciones y -
estrategias de expansion en suelo mexicano T

y mas alla. Después de negociar con Kraft , ARTONID ‘
Foods, la casi centenaria marca Tres Estrellas :

pasa a formar parte de Grupo La Moderna.
Para ello, se instala un molino de arroz en
Toluca y una planta de mezclas de harina en
Salamanca, Guanajuato.
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1 Se crea Molinos del
Sudeste S.A.de C. V.
e inicia la
construccién de una
planta de pastas en
Mexicali, Baja
California.

En una nave de mas de ocho mil metros
cuadradosy una capacidad para seis lineas
completas de produccidn, es inaugurada
una planta de pastas en Ramos Arizpe
(Coahuila). Su estratégica ubicacion le
permite tener en las cercanias una materia
prima de la mejor calidad.

La sociedad con Miller Milling Co., de
Minneapolis (Estados Unidos) para fabricar
sémola de trigo cristalino para exportacion,
desde el surde Sonora, augurara la serie

de aventuras conjuntas que emprendera

La Moderna con otras s6lidas compafiias.
Acuerdos con Barilla, en 1994, y con Bimbo,
afios después, mostraran la capacidad del
Grupo para construir, de manera profesional,

Con la adquisicion de la prestigiada marca
Pastas Cora, se consolida el posicionamiento
de la empresa en nuevas o poco exploradas
geografias, como la zona de La Lagunay se
estrechan relaciones con Grupo Bimbo,
antiguo propietario de la marca.

2018

La alianza comercial
con Pastas Capride
Guatemala permite
que los productos de
La Moderna
comiencen aser
comercializados en
ese paisy otros de
Centroamérica. La
planta seria adquirida,
finalmente, en 2007.

Apartir de una seria enfermedad, don Eduardo Monroy Cardenas
decide dejar la presidencia de La Moderna. De manera ordenada,

a lo largo de casi cuatro afios, organizé un proceso de sucesion

que favorecio6 una transicion transparente y sélida. Permanece,
hasta su fallecimiento en 2014, como presidente emérito del Consejo
de Administracion.

Grupo La Moderna toma la decision de dejar de cotizar en la BMV e
inicia la emision de bonos entre el publico en general, a fin de no
depender de una sola fuente de financiamiento.

Conunainversion de 50 millones de dolares,
La Moderna inaugura su primera planta en
Estados Unidos, en Cleburne, Texas. Se suma
a las siete existentes en México y funge, al
mismo tiempo, como centro de distribucion
de los productos de la marca, en el sur de los
Estados Unidos.

EL3 de septiembre de 1987, las acciones de Tablex, se empiezan a
cotizar libremente en la Bolsa Mexicana de Valores (BMV). Es un paso
trascendental para el grupo, pues se transforma de empresa familiar
a empresa publica. Seria hasta el 2000, cuando su nombre cambiaria
a Grupo La Moderna, taly como se habia deseado desde varias
décadas atras. Geograficamente, la empresa empieza su expansion
en enclaves tan importantes como: Villagran y Salamanca
(Guanajuato) y Guadalajara (Jalisco) hasta lograr, dos décadas
después, cobertura total a nivel nacionaly presencia internacional.

Sibien desde afios atras se habia empezado a
construir, ampliar, adecuar o modernizar
molinos, en este afio se adquiere el antiguoy
tradicional Molinos del FénixS. A.de C. V.,
localizado en Saltillo, Coahuila. Inicia asi una
estrategia que ira consolidandose en las dos
décadas siguientes, encaminada a ampliar la
cobertura del mercadoy a reducir riesgos, ante
imprevistos en la siembray la cosecha de trigo.

Grupo La Moderna se asocia con Bimbo,
aladquirir esta empresa el 50% de la Fabrica
de Galletas La Moderna. Esta transaccion es
exitosa, gracias a las cualidades de ambas
organizaciones: esta aporta su experiencia,
sured de empresasy su conocimiento del
mercado y aquella, sus procesos
personalizadosy la calidad de sus productos.

- Grupo La Moderna
\ oficializa su salida de la
\ \ | BMV. La empresa deja
\

YA de ser publica, pero
Wi mantiene la mayoria
i de los requisitos

= solicitados por la BMV,
! como la solidez de su
AL estructuray la
~\ i delegacién de
responsabilidades en
' organos colegiados.

e —
Inauguracion del
Ferropuerto de Grupo
La Moderna, en
Villagrén (Guanajuato).
La puesta en marcha
del Ferropuerto
consolida la
diversificacion de la
marca, al ofrecer
servicios al sector
agricola e industrial.

i
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en un mercado exigente

Erik Larsen / Adriana Gardufio
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Los productos de La Moderna

se disfrutan desde el momento

de elegir entre sus variadas
presentaciones, figuras y sabores.
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Los distribuidores, promotores y
vendedores de Grupo La Moderna
son pieza clave en el éxito de la

empresa.

En las noches de invierno, mientras hervia la sopa
enlachimenea, anoraba el calor de su trastienda,
elzumbido del sol en los almendros polvorientos,
elpitodeltrenenelsoporde lasiesta, lo mismo
que anoraba en Macondo la sopa del invierno de la
chimenea, los pregones del vendedor de café

y las alondras fugaces de la primavera...

Gabriel Garcia Marquez

Abrir la puerta eimpregnarte deldelicioso aroma de
la sopa caliente, sequramente despierta en la mente
uno de los recuerdos mas amorosos de la infancia,
como un abrazo calido y reconfortante. Ayer, hoy y
siempre, lasopa de pastanosevocaelamorde quien
la preparay nos transporta siempre al mismo lugar:
elcorazén de mama.

En nuestra cultura, las mujeres que cocinan
buscan satisfacer la necesidad de alimentacion
de la familia y demostrar a sus seres queridos su
carifioy preocupacioén por ellos. Esto representa la
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percepcion' del consumidor de pastas, asi como sus
necesidades y deseos, razones y motivaciones de
compra.

Las mujeres cocinan para sus hijos, pensando
en su desarrollo y nutricion y para sus esposos,
pensando en consentir y enamorar. Estas acciones
influyen en sucomportamiento?como consumidores
para satisfacer sus necesidades. La familia cocina
y come junta para convivir y estrechar los lazos de
amor entre todos.

Las amas de casa, quienes generalmente son
las responsables de la alimentacién en los hogares,
tienen el deseo?® de brindar una alimentacién com-
pleta y variada que incluya sopa para abrir el apetito
y consentiralestomago con caldo “calientito” (pasta,
verduras, caldos), guisado preparado de diferentes
maneras para no aburrir con el mismo platillo (pollo,
carne, pescados) y un complemento (verdura, arroz,
pasta seca, frijoles, tortilla o pan).

Las pastas presentan dos formas principales de
consumo: la sopa aguada y la pasta seca. La sopa
aguada abre el apetito, consiente el estémago, com-
plementa la comida, contribuye a que los nifos coman
mientras se divierten con lasfiguras de la pastaensus
platos. Al complementarla con verduras o caldo de
pollo se incrementa su valor nutricionaly es un medio
ideal para que los niflos consuman verduras.

Mientras que la pasta seca es el guisado en si
misma, pero al mismo tiempo consiente al paladar,
es de facil preparacion y varia el acompafiamiento
de otros alimentos. Hoy en dia, la pasta seca se con-
sume con gran frecuencia por su sabory versatilidad
para preparar diversos platillos. Ni qué decir de la
sensacion de satisfaccion después de comerlal

Suforma de pensar, sentiry actuar

S para tomar decisiones de co npray uso de blienes

En el mercado* de los consumidores de las
pastas, existen principalmente tres segmentos® de
mercado: los tradicionales, los practicos y los gour-
mets. El segmento mas grande son los consumi-
dores tradicionales, quienes son fieles a la marca
por su sabor, porque les brinda calidad y confianza;
ademas, desean preservar la tradicion culinaria de
sus mamas y emular esa sazon Unica. El seqgundo
segmento en tamafo son los consumidores practicos,
los que desean pastas que les faciliten cocinar en
el menor tiempo posible; este segmento busca la
practicidad y estan mas dispuestos a innovar y pro-
bar nuevos productosy marcas. Y el tercer segmento
son los gourmets, quienes desean pastas con carac-
teristicas especiales (grosor de pastas, alta calidad,
componentes nutricionales, entre otras).

Lapastaesunproductoparatodos. Mientrasque
en cualquier hogar encontramos una sopa aguada

-humeante y rica-, en el restaurante se sirve una

,
exquisita pasta acompanada con otros ingredientes.
En cualquier caso, en ese momento se olvidan las
preocupaciones del dia y no queda mas que agrade-
ceraDios porelalimento presenteenlasmesasy por

las manos que lo han preparado.

Las pastashanestadopresentesenlasmesasdesde
tiempos inmemorables. Como nuevo producto para
el mundo tuvo sus origenes en Chinay luego en ltalia
desde hace varios siglos. La pasta italiana se ela-
boraba mediante la trituracion de diversos cereales

seos, capacidady voluntad de compra

onas que comparten una o mas carac

productos

y granos mezclados con agua que se cociany como
resultado se obtenia un alimento sabroso, satisfac-
torio y nutritivo. La pasta italiana a base de sémola
(harina) de trigo durumy sus recetas se extendieron
primero por Europa, luego hacia Ameérica y al resto
del mundo. En América, los inmigrantes italianos y
espafnolesfueronquienestrajeronlapastaenelsiglo
XIX'y principios del siglo xx, emprendiendo negocios
de produccion a pequefiay mediana escala. A princi-
pios del siglo xx, se introdujeron importantes mejo-
ras en la produccion como fuerza motriz, tineles de
secado, rodillo mecanico y moldes, hasta llegar al
sistema de produccion continuo.

De la década de los veinte a los cuarenta, la indus-
tria de pastas en México tuvo su etapa de introduccion.
Algunas pocas empresas realizaron inversiones
importantes y comenzaron a ofrecer sus productos a
los consumidores, quienes empezaron a conocer y
probar la pasta.

En las décadas de los cincuenta a los ochenta, la
industria de pastas paso de la etapa de introduccion
a la etapa de crecimiento. El mercado registré un
importante incremento, aunque estaba muy fraccio-
nado porque existian diversas plantas de produccion
y marcas regionales que dominaban el mercado. Al
pasarde losanos, LaModernafueimponiendosugran
calidad, buen servicio, precio asequible, surtiendo
pedidos con maxima eficiencia, ganando mercado a lo
largoy ancho del pais, y las marcas regionales fueron
disminuyendo su presencia. Eso fue posible gracias a
un gran empefo en el trabajo conjunto y armanico por
parte de todos los colaboradores.

De ladécadade los noventaa lafecha, laindus-
tria de pastas hallegadoasuetapade consolidacion.
El mercado se concentra principalmente en algunas
marcas de pastas que venden sus productos a nivel
nacionaleinternacional. La mayoria de estas marcas
estanenfocadasenalgunodelossegmentos de mer-
cado, canales y regiones. Por su parte, La Moderna
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ha continuado su estrategia de atender a todos los
segmentos, a todos los canales con una cobertura
nacional e internacional, lo que ha sido un granreto.
No obstante, esta estrategia, aunada a la alta calidad
y variedad de sus productos, le ha permitido ser lider
indiscutible en el mercado mexicano de pastasy ser
el principal productory exportador de este producto.
En nuestro pais, la pasta se ha consumido por
varias generaciones, formando parte de nuestra cul-
tura. La pasta ha sido tradicionalmente preparada en
casaporlamamayseasociaconsucarifio, pero tam-
bien con el sabor, nutricion y tradicion. Es conside-
rada un alimento de la canasta basica que brinda una
importante fuente de energiay que ha permitido a las
familias alimentarse bien a un costo muy asequible.

ORIGEN Y EVOLUCION DE LA
MARCA LAMODERNA

En México, enlaépocaposrevolucionaria, lasociedad
vivia una situacion dificil que demandaba productos
alimenticios accesibles y de alto valor nutritivo para
la poblacion, asi como empresas que incentivaran
la produccion del campo. Fue entonces cuando los
hermanos Vendrell, de origen espafiol, se asociaron
con don Alberto A. Henkel, persona local de Toluca,
para iniciar una pequefa fabrica de pastas, aprove-
chando su experienciay conocimiento en el ramo; asi

90

nacio la Fabrica de Pastas Alimenticias La Moderna,
S. A. Desde entonces, esta compafiia se distinguio
por invertir en la mejor tecnologia disponible y por
ser innovadora en muchas areas, lo que le permitio
ofrecer productos alimenticios de la mejor calidad
a precio accesible; a través de los afos esta ha sido
su principal ventaja competitiva, es decir, el conjunto
de caracteristicas Unicas de laempresay de sus pro-
ductos que sumercado objetivo percibe comoimpor-
tantesy superiores a sucompetencia.

En Branding (herramienta utilizada por los mer-
cadotecnistas para distinguir el producto de una
empresa de los productos de su competencia, a tra-
vés de la definicion de la marca: nombre, simbolo o
logo, disefio, entre otros), La Moderna es, sin duda,
el mejor nombre de marca® que podria tener, porque
hace honor a lo que ha representado a lo largo de
cien anos de historia: modernidad e innovacién, sus-
tentos de su ventaja competitiva.

