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En medio de un Mundial de Futhol sin precedentes,
los ingredientes mexicanos se convierten en el fichaje estrella.

LA COPA DEL MUNDO 2026 SERA HISTORICA.
Por primera vez, el torneo se jugara en
tres paises —México, Estados Unidos

y Canada—y reunird a 48 selecciones
en 16 ciudades distintas. Para nuestro
pais, sede de partidos en CDMX, Gua-
dalajara y Monterrey, el Mundial no solo
representa estadios llenos y turismo
internacional: también serd una vitrina
global para mostrar aquello que sucede
fuera de la cancha.

Porque mientras el balén ruede, Mé-
xico también jugara de local desde otro
territorio igual de importante: el de los
ingredientes, uno en el que nuestro pais
se larifa.

Carne, queso, vegetales, pan, salsasy
chiles mexicanos viven un momento de
reconocimiento internacional gracias a
productores que hoy trabajan con estan-
dares globales sin perder su identidad.

Y en esa conversacion, incluso formatos
universales como una hamburguesa se
convierten en una plataforma para ha-
blar de territorio, tradicion y sabor.

“México esta de moda”, dice el perio-
dista gastrondmico y autor Pedro Reyes.
“Pero mas alla del hype, lo importante es
entender qué es realmente lo mexicano:
el nuevo lujo nacional, el lifestyle y cémo
nuestra gastronomia ha permeado otras
culturas gracias a la calidad de sus in-
gredientes”, agrega el también director
creativo de Paladar, agencia de marke-
ting gastronémico.

Para él, la gran historia rumbo al Mun-
dial no es Unicamente la de los platillos,
sino lade los ingredientes que los hacen
posibles. “Lo que vuelve competitivos a
los ingredientes mexicanos es su espe-
cificidad”, explica Reyes, quien reconoce
que nuestra biodiversidad y microclimas
contribuyen en que los productos na-
cionales aparezcan en conversaciones
gastronémicas internacionales con cada
vez mas fuerza. “Aqui un chile no es solo
un chile”, advierte.

Por su parte, la fotografa Ana
Lorenzana lo ejemplifica desde una
perspectiva distinta: la de alguien

que llegé desde Colombiay termind
comprendiendo México a través de sus
sabores: “Suena obvio, pero ver que el
maiz aqui es un universo entero me hizo
entender muchas cosas. También el
chile, porque en México el picante tiene
profundidad, humo, acidez, dulzor”.
Justo el consumo de chile es parte de
ese ritual cotidiano de sabores al que los
mexicanos estamos acostumbrados,

algo que fascina al paladar extranjero.

“Cuando yo era nifio, Tajin no existia. No-
sotros comiamos un chile piquin mas pol-
voso, y el Tajin le metié una onda distinta
aesta mezcla de chiles, saly limén, que
vaincreiblemente bien en frutas —que
es algo muy mexicano—, por ejemplo, los
puestos callejeros con mango, jicama,
pepino”, recuerda Pedro Reyes sobre ese
parteaguas.

“Se vuelve un acompafante natural
de las botanas, de lo que vaen las lon-
cheras de los nifios a la hora del recreo.

Y también es un chilito que se come, ya
sea encimade algun ingrediente o pre-
paracion mexicana, pero también en la
mano, a chupadas. Entonces llegé a con-
vertirse rapidamente en el chile piquin
de los mexicanos y lo mismo protagoniza
botanas que bebidas: una michelada,

un clamato, un bloody mary. Creo que se
vuelve protagonista de ciertos momen-
tos y rituales de los mexicanos”.

Mas allé de la nostalgia o de los cli-
chés, la conversacion alrededor de la
gastronomia mexicana ha evolucionado
hacia el valor del producto local, la tem-
poralidad y laidentidad detras de cada
ingrediente: juna chulada!

“Hay muchisima tradicion detras de
cosas que podrian parecer cotidianas
como unatortilla o una salsa”, sostiene
Lorenzana. “Cada salsa cambia segulin
la casa, la familia o el puesto. La comida
mexicana esta profundamente ligada al
apapacho”.Y justamente en un contexto
mundialista, en el que millones de visi-
tantes buscaran experiencias auténti-
cas, el sabor mexicano juega en las gran-
des ligas para meter golazos de calidad.
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“Es superimportante que
sigamos reflejando la extensa
experiencia que tiene México
en materia prima y recursos.
Trabajar con proveedores
locales es una manera de
reflejar el desarrollo y talento
que tenemos en el mismo
pais. Hay que aprovechar

las plataformas globales que
tenemos, de esa manera es
un ganar-ganar para todos",
-Jimena Rodriguez

