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A través de un gran espejo francés de
forma oval de 1698 se refleja una tradi-
cion dulcera. Todo transetnte cuando
voltea al interior de la dulceria se queda
perplejo al ver tan bella obra. En la fa-
milia del esposo de la Sra. Sarita Marti-
nez M. este espejo ha pasado de
generacion en generacion; en él se re-
fleja toda una vida dedicada a la elabo-
racion del dulce.

Sarita Martinez, duefia actual
de la dulceria El Lirio, nos hizo el favor
de contarnes la historia de esta famosa
dulceria ubicada en la calle 6 oriente de
la ciudad de Puebla.

Todo inicia a finales del siglo xix
con la Sra. Victoria Ortiz, tia del esposo
de dofia Sarita. Ella a los 15 afics co-
menzd a preparar los dulces con un
maestro dulcero llamado Angel Pifia,
quien también tenia su dulceria. Desde
entonces toda |a familia de la sefiora Ortiz
se dedica a la elaboracién de los dul-
ces. La primera dulceria fundada en 1862
por ésta familia fue La Gran Fama, pos-
teriormente le siguieron: La Clarita, La
Cristalina, La Alondra y EI Lirio, siendo
esta Ultima la principal abastecedora de
sus demas dulcerias.

Gracias a una alianza entre las
dos familias Dofia Sarita conoce a su es-
poso, con el cual se caso a los 17 afios,
a raiz de esto participé aln mas en la
elaboracion de los dulces, y todavia si-
gue siendo su actividad favorita.

Dofia Sarita nos comenta, que
el patio de la casa funcionaba como ta-
ller, lugar en donde se elaboraban los
dulces, ya que ahi se encontraban los
hornos de petroleo y diversos utensilios
como grandes palas de madera y cazes
de cobre. Cuando los clientes Ilegaban
a comprar, su esposc les daba un folleto

0 «guian, para que visitaran diversos lu-
gares de Puebla. Actualmente, los dul-
ces se hacen en una estufa y horno de
gas, con palas de madera mas peque-
fias, cucharas, tenedores, cuchillos, ba-
teas o trastes de plastico. Su elaboracion
no se hace entre varias personas, sino
que corre a cargo de Dofia Sarita a la
que de vez en cuando le ayuda su hija
Lucy, que por cierto es la creadora de
las deliciosas «mocas», elaboradas con
licor de café traido de Coatepec, Vera-
cruz y también de las «barras de galleta
rellena», cubiertas de chocolate.

Otra de sus hijas tiene su pro-
pia dulceria y se abastece en El Lirio,
asf como en tiendas que venden dulces
industrializados. También la Sefiora Yo-
landita, schrina de Dofia Sarita, se de-
dico a trabajar con su tia a partir de que
salié de la primaria. Aunque también par-
ticipa en la elaboracion de los dulces, a
ella le gusta méas el trato con los clientes.

De las dulcerias mencionadas
anteriormente, es el Lirio la Gnica que
aun persiste como tal, ya que la mayoria
de ellas venden dulces en serie, con co-
lorantes, conservadores y saborizantes
artificiales.

Con el paso del tiempo las re-
cetas se fueron medificando para mejo-
rar la calidad del sabor. Surgiendo
dulces: amargos, agridulces, dulces, sa-
lados, acidos, picosos, en fin toda una
especialidad casera.

Entre 1a gran variedad de dul-
ces elaborados en el Lirio podemos en-
contrar:

- BESITO

Hecho con almendra, pifion y nuez.
- COCADA

Coco y cereza,
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- EMPANADA

Pasta de almendra rellena de coco.
- MARGARITA

Pifion y aimendra.

- ALELUYA

Nuez, almendra y pifion.

- MOSTACHON

Leche quemada envinada.

- TRUFA

Pasta de café y chocolate.

- POLVORON

Almendra.

- CIRUELA

Enmielada y rellena de pasta de almen-
dra.

- DATIL

Rellenos de pasta de nuez.

- MANZANITA

Leche y clavo.

- ARRAYAN

Pasta de arrayan.

- FIGURAS DE PASTA DE PEPITA.

Anteriormente, Dofia Sarita ela-
boraba estos dulces, pero por el poco
tiempo y personal que tiene se le dificul-
ta seguir haciendo camotes y tortitas de
Santa Clara, Chabacanos (los cuales se
los compran a las monjas Agustinas), li-
mones (traidos de Coatepec), veladoras,
frutas cristalizadas, cocadas, alegrias,
cocada de pifia, tamarindos, pepitorias,
picones, borrachitos, jamoncillos, entre
otros. Es curiosc saber de que manera
la sefiora Sarita escoge el dulce fabrica-
do por las compafiias; ella con tan solo
probar el dulce, sabe el tiempo que re-
querira para que se eche a perder. Ade-
mas distingue todos los ingredientes que
lleva.

Son tan codiciadas sus recetas,
que han sido motivo de envidias vy rifias;
mucha gente ha tratado de plagiar las
ideas. Por ello, no tienen trabajadores
que no sean de la familia. En una oca-
sion, nos cuenta Dofia Sarita, fue tal la
envidia de algunas personas que les de-
jaban sal y huevos podridos en la puer-
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ta, casualmente en ese afio (1986) la dul-
ceria tuvo ventas muy bajas, por lo que
tuvieron que recurrir a los servicios de
un brujo. Después de esto, la situacion
se normalizo, aunque actualmente sigue
habiendo gente que intentan plagiarles las
recetas.

La atencién, la belleza del es-
pejo, la historia y principalmente la origi-
nalidad de sus dulces, hacen de El Liric
una dulceria especial.

Actualmente, la duefia sigue
buscando nuevas formas y sabores de
hacer dulces, como es el caso de la
creacion de un dulce de grosella.

Ella comenta que dedicarse a
esta actividad es muy gratificante, ya que
la hace sentir que aporta alge a las tradi-
ciones poblanas, teniendo un lugar dentro
de la historia de México. En sus propias
palabras nos dice: “la reposteria es un
apapacho que llega al corazon”.
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NOTAS

'Integrantes del Grupo Mexicano de Antropo-
logia Alimentaria.

2 Segln Adriana Guerrero (2000:109-111) los
llamados «maestros dulcerosy, tuvieron mu-
cho que ver con las ensefianzas alas genera-
ciones posteriores, ya que ellos trafan la
escuela novohispana al tener un oficio como
confiteros.