En la historia de la empresa no se tiene registro
de cdmo fue definido su nombre de marca, pero se
dice que "La Moderna" surgio porque, en ese enton-
ces cuando inicio, la fabrica estaba en una planta
muy modernay asi la llamaban las personas. “... toda
la gente asila mencionaba: ;jdonde vives? Pues cerca
de la ‘Moderna’, de aquella fabrica moderna. Creo
que era por algo acerca del edificio o de la maqui-

¢Parte de la marca que se puede hablar.

naria, entonces toda la gente asi la identificaba”,
comentaJosé Orozco’, quien ha trabajado por casi 30
afosenelareadeventasde LaModerna.

Elnombre de lamarca“La Moderna"se ha posicio-
nado en el mercado y ha logrado la lealtad de los con-
sumidores de pastas en México; es decir, la preferencia
consistente por esta marca sobre las demas, asi como
incrementar exponencialmente su valor de marca.®

UNAIMAGEN CONTUNDENTE
Y CON PERSONALIDAD

Asi como la empresa ha evolucionado a través del
tiempo, también lo ha hecho su logo o simbolo.
Enuninicio, La Moderna empleo una imagen sen-
cilla que mostraba en un primer renglon el texto
“FABRICADE PASTASALIMENTICIAS" en letras mayUs-
culas, color rojo y con tipografia simple; en un segundo
renglon se podia leer "LA MODERNA, S. A" con letras
mayusculas y un tamafio mayor al de la linea ante-
rior de texto, de colornegroy tipografia especial, que
resaltaba el nombre de la marca. Estos textos esta-
ban acompafados por un dibujo de la fachada de la
empresa en color negro. La fachada fue elegida por

"En entrevista realizada por indice Editores, marzo 2020.

8Valorde laempresaysus marcas.

ser un fcono en la ciudad de Toluca, ya que fue una
de las primeras fabricas condisefioy construccion ex
profeso que se instal6 en esta ciudad.

Posteriormente, y con la evolucion del disefio
y la fotografia, La Moderna tuvo otros logos mas
elaborados. Uno de ellos consistio en el texto "La
Moderna” con letra manuscrita, de colorrojoy conun
grueso ribete de color blanco para destacarlo sobre
laimagen de fondo.

Finalmente, a finales de los sesenta se desarroll6
el logotipo de La Moderna, tal como lo conocemos
actualmente, el cual fue registrado oficialmente en
el Instituto Mexicano de la Propiedad Intelectual
en julio de 1981. Este logotipo fue desarrollado por
Lance Wyman, uno de los disefiadores graficos mas
importantes del siglo xx, creador del logotipo de
México 68y de lasefalizacion del metro de la Ciudad
de México, Hoteles Camino Real, Empaques Titan,
Hylsa, DeTodo, Hotel El Presidente-Chapultepec,
FinAgil, entre otros.

Wyman utilizé los distintos tipos de pasta para
crear el logotipo de La Moderna: spaghetti, estrelli-
tas, corona, codos, entre otras figuras; todos de color
amarillo y sobre un fondo negro forman la recono-
cida marca de pastas mexicanas. Contaba el propio
Lance a don Eduardo Monroy que, al azar, tendio
sopa de letras en un mantel blanco y que consis-
tentemente la letra que destacabaerala Myde ahi
que la M de Moderna es la del molde de sopa de
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letras jSorprendente la simplicidad de los genios!
Este logotipo ha sido utilizado desde entonces y
hasta nuestros dias y es visto tanto en empaques,
cajas estibadas, camiones de transporte y fabricas.

El color amarillo tiene una asociacion con el
sol, la energia, la luz, el entendimiento, la creativi-
dad, la alegria, la felicidad y el optimismo. Relacio-
nado con la pasta, se asocia con la sémola de trigo.
Por su parte, el color negro significa fuerza, poder,
elegancia, seriedad, seguridad, confiabilidad; este
color resalta y contrasta con las letras en amarillo,
que es laluz en el logo de La Moderna. Con relacion
a la pasta se vincula con una mejor calidad ya que se
utilizan los mejoresingredientes para la preparacion
del producto.

La combinacion de colores en el logotipo tiene
un contraste efectivo que le da fuerza a la marcay
al mismo tiempo la distingue de sus competidores.
Desde el comienzo de la década de los setenta, el
logotipo de La Moderna ha mantenido su esencia a
través del tiempo, sin cambios.

LAMODERNASIEMPRE UN PASO ADELANTE

La Moderna siempre se ha caracterizado por ser
visionaria e ir mas alla de lo establecido. Desde sus
origenes, innovo en la forma de comercializar y dis-
tribuir sus productos. En sus inicios, la pasta se
vendia en los mercados a granel y se envasaba en
costales de manta en los que venia lasémola (harina
de trigo durum), siendo pionera del actual reciclaje,
0 en bolsas de 3 kg de papel kraft. La Moderna fue
pionera en comercializar el producto en bolsas de
celofan de 250 g. Ademas, también fue precursora
en eluso de cajas de carton para el empaquetado de
las bolsas de pasta. En algunas regiones llamaban a
La Moderna como “La Negrita" por sus colores en el
empaque.
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Actualmente, los empaques de La Moderna,
ademas de proteger el producto, buscan tambien
promover el producto, facilitar su reciclaje y alma-
cenaje, uso y conveniencia para los consumidores'y
distribuidores.

Ahora los empaques son mas sofisticados de
polipropileno y otro tipo de materiales especializa-
dos y mucho mas resistentes. El etiquetado de los
productos es informativo para ayudar a los consu-
midores a realizar una seleccion de productos ade-
cuada y reducir la disonancia cognitiva’ después
de la compra. Desde luego que cumplen tanto con
la normatividad del mercado domeéstico como la de
aquellos alos que se exporta.

LAMODERNA: LAMARCA LIDEREN LA
PREFERENCIA DEL CONSUMIDOR

La Moderna siempre se ha caracterizado porinnovar
entodas sus areasy por mantener una visién de cre-
cimiento continuoy escalable que la han posicionado
como una de las mejores marcas en México.

En 2013 se cred el reporte de Kantar World
Panel"FootPrint", la clasificacién de las marcas mas
elegidas en México. En ese afio La Moderna ocupd la
6% posicién, yapartirdel 2014y hastael 2019 ha ocu-
pado la 5% posicion por seis aflos consecutivos.

Kantar es la compafia lider mundial de datos,
percepciones y consultoria que mide y explica el
comportamiento de compray consumo de los mexi-
canos en 360°. De acuerdo con sus datos, un 83.3%
de los hogares mexicanos consumen a La Moderna
con un promedio de frecuencia de compra de 18
vecesporanoycuentacon291 millonesde Consumer
Reach Point (CRPs), que son las veces que una marca

?Tensionenlosconsumidoresalreconocerinconsistenciascon
sus expectativas del producto

Venta de Pastas al canal de Autoservicio
(en millones de pesos)

Fuente:Nielsen
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fue elegida porlos consumidores en el transcurso de
unafoyque combinaeluniversode hogaresdel pais,
la penetracion de la marcay la frecuencia con la que
es comprada. Y en la categoria de alimentos, ocupa
el 2°lugar solamente precedida por la marca Bimbo.

En la ultima década, La Moderna ha tenido un
importante crecimiento en las ventas de su producto
insignia: las pastas. En el canal de autoservicio, la
tasade crecimiento promedio anual enventas fue del
9.1%, lo que ha significado pasar de niveles de 500
millones de pesos en el 2010 a niveles superiores a
los 1,700 millones de pesos en ventas por afio.

Asimismo, en el volumen de venta de pastas se
ha tenido un importante crecimiento debido alincre-
mento de la demanda. Del 2010 al 2019, el volumen
deventa de pastas enelcanalde autoservicio paso de
niveles de 30 miltoneladas a niveles superiores a las
40 miltoneladas.

La Moderna se ha mantenido como la marca
lider en la venta de pastas en el canal de autoservi-
cio, al abarcar una tercera parte del mercado confir-
mando asi la preferencia de las familias mexicanas
porsus pastas.
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Volumen de venta de Pastas a Autoservicio

(en toneladas)
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Este importante crecimiento también se ha visto
reflejado en el canal de mayoristas. En este mismo
periodo, latasade crecimiento promedioanualenven-
tasfue del 6.1% de 750 millones de pesosenel 2010 se
incrementda 1,250 millones de pesos en el 2019.

De acuerdo con la Asociacion Nacional de Abarro-
teros Mayaoristas, A. C. (ISCAM) en el canal de mayo-
ristas LaModerna hamantenido unvolumende venta
de pasta superiora las 500 mil cajas, inclusive en los
ultimos afos ha registrado niveles de hasta 600 mil
cajas porafio.

Enelcanalde mayoristas, ha mantenido sulide-
razgo indiscutible en la venta de pastas, logrando
cubrirmas de la mitad del mercado como resultado de la
gran calidad de su productoy su estrategia de comer-
cializacion. En la cobertura de venta de pastas en el
canal de mayoristas se ha mantenido una distribucion
ponderada con niveles superiores al 90%, gracias a sus
altos estandares en el cumplimiento de los pedidos

Afo con afo, La Moderna se ha consolidado,
incluso a pesar de la competencia que ha enfrentado en
los ultimos afos con productos provenientes de otros
paises como Espafia e Italiay de Centroy Sudameérica.
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Participacion del mercado de la venta
de Pastas a Autoservicio

(0/0 de las ventas) Fuente:Nielsen

2010 2019

En la participacion de mercado, La Moderna ha
permanecido como la marca lider al contar con mas
de la mitad del mercado, 54.9% en 2019, lo que con-
firma la preferencia de las familias mexicanas por
sus pastas. La excelente penetracidén en el mercado
ha sido gracias a que ha mantenido un equilibrio
entre sus principales canales de distribucion (puntos
de venta): autoservicios y mayoreo. La Moderna ha
mantenido una distribucién ponderada con niveles
superiores al 90%.

De acuerdo con el reporte mundial del estatus de
la industria de pasta desarrollado por la International
Pasta Organisation (2013), México es uno de los
15 paises con mayor producciény consumo de pasta,
con aproximadamente 300 mil toneladas. No obs-
tante, en el consumo de pasta per cdpita, esta cerca
del lugar 40 con aproximadamente 3.2 kg por per-
sona, mientras que ltalia tiene un consumo per cdpita
de 25.3 kg por afo. En exportacion de pasta, México
forma parte de los 15 paises de mayor exportacion,
al desplazar aproximadamente 68 mil toneladas.
En importacion de pasta, esta cerca del lugar 30, e
importa aproximadamente 11 mil toneladas.
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Ventas de Pastas a Mayoristas
(en millones de pesos)
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LAESTRATEGIADE LAMODERNA PARA
SER LALIDER EN ALIMENTOS DE TRIGO

¢Cualhasido la estrategia de La Moderna para llegar
a ser la empresa lider en la produccion de los mejo-
res alimentos de trigo: pastas, galletas y harinas de
México? Su estrategia, también conocida como mezcla
de mercadotecnia'’, se sustenta en varios elemen-
tos que se conforman con las 4P’'s de mercadotecnia
(Producto, Plaza, Precio y Promocién), como son
calidad, variedad de productos, distribucién, cober-
tura nacional, precio justo, mensaje apropiado.

La Moderna, como todas las companias lideres,
sabe que las empresas ya no solo venden productos
sino experiencias. Por lo tanto, ha incorporado a su
estrategia los tres elementos de la mezcla de mer-
cadotecnia de servicios o experiencias (Procesos,
Evidencia fisica y Gente) como son los procesos cer-
tificados, tecnologia de vanguardia, el compromiso

' Combinacién Unica de producto, lugar, promociony estrate-
gias de precios disefadas para producir intercambios mutua-
mente satisfactorios con un mercado objetivo.

Volumen de venta de Pastas a Mayoristas

(en miles de cajas ISCAM)

Fuente:ISCAM
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con los colaboradoresy con la sociedad. Esta estra-
tegia esla que hallevado a La Moderna a convertirse
en la empresa lider en la produccién de los mejores
alimentos de trigo: pastas, galletas y harinas de
México. A continuacién, se describen cada uno de estos
elementos de la mezcla de mercadotecnia.

LA CALIDADY VARIEDAD
DE LOS PRODUCTOS

Elprimer elemento de la mezcla de mercadotecnia es
el producto y, sin duda, La Moderna tiene los mejo-
res productos que constituyen su diferenciacion para
cumplir y superar las expectativas de sus publicos.
Por eso, siempre ha escuchado la voz de sus consu-
midoresatravés deinvestigaciones de mercado cua-
litativas y cuantitativas, de la interaccion del dia con
dia, y en la ultima década, a travées del monitoreo de
redessociales e internet, para conocersus preferen-
cias; también ha estado pendiente de sus habitos y
costumbres, ha observado qué les gusta y como les
gusta. Un ejemplo de esto fue la produccion del fideo
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Participacion del mercado de la venta
de Pastas de Mayoristas

(0/0 de las ventas) Fuente:Nielsen
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precortado, ya que fue La Moderna la primera empresa
de pastas en producir asi el fideo, considerando el
habito de las amas de casa de hacerlo pedacitos.