Con la carne sucede algo similar. Esta-
dos como Veracruz, Jalisco, Chihuahua,
Sonoray Sinaloa destacan por su produc-
cion bovina (carne de res), mientras que
regiones agricolas de Guanajuato o Baja
California se han convertido en referencia
por la calidad de sus vegetales. Segtin
cifras del Servicio de Informacion Agroa-
limentariay Pesquera (SIAP), México pro-
duce mas de dos millones de toneladas
de carne bovina al afio y mantiene una
industria cada vez mas tecnificada en te-
mas de inocuidad y control sanitario.

Latrazabilidad también se volvié una
conversacion central. Saber de donde
viene un queso, cdmo se cultiva unale-
chuga o qué practicas existen detras de
una cadena productiva ya no es exclusivo
del fine dining. “Si me importa saber qué
estoy comiendo®, sostiene Pedro Reyes.
“Saber de donde viene un ingrediente
cambia totalmente cémo lo entiendes™.

En esa conversacion aparece otro tema
inesperado: el fast food. Durante afos,
la comida rapida parecio existir lejos de
ciertas discusiones gastronémicas. Pero
eso también esta cambiando. Para Loren-
zana, cuando detras existen ingredientes
frescos y proveeduria nacional, la conver-
sacion inevitablemente se transforma.
“Se empieza a hablar también de identi-
dad, de producto y de las personas detras
de losingredientes®, explica.

Y quizé ahi esta la verdadera jugada
maestra del sabor mexicano rumbo al
Mundial. Esta consiste en entender que
detras de hamburguesas o platos aparen-
temente cotidianos existe toda unared
de productores, agricultores, ganaderos,
cocineras, transportistas y saberes que
llevan décadas perfeccionando algo que
México domina muy bien: hacer que la co-
mida se convierta en memoria. jArre!
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UNA HAMBURGUESA

COMO MAPA DE MEXICO

-Ana Lorenzana

En medio de esta conversacion sobre
ingredientes nacionales y sabores glo-
bales, las hamburguesas de McDonald’s
aparecen como un ejemplo de cémo una
cadena internacional puede construir un
producto con identidad local.

Por ejemplo, en las representantes
mexicanas de Las Mundialistas se
integra carne de res proveniente de
Michoacan y Sinaloa —100% res y sin
aditivos artificiales— empacada en
Chihuahua por American Beef; vegetales
frescos cultivados en San Miguel
de Allende e Irapuato por Mr. Lucky;
queso cheddar producido en Silao,
Guanajuato, por Schreiber; pan de papa
y una salsa desarrollada junto con Tajin,
uno de los ingredientes mas ligados a
la cultura popular mexicana. Y no solo
eso, sino que los ingredientes de los
mismos proveedores son parte de sus
hamburguesas en el dia a dia.

“Cuando sabores mexicanos apa-
recen en formatos globales como una
hamburguesa, el producto cambia com-
pletamente”, dice Ana Lorenzana. “Auto-
maticamente conecta con algo familiary
divertido. Es nostalgico”.

Para Pedro Reyes, el verdadero reto
esta en el equilibrio. “Una buena ham-
burguesa necesita simpleza, calidad de
ingredientes y una buena experiencia de
mordida”, explica. “Durante mucho tiem-
po en México confundimos complejidad
con calidad y terminabamos haciendo
hamburguesas barrocas. Hoy las mejores
son las mas sencillas y que dejan que los
ingredientes hablen”.

Jimena Rodriguez, Head of Communi-
cations de Arcos Dorados México, explica
que detras de la hamburguesa existe una
conversacion mas amplia sobre provee-
duria nacional. “México me encanta, es
nuestra plataforma local y no se queda

en el discurso”, explica. “El 70% de nues-
tros proveedores producen en Méxicoy
han crecido con nosotros. Queremos que
cuando el mundo vea a México durante el
Mundial también vea el desarrollo e im-
pulso que una marca global puede tener
en la proveeduria local”.