Sin duda, a través de los anos, la diferenciacion
principal de La Moderna ha sido la variedad en sus
lineas de productos y su innovacion constante para
generar nuevas categorias y subcategorias. Es la
marca lider en ofrecer productos de todas las catego-
rias de pasta: pasta alimenticia, sopa en sobre, pasta con
queso, para microondas, integral, de vegetales,
con condimentos especiales, linea infantil y pastas
saborizadas, por mencionar algunas.

Gracias a esta diversidad, abarca todos los seg-
mentos del mercado. Otras marcas se han enfocado
en cubrir solo alguno de ellos, canal o region. Mien-
tras que La Moderna ha mantenido e impulsado su
estrategia de atenderatodos lossegmentos, todos los
canalesy con una cobertura nacional e internacional,
lo que hasido un granreto. No obstante, esta estrate-
gia, aunada a la calidad y variedad de sus productos,
le ha permitido ser lider indiscutible en el mercado
mexicano de pastas, y ser uno de los principales pro-
ductoresy exportadores de este producto.
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La variedad de productos La Moderna
satisface todos los gustos, desde una
rica sopa hasta platillos completos.

Una estrategia importante ha sido la innovacion
en los productos ya tradicionales para convertirlos en
productos nuevos. Tal es el caso de las pastas secas
que ahora tienen condimentos variados, asi el consu-
midor puede elegirentre una pasta con ajoy albahaca,
otra con chipotle o con mantequilla. Estos nuevos pro-
ductostambién tienen nuevos empaques, por ejemplo
con cantidades de 500 g lo que hace aiin mas atractiva
su presentacion.

Otro ejemplo es el sinfin de figuras de pastas que
La Moderna ha creado pensando en los nifios; hoy en
dia, es la Unica en tenerun catalogo de mas de 40 figuras
en pastas. Ademas de las tradicionales, cuenta con
animales de la selva, diferentes tipos de dinosaurios,
balones, raquetas, entre muchas otras; ninguna otra
marca en el mercado tiene esta diversidad para el
gustoy diversidn de los mas pequenfos.

También hasidola primeramarcaen ofrecerpastas
con sabores picantes para dar gusto al mercado mexi-
cano; ahora en los puntos de venta lo mismo se puede
encontrarun rotinicon quesoyjalapefio que un fetuccini
con quesoy chipotle, entre otros sabores diferentes.

Con su linea de productos "Buen Comer” ha evo-
lucionado el concepto tradicional de las pastas para
convertirlas en platillos completos con un mayor
valor nutritivo. Estas pastas vienen acompafnadas con
sobresdesazonadoresylosconsumidoressolo deben
agregar la proteina que deseen (carne, atdn, pollo).
Asi pueden tener un spaghetti que trae un aceite de
oliva con chiles y especias y solamente agregan atun,
de esta manera obtienen un plato principal mas com-
pletoy facilde preparar.

Con esta estrategia se posiciona a la pasta no
solamente como una sopa, sino como un platillo prin-
cipal, setratade comunicaralconsumidor que pueden
preparar la pasta de otras formas para que sea un pla-
tillo mas completo, rendidory sabroso (rico).

Losconsumidoresde LaModerna la prefieren por
su calidad, ya que todos los insumos que utiliza son de

primerisima calidad. La Moderna fue la primera en
introducir la pasta fabricada a base de sémola, que
no es otra cosa que harina que proviene de una varie-
dad detrigo llamada durum que le da a la pasta mayor
consistencia y que los italianos denominan al dente
(al diente), a diferencia de las pastas de menor precio
fabricadas con harina de trigos suaves que hace que
la pasta se "bata"” al hervirla. Esto la convierte en un
producto agradable y nutritivo por su sabory consis-
tencia, perfecta cuando ya esta cocida.

Junto con la diferenciacion basada en la diversi-
dad de productos para acrecentar el consumo de ven-
tas, también las estaciones del afo y las festividades
contribuyen al consumo de la pasta. Por ejemplo, el
spaghettiy las ensaladas de coditos son la guarnicion
tradicional en las cenas de Navidad. Ademas, existen
diferentes preferencias en los tipos de pastas y figuras.
Porejemplo: enlazonaoccidente, elfideoy las figuras
en caldo son las preferidas; mientras que en el Paci-
fico, se consumen mas las figuras grandes o las ensa-
ladas frescas de pasta seca.

Hoy en dia, la gama de categorias de los produc-
tos de La Moderna es muy extensa e incluye no solo
pastassinotambién galletas, harinas, pellets, sopasy
salsas. Todas de la mejor calidad y en diferentes tipos
de presentacionesy empaques.

La Moderna ha incrementado su portafolio de
productos con la adquisicion de otras marcas: "Tres
Estrellas”, lideren México desde hace mas de 75 anos,
principalmente reconocida por harina para hot cakes;
“De Luigi", enfocada en las pastas gourmet; "Pastas
Cora”; "Rex", "Pasti-Lara" y "La Perla", entre otras.
Con esto, no solo fortalecio la calidad y prestigio de
estas marcas, tambiéen elevo el nivel de satisfac-
cion de los diferentes consumidores al atender sus
necesidadesycomplacer sus gustos.

En la categoria de galletas ofrece bombones,
saladas —de la marca "Tres Estrellas"-, sandwiches, surti-
das, tradicionalesy wafer. Estan las harinas de trigoy

harinas para hot cakes -de las marcas "La Moderna”
y "Tres Estrellas”- y harinas para pasteles y atoles
-de la marca "Tres Estrellas”. En pellets hay pre-
sentaciones a granel. Hay muchos tipos de sopas: de
tomate, picante, kids y saludables. Las salsas son un
complemento perfecto para las pastas y existe una
amplia variedad de ellas: italiana, bolognese, formaggio,
arrabbiata, funghi y mediterranea, que dan gusto a
todos los paladares.

Laextensavariedad de pastassehaconvertidoen
base indispensable de la alimentacion, y La Moderna
les ha dado una nueva dimension para convertirlas en
ingredientes multifuncionales que resaltan otros ali-
mentos, creando nuevas formas de uso y abriendo las
puertas a un sinfin de platillos con mas beneficios y
para diferentes gustos. Hoy, cuando se cocinan las pas-
tas, se viven experiencias nuevas y contintan gene-
randose los "apapachos” llenos de amor.

El segundo elemento de la mezcla de mercadotecnia
de La Moderna es la plaza o distribucién. Después del
producto, este es el diferenciador mas importante
de LaModerna, el cual es muy apreciado porsus con-
sumidores y distribuidores.
LaModernasiemprehallegadoatodoslosrincones
de México. Cuando inicio esta empresa, no importaba si
en las poblaciones no existian caminos pavimentados o
diferentes obstaculos, gracias al esfuerzo y dedicacion
de los vendedores y distribuidores, siempre ha existido
un plato de sopa caliente en cada hogar mexicano.
Desde su creacion y hasta la década de los cin-
cuenta, el canal de distribucién tradicional'' de venta
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de La Moderna fueron lastiendas, posteriormente se
anexaron los tianguis, los mayoristasy las tiendas de
conveniencia. No existian las cadenasnilas distribui-
doras. Eléxito de ventas en La Moderna dependia del
esfuerzo de los vendedores, quienes hacian grandes
recorridos y visitaban clientes de todos tamafos,
distribuidos por todo el pais. Durante este periodo,
La Moderna fue conquistando los nuevos mercados,
a base de esfuerzo, cuidando la calidad de produc-
ciény proporcionando un excelente servicio.

La fuerza de ventas fue crucial para la venta y
distribucion de los productos, los pedidos se levan-
taban tienda por tienda usando blocks de pedido y
se llevaban a la fabrica en Toluca. Esto evoluciono
cuando comenzo a utilizarse el fax, entonceslosven-
dedores, e incluso algunos clientes, pasaban los
pedidos por esta via. Posteriormente, La Moderna
mandaba un transporte para entregar el producto
tienda por tienda.

Con los afios, La Moderna fue ganando mer-
cado gracias a la calidad de los productos, la tenacidad
y el esfuerzo de los representantes de ventas en cada
estado. Yaen ladécadade 1970, inici¢ la etapa de las
empresas distribuidoras, quienes se encargaban de
comercializar los productos de La Moderna en ciu-
dades y regiones. Un ejemplo de estas distribuido-
ras es laempresa Yaber,S. A. de C. V., dirigida en este
entonces por José Concepcién Yaber, la cual logrd
muy buenos resultados en la distribucion de los pro-
ductos de La Moderna en la Ciudad de México y en
zonas circunvecinas. Otro ejemplo fue la empresa de
don Jorge Garcés, de Tiendas Garcés, quien fue dis-
tribuidor y posteriormente consejero de La Moderna,
y distribuy6 sus productos en el Estado de México,
Morelos y Guerrero; y después a través de Super
Komprasy Surti-Tienda.

En ese tiempo, La Moderna comercializaba
sus productos a nivel de mayoreo, principalmente
a través de las tiendas de gobierno (Sequro Social,

CONASUPQ), centrales de abasto, distribuidoras y al
menudeo, en las tienditas de la esquina.

En los afios ochenta, el canal de autoservicio
empez0 a tener un gran auge en el pais, se contrata-
ron vendedores especializadosy empez6 a venderse
la pasta enbolsitas de plastico, como las conocemos
hoy en dia. Los promotores colocaban un cédigo de
barras, el precioyacomodaban el producto. Gigante,
El Sardinero, Aurrera, De Mas, De Todo, Blanco, La
Merced, entre otras, fueron algunas de las princi-
pales tiendas de autoservicio que comenzaron a
comercializar los productos. Al principio, el volu-
men de venta de pasta no era muy grande, pero con
el tiempo, el autoservicio tuvo un mayor crecimiento
que otros canales hasta convertirse en uno de los
principales canales de venta.

El incremento en la demanda de los productos
de La Moderna origin6 un crecimiento industrial de
plantas, lo que a su vez derivd en una evolucion de la
comercializacién y distribucion. Con el aumento de
las plantas de produccion se crearon nuevos equipos
de ventasy centros de distribucion, buscando ofrecer
un servicio personalizado a todos los clientes, con
el proposito de conocer sus necesidades, generar
nuevas oportunidades de crecimiento y fortalecer la
imagen de la marca en todo el pais.

Fue hasta el afio 2000, cuando La Moderna
decidid construir su primer centro de distribucidn,
desde donde se desplazan todos los productos ela-
borados por el Grupo La Moderna. Hoy en dia todas
las cadenas de autoservicio tienen centros del dis-
tribucion y La Moderna entrega sus productos en
estos centros.

Ladistribucion, sinduda, hasido una pieza clave
para estar presente en todos los rincones de México,
y ahora también en otros paises como Estados Uni-
dos de Ameérica, Centroamérica, Colombia y en las
islas del Caribe.

Eltercer elemento de la mezcla de mercadotecnia de
La Moderna es el precio. La Moderna ha seguido
una estrategia de precio que busca maximizar la
utilidad y el valor para los clientes. Los produc-
tos de La Moderna siempre han tenido un precio
competitivo que los consumidores perciben como
justo, inclusive que ofrecen una relacion costo-bene-
ficio favorable para el consumidor. Son precios muy
atractivos en comparacion con otros alimentos. Una
pasta con 200 gramos es suficiente para alimentar
sanamente y con un alto valor nutricional a cuatro o
cinco personas, y su costo es muy econémico, esa es
la razon principal por la que la pasta ha sido tan bien
aceptada porlos consumidores de todos los tiempos.

El cuarto elemento de la mezcla de mercado-
tecnia de La Moderna es la promocidn. En este ele-
mento, La Moderna ha desarrollado una mezcla de
promocion, es decir, una combinacion de herramien-
tas promocionales que incluyen publicidad, venta
personal, promocion de ventas, relaciones publicas,
entre otras. Ademas, ha evolucionado con los avances
tecnologicos, y actualmente opera una comunicacion
integrada de mercadotecnia que involucra los elemen-
tos de lamezcla de promocion, los medios tradicionales
(television, radio, prensa), y los nuevos medios interac-
tivos (blogs, redes sociales, pagina web).

Antes de la década de los ochenta, la compafia
no hacfa ningun tipo de publicidad o promocidén. En
estos tiempos, solo existia la famosa "publicidad de
boca en boca”, en la cual, los consumidores comu-
nicaban a otros consumidores su experiencia con los
productos de La Moderna. También los vendedores
de La Moderna hacian este tipo de publicidad, ani-
mando a los clientes a probar las pastas, para que
ellos a su vez comunicaran a otros de la calidad y
el sabor de La Moderna. Otra forma de promover la
marca entre distribuidores y mayoristas era regalar
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calendarios, una costumbre muy bien aceptada por
los clientes.

En nuevos mercados, La Moderna ofrecia degus-
tacionesy enalgunos casos hasta bajo un poco el pre-
cio,conelfindequelaspersonasprobaranelproducto
y constataran su calidad. Por ejemplo, se realizaban
degustaciones en centros comerciales, junto a los
anaqueles de las tiendas para que la gente se animara
a probar y se impulsaba de esta manera las ventas.
Este tipo de promocidn continua hasta nuestros dias,
einclusive ha evolucionado a las "furgonetas-cocina”, en
donde se invita a la gente a probar los productos y se
enfatiza que es un producto muy economico, practico
y es la base para crear innumerables platillos si se
combina contodo tipo de alimentos.