Actualmente, la compafia trabaja
con proveedores mexicanos de carne,
pollo, queso, tomate, lechuga, cebolla,
pepinillos, café y salsas, ademas de pro-
ductores como Griffith Foods México —
encargado de elaborar |a salsa Big Mac en
Hidalgo desde hace mas de 25 aflos—y
empresas nacionales como Bimbo o Mr.
Lucky. “Los vegetales son de Guanajuato;
trabajamos con Mr. Lucky para lalechuga.
La salsa Big Mac —que uno pensaria que
latraemos de Estados Unidos porque ahi
se generd lareceta secreta—, se hace en
Hidalgo. El pan es Bimbo. Todos los con-
dimentos que utilizamos en las cocinas

de McDonald’s en México se hacen en
México. De esa manera vamos creciendo
con proveedores y ellos generan mayor
participacion y desarrollo en potenciali-
zar econdmicay socialmente al pais”.

“Una cosa no esta peleada con la otra”,
explica Rodriguez. “Podemos tener estan-
dares internacionales y al mismo tiempo
trabajar con materia prima mexicana de
altisima calidad”.

La compafia asegura ademas que sus
hamburguesas clasicas no contienen co-
lores ni sabores artificiales y que mantie-
ne procesos de auditoria y capacitacion
constantes con sus proveedores para
cumplir estandares globales de calidad y
seguridad alimentaria.

Esta calidad presumible, también
se puede comprobar de cercaen
cada cocina. Prueba de estoes que la
busqueda por transparentar procesos
también se refleja en iniciativas como
Puertas Abiertas, un programa que
permite visitar las cocinas y conocer

de cercalosingredientes, sistemas de
preparacion y estandares detras de los
productos.

En un Mundial que pondra los ojos y
paladares del planeta sobre México, la
conversacioén gastronémica parece ir mu-
chomasalld de lacomidarapidaolaalta
cocina. Tiene que ver con ingredientes,
productores, memoriay territorio.

Porque mientras millones de perso-
nas lleguen al pais buscando futbol,
probablemente también terminaran
descubriendo algo més: que México es un
titdan en el mundo de los ingredientes; y
que una hamburguesa es una propuesta
practicay de calidad gastrondémica para
disfrutar con los tuyos mientras te apa-
sionas por los partidos.

Ahies donde entra la conversacion
sobre proveeduria, trazabilidad e ingre-
dientes nacionales. Porque detras de cada
hamburguesa hay una cadena de produc-
tores mexicanos que forma parte estruc-
tural de la operacion diaria de la marca.

“Puedo decir que México
es el lugar mas rico del
mundo para comer. Amo
México, amo la comida
mexicana, amo a los
mexicanos y amo ese
acto de amor de darle

de comer a los demas".
-Héctor Mijangos

=

¢QUE HACE QUE UNA
HAMBURGUESA SEA BUENA?

@ Buena calidad de ingredientes
@ Equilibrio de sabores
@ Buena experiencia de mordida

Ingredientes que no escondan
la carne

@ Simpleza antes que exceso

"Las mejores hamburguesas
son mis sencillas y dejan que
los ingredientes hablen".
-Pedro Reyes
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iARRE! ANATOMIA DEL TAJIN

¢Por qué el Tajin sabe a México?
Tajin es una forma de entender el
sabor mexicano. La mezcla de chile
seco, limén y sal resume una ob-
sesion nacional por el contraste:
picante, acido, salado y ligeramente
dulce sucediendo al mismo tiempo
enlaboca.

Creado en Jalisco a mediados de
los aflos 80, Tajin nacié inspirado
en una salsa casera que la familia
de Horacio Fernandez preparaba
con chiles secos y limén. El nombre
viene del sitio arqueolégico de El
Tajin, en Veracruz, y con el tiempo se
convirtié en uno de los sabores mas
reconocibles de la cultura popular
mexicana: desde fruta enchiladay

papitas hasta micheladas y gomitas.

Hoy, ese mismo perfil de sabor
aparece en formatos como hambur-
guesas, donde el chile y la acidez
funcionan casi como un “golpe de
memoria” para el paladar mexicano

y esta presente en mas de 30 paises.

< JUNIO 2026

"Muchisima gente crecié comiendo
fruta con chile y liman, papitas con
Tajin... Entonces cuando aparece en
otros formatos, automaticamente
conecta con algo familiar y
divertido. Es nostalgico.
Y la comida es pura nostalgia".
-Ana Lorenzana

DE DONDE VIENE CADA
INGREDIENTE

X Michoacan y Sinaloa: carne

Chihuahua: empaque
y procesamiento

* Guanajuato: queso cheddar
y vegetales

Hidalgo: salsa Big Mac
Jalisco: Tajin

Capas de sabor

® Picante: chile seco molido.
El corazdn del Tajin. El picor
no busca dominar, sino abrir
el sabor.
Acidez: limon deshidratado.
El toque que hace salivar
instantaneamente y mexicaniza
cualquier bocado.
Salinidad: balance y profundidad.
Potencia ingredientes dulces,
grasos y frescos.
Dulzor ligero: contraste.
El sabor mexicano rara vez es
plano, siempre busca tensidn y
equilibrio.
Nostalgia: memoria colectiva.
Fruta enchilada afuera de la
escuela, papitas con chile,
cervezas preparadas, mangos
en la playa. Es el chilito que
cualquier mexicano lleva en la
maleta cuando viaja o se muda
de pais.