Fue hasta los afios ochenta que La Moderna
comenzo a repartir carteles, imprimir recetarios
y comenzo a publicitar sus productos en programas
televisivos como el Club delHogar, programa con tema-
ticacomico-musicaly unode los programas de mayor
duracion en México. En este entonces, la publicidad
estaba principalmente enfocada a las amas de casa
con informacién del uso de la pasta. Entonces, se
emprendio una campafa para dar a conocer como
sedebiaprepararlapasta, yaque elconsumidortenia
el habito de freir la pasta para obtener un color tostado
y un sabor caracteristico, pero esto hacia que se per-
dieran los nutrientes y no se degustara el sabor de la
calidad del trigo durum.

En la década de los noventa, se llevd a cabo una
campana publicitaria asociando la marca y el pro-
ducto con Juegos Olimpicos, que consistio en difundir
imagenesde deportistasde diversas disciplinas: cla-
vados, futbol, entre otros, con el propdsito de invitar
a consumir la pasta, sefalando que este producto
tiene muchos carbohidratos y nutrientes benéficos
para los deportistas de alto rendimiento. Con el fin
de promover el consumo de pasta entre los deportistas,
por décadas se han apoyado maratones y eventos
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PARA ESTAR EN FORMA
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Paginas 100-101
La Moderna se distingue por la

variedad en sus lineas de productos
y suinnovacion constante para
generar nuevas categorias.

Paginas 102-103

Através de sus diversas campanas,
La Moderna ha comunicado un
mensaje claroy contundente: Serla
marca de pastas lider en México.

Pdgina 106-107

En las “furgonetas-cocina”, se invita
ala gente a degustar los productos
de La Moderna.

deportivos en muchas ciudades. Por ejemplo, desde
hace mas de 25 afios La Moderna ha patrocinado
y estado presente en el maraton del Club Atlas en
Guadalajara, dando a degustar sus productos entre
los participantes de este evento deportivo que ya es
toda una tradicion.

Actualmente, La Moderna realiza comunicacio-
nesintegradas de mercadotecnia con el fin de trans-
mitir de manera consistente el valor, los beneficios
de los productos y los atributos de la marca a través de
muy diversos medios de comunicacion: carteles,
internet, programas de television, radio, espectacu-
laresyredessociales, entre otros.

Atraveés de sus diversas campafas, La Moderna
ha comunicado un mensaje claroy contundente: Ser
la marca de pastas lider en México y en el mercado
hispano de los Estados Unidos; con lamayorvariedad
de pastas enriquecidas con vitaminas, hierroy acido
folico; rapidas de preparary econémicas, y fuente de
nutricion de las familias en los diferentes momentos
desuvida.Ademasderecordarque suampliagamade
productos satisface diferentes gustosy los estilos
devida actuales.

Para celebrar sus cien afos de vida en 2020,
La Moderna lanzé una campafa especial para comu-
nicar este gran acontecimiento. El mensaje principal
recuerda asus consumidores que La Moderna es una
marca confiable, innovadora desde hace cien afos,
y que siempre ha estado presente en los mejores
momentos de sus vidas, acompafandolos y evo-
cando emociones que siempre recordaran.

Las condiciones del mercado hacen que los
consumidores sean cada vez mas exigentes, por lo
que La Moderna, cumpliendo con sucompromiso de
innovacion constante, ha generado diversas pro-
mociones en beneficio de la enorme variedad de
consumidores.

Desde 2014, La Moderna empez6 a hacer pro-
mociones de ganadores instantaneos y de ganadores

por acumulacion para lograr un acercamiento con
el consumidor (engagement) con el ama de casa
para que se sienta "apapachada”. Para participar y
ganar, el cliente solo registra un codigo impreso en
el empaque del producto. Con estas promociones se
ha otorgado desde dinero en efectivo hasta regalos
Utiles como delantales, utensilios de cocina o bol-
sas ecologicas, asi como bonus pack con productos
gratis, yaseadel mismo producto o de otros comple-
mentos como salsas.

Una estrategia de publicidad de La Moderna
fuevincularla marcaconlaimagendelchef Oropeza,
experto de la gastronomia en México. Ademas, se
llevo a cabo una promocion para ganar una convi-
vencia con Oropeza en Xcaret, en el estado de Quin-
tana Roo.

Desde hace mas de siete afios, La Moderna con-
tinuamente ha desarrollado diferentes promociones
para que sus consumidores se sientan atendidos por
lamarcaytenganeseacercamientoemocionalcon la
pasta nimero uno en México.

100 Afios

Lo sopa da tu vido

L e e,

La mejor promocion de La Moderna, ha sido y
seguira siendo, sin duda, la comunicacion de "boca
a boca" de consumidores satisfechos que degus-
tan los productos de clase mundial de La Moderna.
Consecuentemente, cuando aparezca la pregunta de
mama: quieren comer una sopa calientita?, en ese
momento la familia contesta al unisono: “
ginandose el rico sabor de este tradicional platillo
hecho con pastas La Moderna.

si”, ima-

Los procesos e instalaciones fisicas son elementos
primordiales de la estrategia de mercadotecnia de
servicios o experiencias. Son las actividades que rea-
liza la empresa para mantener una estrecha relacion
con sus clientes y consumidores, cuidando todos
los puntos de contacto con la empresa, buscando
la fidelizacion de los clientes y consumidores.



100 Aros

Adicionalmente, las instalaciones toman cada vez
mas relevancia, ya que ayudan a darle forma a las
percepciones de los clientes.

En lo que respecta a procesos, La Moderna ha
desarrollado estandares y sistemas de servicio para
sus clientes, los cuales han permitido incrementar el
nivel de satisfaccion de los mismos. También se ha
trabajado en conjunto con los clientes (autoservicios
y mayoristas) para ofrecer una mejor experiencia de
compra a los consumidores finales.

Las empresas del Grupo La Moderna han obte-
nido certificaciones de calidad, inocuidad e higiene
emitidas porinstitucionesy organismos nacionales e
internacionales. La compafiia ha obtenido las acre-
ditaciones: Compromiso y Responsabilidad Social
Empresarial (CRESE), Certificacion Kosher, Certifi-
cado BRC Global Standard for Food Safety, Industria
Segura, Customs Trade Partnership Agaist Terrorism
(C-TPAT), Norma IS0 9001:2008 y Esquema de certi-
ficacion FSSC 2200:2011.

La infraestructura del Grupo La Moderna es muy
amplia y asegura todas las fases del ciclo de produccion
desusproductosconlamejorcalidad. Esteciclocomienza
con la siembra del trigo durum, para lo cual establece
contratos y financia al campesino para que coseche el
trigo, lo que asegura tener el grano de alta proteina en
abundancia; posteriormente, el Grupo no solo cuenta con
molinos para procesar ese trigo, sino las fabricas para la
manufactura de todos sus productos y para la elabora-
cion de los empaques de plasticoy de carton.

Hoy en dia, Grupo La Moderna posee unainfraestruc-
tura bien consolidada que incluye cinco plantas ubi-
cadas en estas ciudades: Toluca, Estado de México
(aqui existen dos plantas); Ramos Arizpe, Coahuila;

Guadalajara, Jalisco; Mexicali, Baja California Norte.
Esta ultima esta automatizada y trabaja con robots
queintervienenenla produccion, elempaquey emba-
laje de todas las pastas. Ademas, su coberturade ven-
tas la realiza en todo el territorio nacional a través de
cinco zonas: Pacifico, Bajio, Norte, Centroy Sur.
También tiene plantas en otros paises: Guate-
mala y en Cleburne, Texas, EE.UU, con esta ultima,
La Moderna logro la expansion de la compania en
este pais y que la Food and Drug Administration
(FDA) reconozca que sus productos cuentan con las
normas de calidad y seguridad para el consumo.
Para convertirse en lo que hoy es, desde el uUltimo
tercio del siglo xx, La Moderna tuvo una expansion muy
importante y fue integrandose verticalmente. Primero
comenzo con la adquisicion de molinos de trigo. En
1970, adquirio la Compafia Nacionalde Harinas, S. A. de
C.V.;en 1988, Harinera Los Pirineos, S. Ade C.V.; poste-
riormente, Molinos del Fénix, S. A. de C. V., Molinos del
Sudeste, S.Ade C.V.y Tablex Miller, S. de R. L. También
desarrollo programas de apoyo financiero a agriculto-
res a través de Finagil, S. Ade C.V,, asi como empresas
para sus empaques, entre ellas: Papeles Corrugados,
S.A.deC.V.yPeliculas Plasticas, S. Ade C. V.

“Los clientes no son lo primero, lo primero
son tus empleados. Si cuidas de tus empleados,
ellos cuidaran de tus clientes”.

Richard Branson, 1950-.
Empresario inglés. Virgin Atlantic

EL ultimo elemento de la estrategia de mercadotecnia
de servicios o experiencias, el mas importante,
son las personas. Este es realmente el principal

diferenciador de las organizaciones. Las personas
son las que hacen posible el producto y servicioy
a ellas se deben las organizaciones.

LaModernaesconsciente que el éxito pasado,
presente y futuro, ha sido y sera gracias a sus
colaboradores. Por esto, para la empresa es prio-
ridad la realizacion como seres humanos dentro
deltrabajo de sus colaboradores, quienes se sien-
ten motivados, satisfechos y comprometidos con
su trabajoycon LaModerna. Muchas ideas creati-
vas para mejorar la empresa, resolver problemas
y hacer mejores productos y servicios han surgido
de los colaboradores.

Lo anterior no hubiera sido posible sin la vision,
liderazgo y dedicacion de don Eduardo Monroy
Cardenas, su Sra. esposa Martha Carrillo y su fami-
lia, quienes hanintegrado un equipo altamente com-
petente y comprometido con La Moderna, en donde
el trabajo de cada uno ha sido y sera fundamental
para el logro de la mision y objetivos de la compa-
fifa, siempre buscando vivir los valores de La Moderna,
que son administracion, buena fe, lealtad, excelen-
cia, trabajo en equipo, liderazgo, honestidad y res-
ponsabilidad. Todos los colaboradores son una gran
familiay antes de buscarel éxitoindividual, buscan el
exito de laempresa.

La Moderna, que cuenta con aproximadamente
5,000 colaboradores, esunaempresa familiar, en donde
varias generaciones han formado parte de la fuerza
de trabajo de la empresa. Abuelos, padres e hijos han
vivido experiencias muy gratificantesy satisfactorias.

"Soy Federico Gaona, trabajé durante 38 afios como
vendedor; mi padre me recomendo en La Modernay
ahora mi hijo también trabaja aqui en el area de ven-
tas. Un gran porcentaje de los empleados actuales
sonnietosde losvendedoresdeantafio. Esunaempresa
muy familiary siempre ha estado en la mejordisposicion
deapoyarasusempleadosyasusfamilias. La Moderna
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siempre estuvo integrada por gente honesta, para
la empresa lo mas importante era la honestidad,
y si uno se desenvolvio con ese perfil, siempre tiene
la puerta abierta para que alguien mas de la familia
ocupe su lugar".'?

Laempresarealiza campanas de mercadotecnia
interna’® (endomarketing), permitiendo aumentar
el compromiso, reducir la rotacion y atraer talento
calificado.

La labor empresarial iniciada por don Eduardo
Monroy ha sido, en su justo momento, fortalecida por
sus colaboradores con una formacion académica
profesional que ha dado una visién global a la com-
pafia, integrando un equipo de trabajo colaborativo
con los directivos, ejecutivos, administradores, téc-
nicos, operariosy de apoyo.

Sialgo ha caracterizado a los lideres de la com-
pania alo largo de los afios, es escuchar al personal,
conocer sus inquietudes, sus sugerencias y aportacio-
nes para juntos construir la gran empresa mexicana
que hoy es.

En constante preocupacion por el medio ambiente,
las empresas que conforman al Grupo han adop-
tado normas de control ambiental para cuidar el medio
ambientey a la naturaleza.

Grupo La Moderna tiene como filosofia ser alta-
mente productivoytenerungransentido humano. Ha
cimentando su quehacer en preceptos éticos que le
otorgan un alto grado de responsabilidad social para
crear mejores condiciones economicas en beneficio
de sus colaboradoresy la comunidad.

Esunaempresaaltruistay comprometida con su
nacion, por eso, participa con diversas instituciones

?Enentrevistarealizada por Indice Editores, mayo 2020

> Conjunto de estrategias y acciones enfocadas a mejorar la
relaciony bienestar interno de los trabajadores y colaboradores
delaempresa
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para apoyar diferentes causas benéficas en areas
de educacion, alimentacion, valores, entre otros, y a
favor del bienestar humano. Algunos de estas orga-
nizaciones son ECOCE. Reforestamos México, A. C;
Mexicanos Activos; Un Kilo de Ayuda; Teletdn; Fun-
dacion Nutricion y Vida, A. C.; ConMeéxico; Banco de
Alimentos del Estado de México; Del Amor Nace la
Vista; Cruzada de Amor de Navojoa, I. A. P.; Banco de
Alimentos de Navojoa, |. A. P.; Nemi; Obras Sociales
delSanto Hermano Pedro; Educadores Integrales del
Estado de México; Misafeme, entre otras.