-Pedro Reyes

“La carne es una materia prima muy
importante para McDonald’s por obvias
razones. Es unared de proveeduria de
la que la verdad nos sentimos muy or-
gullosos. Tenemos muy buena carne en
México, entonces ;por qué no exaltarla?”,
afade Rodriguez sobre su propuesta
gastronomica, misma que funciona como
un mapa de ingredientes de calidad que
se usan todo el afio tanto en sus hambur-
guesasy como en el resto de la oferta de
desayunos, comidas y McCafé.

“Por ejemplo, el café Blasén, que tiene
una presencia muy importante a nivel
nacional, es una empresa familiar que
ha crecido con nosotros. Tiene mas de
30 afios siendo aliado de McDonald’s en
México”, sostiene la Head of Communica-
tions de Arcos Dorados México.

“Las cosas muy sencillas pueden ser
espectaculares de sabor”, plantea Mijan-
gos, para quien una buena hamburguesa
necesita poco mas que “carne, quesoy
buen pan”. El reto esta en el equilibrioy en
respetar el sabor del producto.

Incluso dentro de la conversacion so-
bre hamburguesas y formatos globales,
hay algo que cocineros y comensales
tienen claro: mezclar sabores no basta.
“Creo que la diferencia esta en lainten-
cién”, dice Ana Lorenzana. “No es ponerle
Tajin o chipotle a algo porque si. Es enten-
der por qué ese ingrediente funciona, qué
aportay qué historia trae detras”, advier-
te la fotégrafay foodie.

Ejemplo de esto son Las Mundialistas,
hamburguesas inspiradas en distintos
paises participantes del torneo. Este

equipo se conforma por las McMéxico,
que cuentan con una version de res (so-
bre pan bollo grande, con carne 100%
mexicana, vegetales frescos, queso
blancoy tocino crujiente) y otra de pollo
(con pechuga McCrispy de origen nacio-
nal, cebolla caramelizada y pan de papa),
ambas aderezadas con Tajin; McUSA
(con carne de res y salsa BBQ), McFran-
cia (con pollo y creamy mustard)y las Pa-
pas Bravas de inspiracidn espafiola (con
una nueva salsay trozos de tocino cru-
jiente). Es asi como la proveeduria nacio-
nal, el orgullo local, la mezcla de sabores
y la filosofia de una marca global se unen
en una propuesta cuyos estandares de
calidad se respetan dia con dia.
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Chicas
cloraclas

En una ciudad en la que cada vez se rompen mas
estigmas, encontramos las historias de estas
Mmujeres que viven orgullosa y dignamente Ia

tercera edad.

Textoy fotos : Nofio Nogales
@lasfotosdenono

Son “chicas doradas” porque estan

en laedad de oroy su mirada no deja
desmentirlo; han duplicado esa cifra
alarmante que el Instituto Nacional de
las Personas Adultas Mayores da como
esperanza de vida a las personas trans:
los 35 afios.

Mientras en México los varones viven
en promedio 74 afos y las mujeres
cisgénero 79, las personas trans
atraviesan vidas complejas y dificiles.
Llegar a ser adultas mayores es casi un
suefo. Estas cinco mujeres lo lograrony
viven para contar sus historias. Aunque
las unen similitudes como el brillo en
sus ojos y la memoria, las hermanan sus
luchasy las cicatrices sanadas.

El medio que elegimos para acercarnos
a sus historias fueron los retratos, en los
que cada una eligié un elemento, objeto
o simbolo que las representara. Nos
abrieron las puertas para verlas mas alla
de marquesinas y reflectores, asi como
ser testigos de las lecciones de vida de

estas mujeres orgullosamente trans que
han pasado a la tercera edad.

Su caracter, agudeza mental, buen
humor y resistencia para sobrevivir son un
pedazo de la historia de nuestra ciudad.