La Moderna ha evolucionado a la par de la
sociedad y de sus habitos de consumo, siempre con
el firme proposito de satisfacer permanentemente
no solo las necesidades de sus consumidores, sino
también las de sus proveedores, colaboradores y
accionistas, a través de productos con calidad mun-
dial, comercio justo, buenas practicas empresariales
y con principios éticos y morales.

Alolargodediez décadasde historia, LaModerna
esorgullosamente un modelo de adaptaciony trans-
formacion que ha forjado un camino de éxitoy creci-
miento continuo. Sin duda, es una empresa innovadora
que ha trascendido y deja una huella ejemplar en la
historia de la industria alimenticia en México.

"Sopayamores, los primeros, los mejores”.
Refran popular

\
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Una realidad nutritiva para la familia

Joseé Luis Curiel Monteagudo
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Los productos precursores del trigo
se convirtieron, con el tiempo, en
los trigos actualmente conocidos,
como el trigo duro, rico en sémola.

Pocas noticias aparecen en la historia de México
acerca de la aparicion de la pasta, sin embargo se
sabe que siglos antes de que el hombre asiatico
consumiera arroz, ya comia productos derivados
de cereales. Entre ellos, mijo o shu (Setaria Spp.),
cebada o ta mo (Hideum vulgare), sorgo o kao liang
(Sorgo vulgaris) y los precursores del trigo llamado
hsiao mo, triticum speltay triticum diccocum, los cua-
les con el tiempo y la domesticacion, se convirtieron
en los trigos actualmente conocidos como triticum
aestivum o trigo suave, panadero rico en gluten, y
el triticum durum o trigo duro, macarronero, rico en
sémola.’

El hombre de Pekin (Synanthropus pekinensis),
elaboraba una pasta llamada ping y mas adelante,
las primeras civilizaciones asiaticas crearon una
pastallamada pi-loyotrarellena chiautzu o hun-t'un
cuyo significado se asocia con "bdveda celeste”, por
suforma abovedada que le daba el relleno.

La leyenda dice que durante los viajes de Marco
Polo, enelafio 1300, en la Edad Media, llego la pasta
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Don Diego Lépez Pacheco Cabrera
y Bobadilla, Marqués de Villena,
Virrey de la Nueva Espafia en 1640.
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Los navios llegaban abarrotados
con varias mercancias del otro lado
de los mares.
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de China a Venecia, sin embargo, cien afios antes, el
manuscrito musulman escrito por Ibn Razin (Razes)
Fadalath Al Jiwan, menciona algunas pastas hechas
por los arabes delAlAndalus, en la peninsula Ibérica
en el siglo xni. Dentro del amplio repertorio de pro-
ductos arabes se encontraban el fidaw y las pastas
cortas para hacer cuscus y la atriunya, un cilindro
similar a los actuales macarrones. Todavia en Mur-
cia, elmacarrénrecibe elnombre de aletriay la pasta
hilada se llamd itrya en arabe. El fidaw es el antece-
dente mas remoto de los actuales fideos. Razes (/bn
Razin) describi6 la elaboracion del fidaw y menciona
lostipos de pastas que seusaban: laalargadaamodo
de trigo, laredondeada a modo de grano de cilantro
0 bugiaylamuy delgada o kagid.?

El mas antiguo documento que menciona a los
fideos en el continente americano, es un relato del doc-
tor Cristobal Gutiérrez de Medina, capellan del barco
dondeviajo don Diego Lopez Pacheco CabrerayBoba-
dilla, Marqueés de Villena, cuando asumio el cargo
de Virrey de la Nueva Espafia en 1640. En el inven-
tario de las bodegas del barco anclado en Veracruz,
menciona gran cantidad de ingredientes. Ademas de
gallinas, vacasy carneros, trajo pipas de vino, aceitey
cajas de bizcochos, jamones, arroz, legumbres, frutos
secos, pasas, y ademas, fideos. Asien 1640, la Nueva
Espafa daba la bienvenida al fidew de origen arabe.?

Con la llegada de los navios, proliferaron las
tiendas de ultramarinos, pues los barcos llegaban
abarrotados con varias mercancias del otro lado de
los mares, de ahi tomaron el nombre de abarrotes.
Traian vinos de Francia, Espafa, Italia y Portugal,
bacalaoparalascelebraciones, aceitunasencurtidas,

2lbn Razin Al-Tuyibi, Relieves de las mesas, acerca de las deli-
cias de lacomiday los diferentes platos, traduccion del Fadalat
Al-Jiwan, Editorial Trea, Gijon, 2007

® José Luis Curiel Monteagudao, Virreyes y virreinas golosos de
la Nueva Espana, Editarial Porrua, México, 2004,

quesos varios, aceite de oliva, almendras, nueces
de Castilla, castafias y todo género de especias. Al
inicio del siglo xx, tanto en esas tiendas como en las
vinaterias y ultramarinos, se vendian fideos y otras
pastas secas traidas de Europa. Segun los cronistas,
las pastas nacionalesylasimportadas sereconocian
por su color, las mas blancas eran mexicanas mien-
tras las amarillas provenian de Europa.

Con motivo del fuerte impulso que se dio a la
produccion algodoneray a la industria textil, al final
del siglo xix, comenzd la extraccion del aceite de
pepita de algodon y a partir de entonces, no sola-
mente hubo aceite de olivay manteca de puercocomo
en todo el virreinato, sino poco a poco se introduje-
ron otros aceites de semillas oleaginosas. Comenzo
el uso de aceite neutro, sin sabor, para freir pastas,
principalmente para dar sazén y consistencia. Ade-
mas, las salsas, los huevos, las verduras, las car-
nesy los pescados gozaron con el calorde un aceite
excelente para preparar las salsas de las pastasy el
tradicional caldillo de jitomate de la cotidiana sopa
caldosa de fideos.

Las recetas mas antiguas de pastas elaboradas
en territorio mesoamericano aparecen en el Rece-
tario Novohispano, un manuscrito del siglo xviii. Ahi
asoma el italiano nombre de ravioles, palabra deri-
vada de riavvolta cuya etimologia evoca algo enro-
llado o envuelto; en este caso, estaban rellenos de
espinacas exprimidas y finamente picadas, con tro-
citos de jamon, tuétano y sesos, condimentados con
pimienta chica, clavo, canela en polvo, aceite de
olivay queso de Flandes rallado. También estan los
tallarines (delitaliano taglierini) fritos en mantecay
ambas recetas partian de harina.*

En el Libro de cocina de la gesta de indepen-
dencia, fechado en la "Nueba Espafia” [sic] en 1817,

“ Andonimo, Recetario Novohispano, CONACULTA, Culturas
Populares, México, 2002

100 Afios

aparece una sopa, donde los fideos o mostachones
se cocian en caldo de carne sazonada con ajo, clavo y
azafran. Se servian con un buen queso afiejo rallado.®
A fines del siglo xix en el recetario tradicional de
Celaya aparecen unos tallarines, cocidos en caldo
de higados de pollo. En forma menudita se picaban
los higaditos con jamdn, cebolla, perejil y se mez-
claba conjitomates, saly pimienta, mantequilla fun-
dida, abundante quesoralladoy se horneaba.®

Una receta de ravioles a la italiana mezclaba
huevo, harina, aceite de oliva y sal, pero ademas
agregaba un chorrito de vino blanco. Esa pasta servia
para envolver carne o frutas. Otras recetas aromati-
zaban la pasta convino de Malaga.

>Libro de cocina de la gesta de independencia, Nueva Espana,
1817, Introduccion y estudio José Luis Curiel Monteagudo,
CONACULTA, Culturas Populares, Mexico, 2002

¢ Celerina Maldonado, Recetario Tradicional. Celaya, fines del
x1X, CONACULTA, Culturas Populares, México, 1999
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de caldo de res
o
con pasta de codito
Asi se dictaba la receta a principios del siglo xx: INGREDIENTES
En la olla de los pucheros, cocemos la carne del buey, que se PARAEL CALDO DE RES:
acompana gloriosa de aquellos que la adornan y perfuman, e 1.5|deagua

800 g de chambarete de res

60 g de cebolla, asada en trozos
3 dientes de ajo, asados con piel
3 clavos, enteros, ligeramente
quede afuera, colards el caldo y lo regresaras a la misma tostados

5 g de sal de mesa

como son la cebolla y ajos tatemados, acompanados del

divino clavo y agua. Debes dejarla cocer porlargo tiempo y la

espuma debes quitar... La carne debe estar suave, la sacaras

con cuidado, que luzca apetitosa y sabrosa. Cuando toda

olla para cocer la pasta, acompanada del delicioso azafran.
Elricoysabroso caldo comeras, adornado con queso afejo
desmoronado. PARA LA PASTA:
¢ 1 paquete de pasta de codo no. 3,
La Moderna de 200 g
e 2 pizcas de hebras de azafran
PROCEDIMIENTO: * 200 g de queso afiejo, desmoronado

PARAEL CALDO DE RES:

1. Enolla profunda colocar el agua, el chambarete, la
cebolla, los ajosy el clavo, dejar que suelte el hervar, con
una cuchararetirar la espuma, bajar el fuegoy dejar
cocinar durante 60 minutos.

2. Retirarelcaldodelfuego, colar, separarlacarney
reservar.

PARA LA PASTA:

1. Regresarelcaldoderesalfuegoydejarque suelte
elhervor, agregar el azafrany la pasta de codo, dejar
hervirdurante 10 minutos (o el tiempo recomendado
en el paquete), agregar la carne, dejar calentar durante
2 minutos y servir caliente acompafado del queso
desmoronado.




Desdeentonces, sehicieronconlaspastascosas
ingeniosas con ingredientes mexicanos. Tallarines
en chile poblano, pastas con frutos del mary vegeta-
les del desierto como la receta del tallarin yaqui, del
padre Piccolo, un misionero italiano jesuita en Baja
California, quien agrego a la pasta cocida, camaro-
nesy trocitos de nopales tiernos.

Aunque elpomodoro ojitomate llegd a Florencia
en tiempos de Cosme de Medici (siglo xvi1), su uso en
las pastas italianas no es muy antiguo. Algunos textos
decimononicos hablan de macarrones ala Napoledn,
sin embargo las salsas napolitanas aparecieron des-
pués de la Unificacion Italiana, un proceso historico del
siglo xix cuando los diversos estados y reinos ubicados
enlapeninsulaitalicaseunieronentre 1815y 1870. Gra-
cias al paso del ferrocarril entre Napoles y Torino,
tantoelgranodurodetrigocomoeljitomate, llegaron
a la Toscana donde se crearon grandes portentos de
recetas de pastas con jitomate, entre ellas el spag-
hettialabolognesa. Ellibro de Pellegrino Artusi, "La
ciencia en la cocina y el arte de comer bien" difun-
di6 lasrecetasy con la lectura de las cocineras, sirvid
para unificar la lengua italiana.’

En Meéxico las recetas de pastas incluyeron
ingredientes autoctonos o arraigados durante el
virreinato. Los ravioles mexicanos se hacian con chile
y se rellenaban con chorizo desmenuzado, jitomate,
cebollas, aceitunas y un poco de perejil picado. El
recetario, de Hildelisa Martinez de Quintero, escrito
a fines del siglo xix, en Mascota, Jalisco, menciona
una sopa de macarrones en cazuela, con manteca,
jitomate, pimienta molida y queso rallado a fuego
lentoy tapada paradorar. Alfinalse servia, con fiam-
bresy chiles encurtidos, queso rallado y sardinas.®

A A r - [ A ~f ~( 9 9 rArinAa | arto Ap rr )
Yellegrino Artusi, La ciencia en la cocina y el arte de comer

bien, 1891, Alba editorial, Barcelona, 2010

fildelisa Martinez de Quintero, Recetario de Mascota,
Jalisco. Finales del siglo xix, México, CONACULTA / Culturas
Populares, México, 2003
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Los fideos también fueron dulces, se hacian
con leche o con leche de almendras como lo sefa-
lan varios recetarios, como el de Tepetitlan, Puebla
de 1907: “leche hervida con azucary canela, después
colada, donde se echan los fideos fritos en mante-
quillay se hierven hasta que estén cocidos sin que se
seque la sopa”.

Segun la "Guia General de la Republica Mexi-
cana” publicada en 1905% las primeras fabricas
mexicanas de séemolasy pastas utilizaban maquinas de
vapor para mezclar e hilar las pastas, contaban con
hornos para secarlas y dinamos para generar ener-
gia eléctrica paraalumbrar.

Lassopasde pastas condiferentes figuras como
bolitas o pipirin, pececillos, estrellitas, aparecen en
El Cocinero Mexicano, publicado por Mariano Gal-
van Rivera en 1831. Esas figuras se hacian en casa
con el auxilio de cortadores de galletas o moldes
de lamina. En el siglo xx, esas figuras fueron pre-
cursoras de diferentes pastas industriales. A partir de
1920 La Moderna fabrico variadas pastas para sopas
caldosasy paulatinamente introdujo estrellitas, plu-
mas, rueditas o engranes, lengtitas, la popular sopa
de letras, la de pipirin o de municiones y otras pas-
tas de mayor tamafio para usarse como sopas secas:
caracoles, conchitas, plumas, macarrones, corbatas o
coditos.

Hacia 1933, aparecen en México los primeros
productos envasados de jitomate como puré y jugo,
hechos en diferentes fabricas empacadoras. Gracias
a ello, la velocidad de preparacion de caldillos y sal-
sasseredujo considerablemente, aunque las cocine-
ras tradicionales hasta la fecha preparan las pastas
con salsasy caldillos hechos con jitomates frescos.

La comida corrida la inventaron los chinos que
se establecieron en la Ciudad de México después de
trabajar en la construccion y operacion de los ferro-

?Guia Generalde la Republica Mexicana, Tomo I, 1905
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Asi se dictaba la receta a principios del siglo xx:

En una olla profunda cocemos los tallarines,
para que queden sabrosos, deberds agregaragua y sal,
moverlos y nunca olvidar enfriarlos una vez cocidos. Después
en elcomal asaras los nopales, que perfumados con
orégano, resaltara sus sabores. Ya con todo listo,
es momento de cocer los camarones, que pondras sobre
la sartén, donde danzaran de un lado a otro hasta cocidos
y rojitos... que su color despierte hasta al mas timido
de los comensales. Agregaras la pasta y los nopales
en cuadritos, ya bien calientito es momento de disfrutar.

PROCEDIMIENTO:

PARA LA COCCION DEL TALLARIN:

1. Enolla profunda colocaragua con sal, una vez que suelte
el hervoragregareltallarin, mover con cuchara, dejar que
hierva durante 10 minutos, colary pasar bajo el chorro de
agua, reservar.

PARAEL NOPAL:

1. Calentarun comal, barnizar los nopales con aceite y
sazonar con saly orégano. Asar durante 6 minutos por
ambos lados. Cortar en cubos, reservar.

PARALOS CAMARONES:

1. Sazonarlos camarones con saly pimienta, calentar un
sartényagregaraceite, inmediatamente agregar los
camaronesy saltear 8 minutos sin dejar de mover, rociar
con las hojuelas de chile, agregar la pastay los nopales,
saltear durante 3 minutos. Servir caliente.




dulces
con canelayalmendra

Asi se dictaba la receta a principios del siglo xx:

En apetitosa mantequilla deberas freir un cuarto

de fideo, cuando dorado y brillante se encuentre, sobre una
servilleta, guardaras un ratito. En una olla con leche fresca,

acompanaras el dorado fideo y dejards que la fragante

canela, elindulgente azucar y la almendra molida vayan

hirviendo juntos y se conviertan en preciados complices
del dulce y delicioso sabor, que bien revuelto lo convierten

en un postre espeso, lleno de amor, que se corona
con un toque del agradable polvo de canela.

PROCEDIMIENTO:

PARALAFRITURADELFIDEO:

1. Enunacacerola, calentar la mantequilla, agregar el fideo
y freir cuidando que no se rompa. Cuando tome un color
dorado, retirar del fuego.

PARA LA COCCION DE LA PASTA:

1. Enolla mediana, agregar la leche junto con la canela,
azucaryalmendra, sin dejar de mover; una vez que suelte
el hervor, agregar la pasta frita, mover ligeramente y
dejar hervir 5 minutos, retirar del fuego, servir decorando
con canelayalmendra fileteada.

. Se puede agregar alguna fruta rebanada (por ejemplo,

fresas) para dar color al platillo.
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Alinicio delsiglo xx, llegaron
cocineros italianos y franceses
como Sylvain Daumont, cuyo
famoso Restaurante Sylvain,

destaco de 1903 a los arfios veinte.
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carriles. Su propésito era servir una comida com-
pletaalmenorcosto. Este sistemadeserviciose hara
popular también en las cantinas, frecuentadas por
los estudiantes universitarios, cuando las facultades
de la universidad estaban diseminadas en el centro
hoy historico; que por decreto de los afos treinta,
no podian servir las bebidas solas, sino acompana-
das de comida. En ese momento se inventaron las
botanas. Por cada copa aparecia un platillo y desde
entonces, como parte de esa serie de guisos, apa-
recieron en todas las cantinas, la sopa caldosa de
pastay elfideo seco.

Con aceite vegetal y con puré de tomate, se
popularizo uno de los portentos de la cocina mexi-
cana:elancestralfideosecodonde elmasfinoylargo
de los fideos hechos madejas, se frie en el aceite y
ya dorado se pone en una salsa espesa de jitomate o
en puré de tomate condimentado con chile chipotle
o morita o bien con chiles anchos, mulatos o pasillas.

Elresultado fue extraordinario, en las mesas se ser-
via en platones con aguacates en rebanadas y con
abundante queso rallado o bien en forma de rosca.
Algunos restaurantes de prestigio afiadieron a su
carta tacos de fideo seco, una verdadera delicia para
conocedores.

Hacia 1940 el repertorio de pastas era muy
grande. Entre los nombres populares de las pastas,
algunasrecuerdanunorigen: a la marinera, con pes-
cadosy mariscos; alajardinera oalacampesina, con
verduras; de la cazuela, con diferentes ingredientes.
Otras evocan un lugar de procedencia: a la romana,
a la florentina, a la napolitana o a la piamontesa;
otrasmencionanalguningrediente: alacrema, alchi-
potle, al poblano; otras recuerdan a la amiga que dio
la receta: de Lupe, de Catalina, de Maria, o bien las
liturgicas o de temporada: de cuaresma, navidefia, de
Corpus, dereyes o de fiesta. Otras porsusingredien-
tes recuerdan regiones, lugares, y otras mas hablan
del momento histérico como: republicana, revolucio-
naria, centenariay las mas antiguas: porfiriana, estilo
imperio, a la archiduque, y una muy populary predi-
lecta del siglo xi1x: la Maximiliana imperial, ravioles
en salsa bechamel hecha a la antigua, con manteca
de tocino, harinay leche. Se rellenaban con carne de
gallinay sesos picados.

Muchas pastas no usaban agua, sino se cocian
en caldos deres, de visceras o de gallinay, para ser-
vir, rociaban el plato con quesosralladosal momento
con la ayuda de un rallador. Los quesos favoritos
eran los importados de Flandes, de Parma, de Gru-
yere o los regionales afiejos como el de Cotija, el de
Zacatecasoelde laBarca.

Enlosafioscincuentase pusieronde modasopas
caldosas de coditos y de fideos con leche, donde la
pasta se cocia en caldo de gallina o res con leche y
abundante queso rallado de Chihuahua.

Asimismo, en los afios sesenta la moda fue servir
pastas frias a manera de ensaladas donde se usaban

100 Afios

figuras grandes como conchas, corbatas, caracoles
o0 coditos con queso o con algun aderezo de mayo-
nesa, mostaza, salsa milislas, yerbas de olor o que-
sos fuertes como Roquefort.

Alex Cardini, quien fuera cocinero del Hotel
Penafiel de Tehuacan, Puebla, en los afios veinte,
fundd el célebre Restaurante Cardini en la Ciudad
de México. Hacia 1930, en Tijuana hizo famosa la
ensalada César con su hermano César, su cocinero
Remigio Murgia, y su colaborador Livio Sandini. En
la capital la gente iba a Cardini también por sus pas-
tas. Otros gratos lugares de la Ciudad de México,
donde se podia disfrutar una rica pasta fueron: el
Restaurante Focolare, de César Balsa, abierto desde
febrero de 1953 en la calle de Hamburgo, cuando
todavia no se mencionaba ese lugar como la Zona
Rosa. En 1966 el Chef Ennio Petterino abrid las puertas
del Ristorante Italiano La Lanterna en el Paseo de la
Reforma de la Ciudad de México, con cocina piamon-
tesa comandada por Ennio y Mario Petterino. Otros
célebresrestaurantes fueronlaPérgolay Villa Roma,
donde los meseros servian las pastas y la pizza con
guantes y cubiertos de plata. Mas adelante, en los
anosochenta, aparecieron La Stregay Raffaello, y en
1996 el Alfredo di Roma fue famoso por el Fettuccine
Alfredo.

Ademas de ravioles, canelones y lasafia, en las
cartas de aquellos restaurantes de corte italiano
surgian nombres en italiano; como bucatini, sciala-
telli, tagliatelle, casserece, spaghetti, rigatoni, tor-
toglioni, fusilli, fettuccine o penne con diferentes
salsas: all'arrabbiata con pimiento y especias; napo-
litana con salsa de tomate; alla bolognese con salsa
de tomate y carne molida; alla carbonara con tocino,
huevo y queso; alla cardenal con crema, jamdn y
chicharos; alla puttanesca con tomate, aceitunas
negrasy anchoas; al pesto, con albahaca, ajo, aceite
de olivay pifiones; al burro con mantequilla y queso;
all’aglio, con aceite, ajoy pimiento rojo.
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de
fideo seco

Asi se dictaba la receta a principios del siglo xx:

Empieza con los rojos y jugosos jitomates que asados deben
estar, no olvides los acompanantes de siempre, como son
los chiles rojos desvenados, la cebolla y los ajos,
que molidos todos juntos, forman parte del divino sabor.
Debes freir en aceite los fideos, sin que se doren de mas.
Unta la cazuela con aceite, bana el fondo con el jitomate,
enseguida los doraditos fideos, cubre nuevamente
con el jitomate y ensequida los fideos, asi deberds alternar,
deja que se cueza a fuego suave a que se absorba
eluntuoso sabor del jitomate. No olvides servir
el espeso guiso adornado con el fresco queso hecho
en canasto y el verde aguacate.

PROCEDIMIENTO:

PARALASALSADE JITOMATE:

1. Enlicuadora moler el jitomate, la cebolla, los ajos, los
chiles desvenadosy despepitados, aguay sal, colar. En
una cacerola, calentar aceite y sofreir la salsa a fuego
medio durante 10 minutos. Reservar.

PARAEL FIDEO:
1. Enunsartén, calentaraceitey freir el fideo para dorarlo.
Calentar la salsa de jitomatey chiles, agregar a la pastay

dejar cocinar a fuego medio hasta que se absorba la salsa.

PARA DECORAR:
1. Servir caliente y decorar con rebanadas de aguacatey
queso fresco rallado.

INGREDIENTES

PARA LASALSADE JITOMATE:

e 4 jitomates Saladet, asados

y sin piel

30 g de cebolla, asada en trozos

2 dientes de ajo, asados

1 chile guajillo, ligeramente asado y
remojado en agua caliente

2 chiles morita, ligeramente asados
y remojados en agua caliente

% taza de agua del remojo de chiles
5 g de sal de mesa

15 ml de aceite vegetal

PARAEL FIDEO:

¢ 30 ml de aceite vegetal

e 1 paquete de fideo no. 2,
La Moderna de 220 g

PARA DECORAR:

e 2 aguacates Hass

e 100 g de queso fresco, rallado

¢ 1 pizca de hojuelas de chile
(opcional)




INGREDIENTES

PARA LA COCCION DE LA PASTA:

e 2 |deagua

e 5gdesal de mesa

¢ 1 paquete de moio, La Moderna
de200g

PARAEL ADEREZO:

¢ 60 g de mayonesa

15 g de mostaza

15 g de catsup

10 g de hojas de perejil

5 g de aros de cebolla de rabo

2 g de sal

2 pizcas de pimienta negra, molida
200 g de queso Roquefort,
desmoronado

100 Afios

de mono con queso Roquefort
y hierbas frescas

Asi se dictaba la receta a principios del siglo xx:

Enlaollaconaguay poquitasal, deja cocer la pasta
sin que pierda su linda figura de moho.

Unavez que hierva y esté cocida, agua fria la cobijara,
después la dejards escurrir para que reciba los sabores
majestuosos de la mayonesa, mostaza,
catsup y los condimentos de sazon como cebolla,
perejil, sal y pimienta, que mezclados con queso Roquefort,
envolveran su bella y fresca forma que en el paladar
deberds degustar.

PROCEDIMIENTO:

PARA LA COCCION DE LA PASTA:

1. Enolla profunda colocaragua consal, una vez que suelte
elhervor, agregar la pasta de mofio, mover con una
cuchara, dejar que hierva durante 10 minutos, colar, pasar
bajo el chorro de aguay reservar.

PARAEL ADEREZO:

1. Enuntazdn, agregarla mayonesa, la mostaza, la catsup, el
perejil, la cebolla, la saly la pimienta, mezclar hasta lograr
un aderezo uniforme. Agregar la pastay una parte del queso,
revolverhastaintegrar, decorar con elresto del queso.
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Varios empresariositalianos del siglo xix produjeron
sus propias pastas para sus negocios. Entre ellos:
José Fulcheri con su famoso restaurante de la calle
de Tlapaleros (hoy 16 de septiembre) y en el Tivoli de
Bucareli, El Cazador de Juan Minnetti en el Portal
de Mercaderes, La Concordia de Antonio Omarini, el
Caféde Conzalvi, la FondadelHotel Gillow de Sebas-
tiano Zonnetti, ademas de los negocios de Pedrazzi,
Borgatto o Alboniy el célebre Cafée de Veroly en Coli-
seo Viejo junto al Teatro Principal.'®

Durante la Revolucién Mexicana, las amas de
casa capitalinas continuaban sus faenas cotidianas
para alimentar a sus familias. Los restaurantes de la
Ciudad de México ofrecian sus servicios y las fiestas
familiares se hacian en parques recreativos.