Esimportante hablar de ellas y de
los espacios que han surgido para
acompanarlas y dignificarlas, como Vida
Alegre, fundada en 2018 por la activista
trans Samantha Flores; la Casa de las
Mufiecas Tiresias y la Casa Hogar Paola
Buenrostro, de Kenya Cuevas; el Archivo
de Memoria Trans México, creado en 2019
por Brandy Basurto, Emma Yessica Duvali,
Terry Holiday y César Gonzalez-Aguirre; y
el Museo de Arte Transfemenino, fundado
en 2025 por las artistas Rojo Génesis y
Sofia Moreno.

Entre recuerdos, fotografias,
escenarios, dolor, resistenciay libertad,
estas son las historias de cinco mujeres
trans que abrieron camino y cuentan lo
recorrido.
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Emma
YessicaDuvali

"*Queé bueno que hubo una Emma”

16 < JUNIO 2026

“Siempre me supe nifia, siempre me supe mujer”,
recuerda Emma sobre su infancia, aunque enla
escuelay el barrio le gritaran “joto maricon®. Su primer
referente fue sumama, pero quien marcé como queria
verse fue sumaestra de primaria Maria Gallardo
Arellano. “Cuando llegaba a la escuela, se oian sus
tacones: ‘pac, pac, pac’. Decia: ‘Quiero ser como ella’™.

“Me golpearon, se cagaron en mi mochila, se
orinaron en mis libretas, me escupian”, recuerda
sobre el bullying en esa época. Una maestra hablé
con sumama parallevar aEmma con un doctory este
le dijo: “Este muchacho esté sano, no tiene nada, ya
sabe lo que quiere”. Para Emma, eso fue importante:
“Yo sé lo que quiero, quiero ser mujer”, y aunque
sumama le decia que iba a sufrir, le ensefié a ser
autosuficiente.

Crecid en laMagdalena Mixiuhca. A los 13 afios
conocio a “La Pecadora”, quien nunca transiciond:
era padre y madre de familiay se vestialos fines de
semana para los bailes. Después se hicieron amigas'y
le abrié camino para vestirse de mujer todos los dias.

Emma comenzd trabajando como secretaria
de vedettes en el Teatro Apolo y mas adelante
se convirtio en una de ellas. Estuvo en el Teatro
Garibaldi, Estudio 54 y Los Monarcas. “El burlesque
no lo hace cualquiera. Fui atrevida, porque no me hice
unareasignacion sexual y hacia desnudo completo
para un publico heterosexual”.

Recuerda que los afios del VIH fueron duros para
la poblacion LGBT+. “Estabamos estigmatizadas®,
lamenta Emma, quien cuenta que algunas mujeres
trans recurrieron al alcohol y las drogas para lidiar con
elrechazoy laviolencia.

Hoy dice sentirse libre. “A mis 65 afios no me
tengo que esconder. Amate como estés, porque este
cuerpo te vaaacomparfar hasta el dia de tu muerte”.
Sin embargo, también piensa en la vejez: “Las
compaiieras trans cuidan a la familia, a los adultos
mayores; pero cuando nosotras envejecemos, nadie”.

Emma se asumid luchadora social cuando entendio
que vestirse de mujer ya era una forma de resistencia.
Después participd en la creacion del Archivo de
Memoria Trans México, para conservar fotografias e
historias de mujeres trans mayores.

“Ha valido la pena tanto madrazo que nos dieron”,
asegura Emma, quien cuando ve mujeres trans
trabajando libremente, siente que todo tuvo sentido.
“Qué bueno que estan estudiando, que el trabajo
sexual yano sealo Unico”.Y al pensar en el futuro
dice: “Ojala que cuando yo ya no esté, otras digan:

‘Qué bueno que hubo una Emma’”.

Terry Holicday

"Lo bailado nadie te lo quita”

“Desde mi mas tierna infancia tenia predileccion
porlofemeninoy el arte”, asegura Terry Holiday,
quien se identificaba con sumama, sus blusas
de seday sumanera de peinarse. Gracias a ella
conoci6 a estrellas como Dolores del Rio y Lupe
Vélez. En la época en la que participd en la obra
Hair,adopté el nombre de Terry Holiday, nombre
inspirado en Billie Holiday.

Su carrera comenzd en el teatro musical y el
performance en los afios 1970. Trabajé en cine
Super 8, instalaciones y cabaret con Peyote y
Compaiia. Colaboré con Alejandro Jodorowsky
en La montafia sagraday Lucrecia Borgia.