Alinicio delsigloxx, llegaron cocineros italianos
y franceses como Sylvain Daumont, el célebre fran-
cés, quien organizo los suntuosos banquetes presi-
denciales durante las fiestas del centenario de 1910
y cuyo famoso Restaurante Sylvain, en Coliseo Viejo
51, frente alPortaldelAguila de Oro, destacode 1903
a los anos veinte. Ahi se gestaron diferentes perso-
najes delarte culinario como Manolo del Valle, quien
posteriormente abriria diferentes restaurantes como
el Perroquet del Fronton Méxicoy EL Manolo.

Otro discipulo de Sylvain fue Alejandro Pardo
Landa, egresado de la Academia Azul de Parisy de la
Escuela de Artes y Oficios de Madrid, quien en 1916
establecio la primera escuela de cocina en México.
Se llamo Academia de Alta Cocina y estuvo ubicada
en la segunda calle de la Acequia y posteriormente
setraslado alaterceracalle de Santa Maria la Ribera

U Antonio Garcia Cubas, El libro de mis recuerdos, México,
mpr. de Garcia Cubas Hnos., 1904

91, en la entonces elegante colonia Santa Maria en
las afueras de la ciudad.

Pardo, inspirado en el libro de "El Practicon”
de Angel Muro, recetario de alta popularidad en
Espafia desde 1894'", publicé hacia 1913 su obra
"El Verdadero Practico” bajo el patrocinio de la
Gran Fabrica de Conservas El Gallo, de Clemente
Jacquesy Cia.

Pardo ademas de impartir sus clases, escribid
“Los 30 Menus del Mes"”?, "Las Recetas Practicas
y Escogidas de Cocina" y "El Verdadero Practico”.
Sin embargo, Pardo murié muy joven en 1921 a los
38 afios. Su viuda dofia Justina Rangel reunio todo
el material que acumuld y después publicé una
segunda edicion ampliada del libro "El Verdadero
Practico”, impreso por Juan Pueyo, en Madrid, en 1922.
Una segunda edicion se imprimid en México en 1928 a
cargo de la Editorial Herrero', cuyo prélogo lo escribio
donaJustina. Enambasediciones aparecenrecetasde
pastas salpicadas de recetas cotidianas y populares
de tradicion mexicana. Pardo menciona constante-
mente la eficiencia de sus instrumentos favoritos: el
metatey elmolcajete, para hacersalsas conlamayor
rapidezy eficiente grado de acabado, cuando todavia
no habia licuadoras ni equipos eléctricos de cocina,
las piedras mexicanas fueron superiores a otros ins-
trumentos similares europeos. La refrigeracion se
lograba solo con hielo al que se agregaba sal.

En"Los 30 Menus del Mes", integra recetas coti-
dianas para cada dia del mes sin repetir. Entre sus
recetas, Pardo descubre sopas de pasta y recetas de
pastassecascomo ravioles, tallarinesy macarrones.

""Entre 1894y 1928 se publicaron 34 ediciones
2N

'z Alejandro Pardo, Los 30 Menus del Mes. Manual de cocina
casera, 3% edicion, México, Antigua Librerfa de Murguia, 1918

¥ Alejandro Pardo, El Verdadero Practico. Herrero Hnos. Sucs,,
México, 1928

Posteriormente, en los afos treinta, Josefina
Veldzquez de Ledn, sin duda la mas ilustre maestra del
arte culinario en México, hizo famosa su escuela
primero ubicada en su casa, en la calle de Abraham
Gonzalez 68 y después en la calle de Bolivar 47,
donde las alumnas observaban las preparaciones
gastrondmicas mas complejas frente a una estufa
donde dofia Josefina realizaba la demostracion
ante sus alumnas. Al finalizar la clase las asistentes
podian adquirir los materiales y uno de los 150 rece-
tarios de su autoria publicados por la "Editorial Josefina
Velazquez de Ledn" para hacerlo en casa.

Una receta original de dona Josefina publicada
en 1936 en su Manual Practico de Cocina es el Reloj
de Spaghetti para la Cena de Fin de Afio donde colo-
caba capas alternadas de spaghetti, verduras, agua-
yoén picado y pollo deshebrado. Utilizaba un molde
redondo untado con mantequilla y horneaba el con-
junto con una buena cantidad de queso. Después lo
decoraba con mitades de huevo cocido y rajitas de
poblano para simular la caratula de un reloj con sus
manecillas hechas también con tiras delgadas de
chile poblano.™

En 1955, Elena Ocampo de Sanz publico la
"CocinaInternacional”, unlibro predilecto de muchas
amas de casa mexicanas y entre las recetas de
pastas incluyd un soufflé de spaghetti, donde la
pasta previamente cocida se escurre y coloca en un
refractario con jamon y pollo desmenuzado, puré de
tomate y después se envuelve en claras y yemas a
punto de turrén. Se horneaba con trocitos de mante-
quilla hasta dorar. Se servia como un espectaculo.”

El siglo xx abre un escenario importante a dife-
rentes restaurantes tradicionales mexicanos como

“Josefina Velazquez de Ledn, Manual Practico de Cocina,
Academia Calrod, México, 1936

> Elena Ocampo de Sanz, Cocina Internacional, 17 edicion,
México 1955
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La Fonda Santa Anita y La Hosteria de Santo
Domingo, herederos del Café el Oriental estable-
cido hacia 1864 en la calle de 5 de mayo donde
servian lasopadefideoyelfideoseco. El Prendes
de una familia asturiana se caracterizo por la gran
hospitalidad del joven Amador Prendes, quien
recién llegado de Asturias solicitd trabajo sin
saber que los duefios se apellidaban igual que el
y eran sus paisanos. Comenz6 como mozo y siem-
pre fue reconocido por los clientes como el pro-
pietario, por su cordialidad y esmerado servicio.
Con la construccion del Palacio de Bellas Artes
fue necesario trasladarse al N°® 4 de 16 de sep-
tiembre, donde estuvo hasta los aflos noventa del
siglo xx, un lugar célebre por su comida y por sus
murales, donde estaban los retratos de diferentes
personajes como Porfirio Diaz, Pancho Villa, Emi-
liano Zapata, Amado Nervo, Venustiano Carranza,
Alvaro Obregén o Mickey Mouse. Ademas del filete
Chemita, habia diferentes pastas.

El Café de Tacuba lo establecié don Dionisio
Mollinedo en 1912, en una casa sefiorial del siglo
Xviconsudecoracionbarrocay sus platillos nacio-
nales y antojitos, donde se hicieron célebres la sopa
de ajo y la de fideo. En el Jockey Club se reunian
los cientificos y empresarios hasta cuando cerro
sus puertasy los hermanos Walter, Francisy Frank
Sanborn adquirieron la Casa de los Azulejos y la
transforman en 1918 en Sanborn’s Bros., S. A,
donde introdujeron una novedosa fuente de sodas
y una tienda de regalos. Su caracteristica: el ser-
vicio sin prisa, estilo provincia, con indumentaria
tipica para atraer a los turistas. La cocina mexi-
cana evoluciono con la preparacion de las pastas
servidas en platos calentados en modernas sala-
mandras o gratinadores.
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de spaghetti

Asi se dictaba la receta a principios del siglo xx: INGREDIENTES
Hierve el spaghettien agua con sal, cuela y enfria, luego reserva. PARA LA COCCION DEL SPAGHETT!:
Deberas tenerelpollo cocido en finas hierbas y deshebrarlo, asi e 2| deagua
como jitomate molido sazonado. Por ultimo, los huevos bien batidos ¢ 1 paquete de spaghetti, La Moderna
hasta que estén espesos. En un tazon hondo pondras el spaghetti de200g
con la mezcla de los huevos, jitomate, pollo y jamdn. En un platén de e 5gdesal de mesa
refractario, untado con mantequilla, cobijaras el soufflé, que en el
horno caliente a fuego lento brindara su calor y la magia surgira con PARAEL POLLO:
suolory crujiente cubierta. Serviras caliente con un rocio de perejil. e 2| deagua

¢ 4 piezas de pollo

40 g de cebolla

2 dientes de ajo

2 ramas de tomillo

2 ramas de mejorana
1 hoja de laurel

PROCEDIMIENTO:

PARA LA COCCION DEL SPAGHETTIY POLLO:
1. Enolla profunda colocaragua consal, unavez que suelte el

hervor, agregar el spaghetti, mover, dejar que hierva durante

10 minutos, colar, pasar bajo el chorro de aguay reservar. PARAEL SOUFFLE:
2. Enotraollaagregaragua, pollo, cebolla, ajo, tomillo, mejorana ¢ 1 molde refractario de cristal
y laurel, dejar hervir durante 45 minutos. Retirar del fuegoy ¢ 1 rebanada de jamdn de pierna
dejar enfriar. Deshebrar el polloy reservar. (250 g grosor de 1 cm)
e 15 g de mantequilla
PARA EL SOUFFLE: e 200 g de puré de tomate
1. Precalentarelhornoa 180°C. e 2 huevos
2. Cortarlarebanadade jamonencubosde 1 cmyreservar. e 5gde sal de mesa
3. Derretirla mantequillay barnizar el fondo y paredes del molde. e 2 pizcas de pimienta negra, molida
4. Enuntazon colocar el spaghettijunto con el puré, el pollo, el ¢ 10 g de hojas de perejil, picadas
jamony el perejil, mezclar, reservar. e 75 g de mantequilla sin sal,
5. Enbatidora agregar los huevos, la saly la pimienta, batir con cortada en cubitos

globo, hasta que la mezcla doble su volumen. Vaciaren el tazon
de spaghettiy mezclar procurando no sobre-batir, integrando
todos los ingredientes para el soufflé. Vaciar en el refractario

y cubrir la superficie con los trocitos de mantequilla. Hornear
durante 25 minutos. Retirar delhorno y servir caliente.
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¢(SOPASECA O EN CALDO?

México es un pais donde se consume mucho la sopa
caldosa, sin descuidar las pastas clasicas secas que
se consumen en otros lugares.

Nuestros antepasados consumian gran cantidad
desopas caldosas, tanto en la época prehispanicacomo
en el virreinato. Asi este tipo de preparaciones es una
constante tradicional de México. Dentro de las favoritas
se encuentran las sopas aguadas de pasta.

Ricardo de la Vega, autor espafol de la famosa
zarzuela "La Verbena de la Paloma”, decia: "Siete
virtudes tienen las sopas: quitan el hambre y dan sed
poca. Hacen dormiry digerir. Nunca enfadan, siempre
agradany crian la cara colorada”.

Ademas es importante recordar que una sopa dio
origen a la palabra restaurant. En 1765, Boulanger en
Paris, ofrecia cierto caldo restaurador de moda y para
competir con otros establecimientos puso un letrero en
latin: "Venite ad me omnes qui stomacho laboratis et ego
restaurabovos" ("Vengana mi, todosaquellos cuyo esté-
magosufre, queyo lorestauraré”). Lapalabrarestaurabo
lama la atencidny de ahinacio el nombre de restaurant,
como lugar donde se "repara el estémago vacio”.

Guillermo Prieto, en su libro Memorias de mis
Tiempos, narracomo la comida cotidiana de unacasa
mexicana de la clase media en el siglo xix se servia:
"..entreunay dos de latarde, se componia de caldo,
con limon exprimido y chile verde estrujado; sopa
ya sea de arroz o de fideo, ademas del puchero de
rigor, presente en todas las casas mexicanas, sepa-
rado en sus componentes, es decir: coles y nabos,
garbanzos, ejotes, carne, jamony espaldilla...".' De
acuerdo con los librosde cocina, como el "Manual del
Cocinero y Cocinera Poblana"y “El Cocinero Mexicano”,
cuando habia invitados en casa, la comida empezaba

¢ Guillermo Prieto, Memorias de mis Tiempos, CONACULTA,
Meéxico, 1992, pp. 112-113
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cuando llegabanalamesadossopasparaescoger, la
sefiora de la casa serviaa cadacomensal de acuerdo
con su eleccién y una sirvienta llevaba el plato al
lugar donde estaba sentado. Una de las sopas favo-
ritas era la de fideo o de pasta de otras figuras y la
otra una crema o sopa diferente."” Inmediatamente
después aparecia el puchero. Este guiso es heredero
de laadafina sefardita de los siglos ixalxvy de laolla
podrida delsigloxvil, yantepasado del cocido madri-
lefio popularen Espafiay tambiénen losrestaurantes
espafnolesde la Ciudad de México de los siglos XXy Xxxl,
donde todavia lo sirven por separado en tres platos
que los gastronomos llaman: sota, caballo y rey (ver-
duras, garbanzosy carnes). Sin embargo, quien pide
el cocido sabe que la comida comienza con el caldo
del cocido, al cual agregan fideos o macarrones. El
puchero toma su nombre de la puchera, una olla de
barro espafiol, y se hizo muy mexicano, todavia en
la ciudad de Mérida todos los domingos en todas las
casasse come puchero, puesallitoda la ciudad come
lo mismo segun el dia de la semana y los domingos
son dias de puchero. Varios autores sefialan que el
caldo del puchero de ternera, res o carnero, o de las
tres carnes, constituye la base de las demas sopas,
entre ellas, la sin par sopa de fideos.