El showtravesti comenzé casi por accidente,
imitando a artistas de la época, hasta que Alfonso
Gomez Evans lainvité a trabajar en el bar gay El Mio
Mondo. En 1977 formé Schakkira Travesti Show,
con el que se presento en television, teatros y
casinos antes que Francis. “Imité a todas, desde
Lola Beltran hasta Diana Ross o Selena”. También
trabajé en las peliculas A fuego lento, de Juan
IbaRez; Acorazado, de Alvaro Curiel;y en obras de
Roberto Gavalddn. Fue protagonista de uno de los
episodios de la serie documental Noctambulos,
historia de una noche, de Arturo Ripstein, que hizo
que chicas trans le escribieran para decirle que al
verle “se atrevieron a ser ellas mismas”.

“Nuestra zona de confort erala Zona Rosa,
pero era como un iman para la policia”, recuerda
sobre larepresion: las extorsionaban y hasta
amenazaban con hablarle a sus familias. “ilbamos
areunirnos con otras chicas, con nuestros
amiguitos gays, a tomar un café, a platicar, y
eso erafaltaalamoral”, lamenta Terry, a quien
detuvieron varias veces entre 1972y 1978.

En su autobiografia Un vago temblor de estrella
(Grijalbo), escrita con Antoine Rodriguez, recorre su
historia, sus amigas vivas y muertas, y los caminos
que transito. A los 70 afios, valorando mas el
amor propio que el romantico — aunque reconoce
que "lo bailado nadie te lo quita"— y retirada
de los escenarios, prefiere recordar los videos
donde se veia “tan bonita”, dar espacio a nuevas
generacionesy continuar como artista visual.



GabrielaElliot

"La vida es un boleto que
Nno hay vuelta pa’ atras”
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“Tengo 69 afios y lo que busco es tranquilidad”,
dice Gabriela, quien nacié y crecié en la Doctores.
Recuerda que escondia ropa en los bafios del
Centro Médico para cambiarse antes y después
del trabajo. Sus referentes eran Maria Victoria,
Tongolele y Celia Cruz.

“Desde chiquita queria ser mujer”. Sefala que su
transicion fue algo que pensé muchisimo porque “era
una operacion que no tenia vuelta atras”. Hoy, amas
de 45 afios de su cambio de sexo en Tijuana, no se ha
arrepentido. “Claro que lo volveria a hacer”, reconoce.

Gaby cuenta que salié de su casa muy joven porque
sumamatenia un caracter fuerte. Empezo a convivir
con chicas travestis que le daban techo y comida
mientras ayudaba limpiando. Mas adelante comenzd
el trabajo sexual porque “no habia otra manera para
mantenerse”.

“Conocia unas chicas que para mifueron muy
impactantes: por el dia no dabas ni un quinto por
ellas, pero en la noche eran unas divas. Cuando me
dieron la oportunidad de irme a trabajar con ellas, se
hizo un zafarrancho, le pegaron a unay todas fuimos
detenidas. Asi comenzd mitrato con los agentes”,
recuerda Gaby, a quien llevaron al Tribunal para
Menores cuando tenia alrededor de 12 afios de edad.

También vivié unarelacién violenta que duré mas
de 20 afosy de la que fue dificil salir. “Me exigia, me
golpeaba. Todo eso lo aguanté”, rememora.

En la década de 1980 estuvo afiliadaala
Asociacién Nacional de Actores (ANDA), participo
como vedette en el show Tercera dimensidn
y trabajo en centros nocturnos —incluyendo
Los Monarcas, junto a Emma Yessica Duvali—y
fotonovelas.

Durante los afios 2000 pasé cinco afos en
una prision femenil por un problemaen el que se
vieron involucradas varias amigas. Ahi terminé
la secundaria y trabajé. Cuando salié consiguio
empleo en restaurantes, limpieza y seguridad, hasta
llegar al Hospital General.

“Los cachetitos se nos van haciendo aguaditos,
nuestras pieles se van arrugando. Con mucha
dignidad estoy recibiendo la vejez porque cada
grieta ha sido una experiencia de vida”, sostiene
Gabriela, a quien el Archivo de Memoria Trans le
ayudo a sacar cosas que llevaba guardadas.

“Me levanta la pila, porque a pesar de que sufri
mucho, las aguas se tranquilizaron”, sefiala sobre el
homenaje que recibié en el Museo Transfemenino.
Para Gabriela, la vida es un boleto que no tiene
vuelta atras: “El dia que Diosito me llame a cuentas,
me voy satisfecha”.

SaralLugo

"Mifamilia es la que
me ha salvado”

“Naci en Azcapotzalco cuando todo esto era baldio y
tiraderos”, recuerda Sara Lugo, quien desde nifia se supo
diferente. Aunque de su papa sufrié golpes y rechazo,

la situacion cambid en su adolescencia: “Me reconcilié
con mi padre porque no nos llevabamos bien. Me vestia
de mujer cuando él no estaba”. Con el resto de la familia
encontro apoyo. Sus abuelos aceptaron suidentidad y su
tia se volvio su complice.

Después de la secundaria trabajé en Burger Boy y
comenzd a convivir con gente de lacomunidad. Se pinté
el cabello, se depild la cejay empezd a transformarse.
“Me decian ‘la Yuri’ por el pelo rubio”. Su referente era
Sara Montiel y la convencieron de hacer un showtravesti
cantando “Clavelitos”. Ahi comenzaron a llamarla Sarita.

A principios de los afios 1980 descubrid el high
energyy empezé aimitar a Divine. El boomllegé en una
produccion de Polymarchs en el Hotel de México. Desde
entonces cada marcha del orgullo se transformaen
“Mexican Divine”, personaje al que ha llevado a distintos
foros. Cuando conocid al actor y director John Waters,
iba caracterizada: “Vi su cara de emocion y él decia ‘guau
cuando me veia vestida de Divine en pleno dia”.

Durante mas de 35 afios, Sara tuvo un negocio de
quesadillas y a veces atendia maquillada antes de
irse atrabajar. Aunque en su casay entre los vecinos
encontro aceptacion, afuera la historia era distinta. “Lo
terrible era cuando andaba en la calle y empezaban los
levantamientos”, recuerda Sara, quien fue detenida
dos veces. “La primera vez venia de visitar a una amiga.
No corria, no tenia nada que esconder, no me andaba
prostituyendo ni nada, pero aun asi veian que eras trans.
Antes éramos ‘vestidas’ u otros nombres horribles.
Entonces, ‘van para arriba’, lamenta Sara, quien cuenta
que aveces las golpeaban o intentaban abusar de ellas.

La epidemia del VIH también marcé su vida. Recuerda
en especial aun compafiero al que llamaban “La abuela”,
aquien le llevé comida cuando estaba en fase terminal
—su familia estaba fuera de la ciudad y lo dejaron sin
alimento—. Ademas, sobrevivié a problemas de salud
relacionados con la obesidad y una anemia severa; llegd
apesar 200 kilos y decidié hacerse un bypass gastrico.
“Senti que volvia nacer”, sostiene.

Alos 61 afios sigue maquillandose para hacer showsy
cuidando a su familia, quienes asegura que la han salvado.
Mientras se prepara para volver a convertirse en Divine,
sostiene: “Lo disfruto mucho.
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“Siempre fuifemenina, una feminidad natural, sin
exagerar ni copiar a nadie”, asegura Antonella,
originaria de Orizaba, pero chilanga desde los tres
afos. Sufamiliale decia: “Compértate como hombre”;
pero pensaba: “.Y como se comportan los hombres?”.

Alos 15 afosempezd airalaZonaRosa,al 2+2,
donde tocaban Javier Batiz, El Triy Los Dug Dug's. “Me
quedaba afuera escuchando porque no me dejaban
entrary tampoco tenia dinero para pagar”. Después
unos agentes la detuvierony lallevaron a Tlaxcoaque
durante 15 dias. “Como un secuestro”. La escuela
ladio de bajay en su casa le dijeron: “A lo mejor te lo
mereces por como eres”. Y se fue.

Tras comenzar en el trabajo sexual, entré aactuar
en centros nocturnos. La policia la extorsionabay un
diaunagente larapé. Esanoche tenia que modelary
no queria salir asi, pero un coredgrafo le dijo: “;Tu eres
cabello nada méas? ;Dénde queda tu personalidad, tu
esencia, tuluz?”. Salié rapada al escenario y le fue bien.

Sunombre artistico nacié porque le decian que se
parecia a Antonella Lualdi; y Rubens por su marido
Rubén. Cuando aln no podia hacerse la reasignacion,
porque era muy cara, su hermana menor, que bailaba
folclérico y venia de trabajar en Tokio, sacé un sobre
que contenia su pagoy se lo dio: “Con esovasa
completary vas atener pararecuperarte®.