Cuando los extranjeros prueban las sopas de
pastas, quedan maravillados, complacidos y ena-
morados de ellas. No se diga en aquellas fondas
tradicionales donde llevaban a las mesas la sopa
muy caliente en un tazon de dos orejas sobre la
cual descansa un chile pasilla entero frito. Por ello,
las grandes empresas desarrollaron en los afnos
ochenta sopas instantaneas de pasta presentadas en
sobres para consumo inmediato, pues su base es un
consomeé de pollo en polvo con tomate y fideos de
tamano regular.

" El Cocinero Mexicano, 1831, tomo 1, México, CONACULTA,
Culturas Populares, México, 2000

TRADICIONES, INGREDIENTES Y
PREPARACIONES PREDOMINANTES
EN ESTOS 100 ANOS EN MEXICO

Varios documentos, entre ellos los recetarios y las
cronicas, relatan la evolucion de la pasta en México.
Al inicio del siglo xx, todavia se usaban metates y
molcajetes para moler; para quitar las semillas del
jitomate, algunas cocineras colaban las salsas con
un ayatito, mientras otras, antes de moler, sacaban las
semillas de los jitomates con un alfiler. Asi hacian
las salsasy otras preparaciones. En 1920, todavia no
se inventaba la licuadora, ni los otros aparatos eléc-
tricos. No existian los refrigeradores ni los congela-
dores eléctricos. Para enfriar, se usaban gabinetes
de madera forrados por dentro con laminas de plomo
que tenfan un compartimiento de ldmina para poner
hielos.'®

8Tania Carrefo King, La Cocina Mexicana a través de los siglos, vii.
ElPande cada dia, Fundacion Herdez, Editorial Clio, México, 1997
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= Pagina 133
Josefina Velazquez de Ledn
hizo famosa su escuela, donde

las alumnas observaban las
preparaciones gastronomicas
mientras ella realizaba la
demaostracion.

= Pdgina 133, ovalo izquierdo
Alejandro Pardo Landa establecio
la primera escuela de cocina en
México, en 1916.

= Pdgina 133, dvalo derecho
Josefina Velazquez de Leon fue sin
duda la mds ilustre maestra del arte
culinario en México en esa época.
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100 Aros

Todavia se cocinaba con lefia o carbon, aunque
comenzaban a usarse las estufas de petroleo. Con-
trolarelcalorde losguisos eraunaproeza, puespara
bajarosubirlatemperatura, no se podia moderar con
una perilla, sino era necesario cambiar la cazuela de
la hornilladelbraceroy llevarlaaotradonde hubiera
mayor o menor cantidad de carbdn segln se necesi-
tara. Los hornos eran de lefia hechos de mamposteria
adosados a las paredes de las cocinas. Para gratinar,
la operacion era dificil, se hacia "a dos fuegos", para lo
cualse tapaba el recipiente que contenia el guiso con un
comal donde se ponian brasas incandescentes para
dar calor por arriba y por debajo. Se usaban cazue-
las de barro y moldes metalicos para cocer la pasta,
no habia refractarios. En algunas casas del siglo xx
habia estamefias u ollas altas con tapas perforadas
para que, después de la coccion, se pudiera colar.

Las recetas mexicanas al inicio del siglo xx rara
vez mencionan cantidades. Las cocineras eran ver-
daderamente buenasintérpretesy no tenian la nece-
sidad de medir. Los tiempos se calculaban en Padres
Nuestros, Aves Mariasy Credos, ademas, las cocine-
ras conocian la fisica aplicada a la perfeccion, domi-
naban los tiempos de coccién y determinaban por
experiencia propia, el momento exacto para finalizar
la ejecucion. Imperaba la destreza para los quehace-
res basicos. Las formas de coccion se hacian segun
las costumbres familiares heredadas de laabuela, en
muchos casos partian en forma mecanica, irreflexiva
y grotesca al agregar en forma innecesaria aceite, sal y
cebolla al agua de coccion, ademas, las pastas no
se cocian "al dente” como recomiendan los cano-
nes italianos, sino hasta cuando se pegara una
pequena porcion de pasta aventada a la pared de
azulejos o todavia peor, por tradicion familiar pro-
longaban el tiempo de coccion para hacer pastas
exageradamente suaves, gusto muy arraigado en
algunas familias hasta la fecha. Para el servicio,
durante losafos cincuenta fue moda importada de

Norteameérica poner una cuchara en la mesa, para
enredar los spaghettis, costumbre jamas encontrada
en ltalia.

Las medidas cotidianas de las recetas eran
punos, dedos, pizcas, tantos, tantitos, chorros, gotas
y chorritos, libras y cuartillos. Para medir usaban
cascarones de huevo, pocillos, escudillas, cazue-
litas, jarritos, calderas, ollitas o dedales, aunque
desde 1900, el Diario Oficial anuncio6 el uso del sis-
tema métrico decimal'” con las medidas oficiales
modernas de kilos, litros, metros. En México el precio
de los ingredientes se pagaba en centavos, quintos,
veintes, pesetas, tostones o pesos, aunque en algu-
nos lugares daban por cambio chicles y habia clacos
o pilones. En las cocinas aparecieron las balanzas de
platillos y otras formas practicas y cotidianas para
medir, como tazas, cucharadas, latas. No falto alguna
cocinera que en su receta pidiera una “corcholata de

7 Vid Anexo en Vicenta Torres de Rubio, Manual de Cocina
Michoacana, 1896, Fundacion Herdez, México, 2005

Pédgina 136
Los manuales de cocina narran

como era la comida cotidiana de
las familias mexicanas de la clase
media del siglo Xxix.

Pagina 137, izquierda

Todavia se cocinaba con lefia o
carbon, aunque comenzaban a
usarse las estufas de petroleo.

Pagina 137, derecha

La cocina mexicana mantuvo los
utensilios ancestrales y alterno su
uso con materiales como el barro,
hierro, cobre y latdn.



100 anos

| I'If orma Gi 6“ Cantidald por por,ci.ﬂn Canlidzlld por porcin Pf)rcerlﬂaje del \lINR.*:

. Contenido energético  735.1kJ  Carbohidratos Vitamina B1 (Tiamina) 56 %
Nutrimental (173.2 Kcal) ~ (hidratos de carbono) 35.6 g Vitamina B2 (Riboflavina) 24 %
Tamafio de la porcion: 50 g Proteinas 599 Azicares 149  Niacina (Acido Nicotinico) 31 %
Porciones por paquete: 4 Grasas (lipidos) 0.89 Fibra dietética 179  Acido Félico (Folacina) 31 %

Grasa saturada 029

Sodio 29mg  Hierro 18 %
|
* (VNR) Valor Nutrimental de Referencia para la Poblacion Mexicana (NOM-051-SCFI/SSA1-2010)

Pagina 138
Los nutrimentos contenidos en

la pasta juegan un papel muy
importante para la salud.

Pagina 140-141
Las pastas de La Moderna, siempre
presentes en la mesa de las familias

mexicanas.

Mister Q" de pimienta. Habia numerosas devociones,
convencionalismos sociales y algunas supersticio-
nes, entre ellas, para algunas personas, los tallarines,
spaghettis, fideos y otras pastas largas, no debian
cortarse porque enteros simbolizan la longevidad y
la vida. El hecho de partirlos significaba cortar los
afos devida.

A partir de 1930, aparecieron nuevos aparatos
eléctricos como el tostador, la licuadora y la bati-
dora. Las pastas se hacian mas facilmente, todavia
las mesas de trabajo eran de granito o de madera a
veces cubiertas con lamina. Colocaban los cacha-
rros y multiples recipientes colgados en las pare-
des. Algunas ollas, sartenes y los modernos moldes
refractarios se ponian en estantes visibles. Habia
una despensa cercana a la cocinay un curioso espa-
cioadosadoaunmuroconrepisasperoconunaparte
sobresalida hacia un patio interior protegido con tela
de mosquitero para mantener ventilados algunos
ingredientes. La sabiduria culinaria mexicana man-
tuvo el uso de los utensilios ancestrales y alterno su
uso segun las necesidades e inflexiones con mate-
riales como la piedra, barro, madera, hierro, cobre,
laton o acero. Habia parrillas y planchas de fierro,
comales de barro o de lamina negra, metates y mol-
cajetes de piedra, rallos, tazones, espumaderas y
moldes de lamina; molinillos y un sinfin de cucharas,
cucharitasy cucharones de madera, cuchillos: filete-
ros, cebolleros, mondadores, hachas o machetes.

Entre mas antigua es una cocina, se descubren
técnicas mas complicadas. Las cocineras de antano
sabian matar gallinas o guajolotes, escamabany evis-
ceraban ellas mismas los pescados, destazaban las
carnesy molian en molcajetes hincadas en el suelo.

Los nutrimentos contenidos en la pasta juegan un
papel muy importante para la salud. Se han clasi-
ficado, segun las cantidades como se consumen,
en macronutrimentos que son los hidratos de
carbono que proporcionan 4 kcal/g, los lipidos que
aportan 9 kcal/gy las proteinas que también apor-
tan 4 kcal/g. Ademas de proporcionar energia, las
proteinas sirven para reparar y mantener los teji-
dos del organismo.

Los micronutrimentos son los minerales que
actuan como los electrolitos y las vitaminas, indis-
pensables para la salud.

En cuanto al valor nutritivo, cada 50 g de pasta
contienen 35.6 g de hidratos de carbono (carbohi-
dratos), de los cuales solo 1.4 g son azlcares; aporta
5.9 g de proteinas; contiene 0.8 g de grasas totales
(lipidos), 0.2 gde grasasaturada, 1.7 g de fibra dieté-
ticay 2.9 mg de sodio.

Con respecto al porcentaje de VNR??, aporta
18% de hierro, 56% de tiamina o vitamina B1, 24%
de riboflavina o vitamina B2, 31% de niacina y 31%
de acido félico, con un aporte de energia (contenido
energético) de 173.2 kcal o 735.1 kJ.

Dentro de los hidratos de carbono disponibles
aparece tanto la fibra soluble como la insoluble. La
fibrasoluble es capaz de reducir los niveles de azucar

(VNR) Valor

mexicana (NOM-051-SC
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en la sangre, evitar enfermedades cardiacas, mejo-
rar la flora intestinal, aumentar las defensas y evi-
tar enfermedades como diverticulos y el cancer de
colon. La fibra insoluble es responsable de mante-
ner la regularidad intestinal porque mejoray facilita
elmovimiento deltracto digestivo, ademas satisface,
produce saciedad y reduce el apetito y la sensacion
de hambre.

La pregunta obligada es: ¢La pasta engorda?
De ninguna manera, no debe analizarse un solo ali-
mento para conocer su aporte energético, sino el
conjunto del esquema de costumbres cotidianas lla-
mado dieta. Una dieta integral debe ser equilibrada,
suficiente, variada, apropiada y saludable. Por ello
se debenvariaryno exagerar el consumo de diferen-
tes alimentos y considerar entre los cereales algunas
veces a las pastas.

Elconsumo de energiadebe calcularse como las
cuentas de dinero mediante una ecuacion. Si:

Ingresos = gastos (no hay pérdida ni ganancia)
Ganancia = Ingresos - gastos = ingestion - actividad
fisicay metabolismo

Ingresos de alimentos >> gastos = engorda

Gastos >>ingresos de alimentos = adelgaza

Los gastos son el metabolismo basal (ener-
gia necesaria para funcionamiento de los drganos
del organismo) y la actividad fisica. Actualmente
se recomienda consumir frutas y verduras, entre
ellas leguminosas, por lo menos dos raciones al dia,
cerealesy granos en cantidad suficiente, poca carne
y lo menos posible de grasas y azucares.



El ser humano es un ser biopsicosocial que tiene
necesidades bioldgicas, psicoldgicas y sociales. La
mamay la abuelainculcan en los nifios habitos here-
dados por ellas y sus gustos. Saben halagar a traves
del gustoysegun lasazon alos ninos para satisfacer
su aspecto biologico de nutricidn. Gracias a las figu-
ras de las pastas, la comida de los pequenos se con-
vierte enunjuego, donde pueden analizar las formas
de la pasta, aprender a leer con una sopa de letras,
desarrollar un mundo de imaginacién con los coditos,
engranes, figuras que hacen alusion a los deportes o
a seres prehistoricos como dinosaurios. Ademas con
las pastas largas pueden jugar con cuerdas, alam-
bres o mecates.

Cuando crece el joven interviene su vanidad y
esencia psicosocial, donde ante una invitacién elige
desde lo mas sencilloy cotidiano, hasta lo mas sofis-
ticado y elocuente, donde puede elegir sus gustos
particularesy buscar diferentes experiencias, cono-
cer lugares y viajar, asi como hacer alarde de cdmo
comery como acompafar sus alimentos. Un hombre
0 mujer maduros y equilibrados moldearan sus gus-
tos y refinamientos con el tiempo. Los mas entusias-
tas, cocinaran las pastas para halagary conquistar a
sus amistades, pues la cocina de las pastas, por su
sencillez, puede ser el primer escaldn para crear un
nuevo cocinero o un gourmet.

Desde el punto de vista economico, las pastas
gozan de gran prestigio tanto en restaurantes como
enloshogares puessucostoesbajoysepuedenpre-
parar numerosos alimentos con ellas, ademas son
faciles de guardar, de larga duracidn y ligeras para
transportarlas.

De esta manera podemos concluir que las pas-
tasson paratodaslasedadesy paratodoslosgustos.
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