La operacion se hizoen 1979y “yaen el 80 estaba
lista”. Después, trabajando en la calle, pensé: “;Qué
hago aqui? Tengo que estar en un escenario”. Entré a
un lugar que quedaba por el rumbo de su casay cuando
le preguntaron qué sabia hacer, respondié: “Nada,
pero me puedo desnudar”. Debuté con éxito. “Tuve
la oportunidad de transformarme como queria.
Finalmente no es como naci, sino como yo queria ser”.

Trabajé como vedettejunto a mujeres cis y en lugares
como Le Petite, El Hido, Cadillac, Folies Vergers, La
Ronday El 77. Se retiré en el 2000, estudié cosmetologia
y puso una clinica de belleza. Ahora colabora con el
Museo de Arte Transfemenino.

“Sigo trabajando en la ANDA como representante
sindical ante empresas de doblaje. Hago las
néminas en Excel, a los 60 aflos aprendia usar una
computadora, son retos que te pone la vida”.

Vivié 26 afios con su marido, quien murié hace
tres. “El me quiso a mi,a mi persona, no a la vedette”,
recuerda. Ahora piensa constantemente en como
quiere despedirse. “Le pido a Dios que no me dé muchos
afios mas. Ojald mueraliciday bien”. No quiere que
la entierren; quiere que lacremeny que la gente vaya
vestida de blanco o de colores, y escuchen musica de
Sarah Brightman, Il Divo, Barbra Streisand y Liza Minnelli,
especialmente “Time to Say Goodbye”. Quisiera que
su despedida fuera una fiesta, en el Museo de Arte
Transfemenino, de agradecimiento a la vida: “Porque
finalmente hice y he hecho lo que yo he querido”.
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PEDRO REYES

IG: @PITERPUNK

La santa Santa Ursula

ubo una época en mivida —los afios universi-

tarios— que transcurrié mayoritariamente al

sur de la ciudad. Alla por Tlalpan, Huipulco y

Xochimilco. Nueve semestres fueron suficien-

tes para peinarme aquella zona, rica en pul-

querias, ollas tamaleras, bares rascuachosy
trajineras. Se sabe que la alimentaciéon de un estudiante
esta limitada a lo que permite la situacion familiar.

En micaso, como el de la mayoria de mis compas, el pre-
supuesto no era muy abundante, asi que habia que ser su-
ficientemente estratégico para poder optimizar el recurso
entre no morirse de hambre —tacos de canasta, pamba-
zos, huaraches en esteroides—, sin poner en riesgo la in-
dispensable y compartida necesidad de emborracharnos.
All en el sur profundo, las posibilidades eran ilimitadas.

La mayoria de las veces nos beneficidbamos de co-
mery beber en las fondas aledanas al campus, en don-
de una buena dosis de tacos de bistec con papasy unas
seis o siete cervecitas apenas rebasaban los 100 pesos,
algo impensable en estos tiempos. Pero otras veces,
cuando el tiempo muerto entre clases lo permitia, em-
prendiamos el viaje a la vecina colonia de Santa Ursula,
en los alrededores del Estadio Azteca.

Cuna del americanismo, Santa Ursula es también
una de las reconocidas tierras sagradas del michela-
dismo. El cuadrante cero —la meca— solian ser las
“Aztecas” o Azteconas, como era conocida una tienda
de abarrotes en la calle de Santo Tomas, en los linderos
del estadio. Lo que hacia diferente a esta misceldnea
era que su dueno, a peticion de los honorables clientes,
armaba micheladas de a litro en vasos de unicel, utili-

zando caguamas heladas y una sazdn precisa a base

de fuertes dosis de salsas negrasy Valentina. Elsenor
se agachaba para prepararlas tras el mostrador, inten-
sificando el efecto de clandestinidad y evidenciando la
total ausencia de un permiso para vender alcohol. Las
Aztecas —antecedentes directos de gomichelas, licua-
chelas y demés— eran para el paladar juvenil mejor
que cualquier bebida, coctel o menjurje que se pudiera
encontrar al sol del mediodia.

De las Aztecas se desprendieron diversos ejempla-
res de a litro. A unas cuadras, otra tienda de abarrotes
vendia las afamadas Bombas: micheladas de cuatro
sabores distintos, compuestas por un 60% de caguama
cargada de salsas y un 40% de Vina Real —durazno,
mora azul, pina colada o ponche de frutas— balazos de
a litro que fulminaban a la tercera.

A solo unos minutos de las Bombas, en la esquina de
avenida Santa Ursulay San Valentin, quedaba Michoaca-
nissimo: un restaurante especializado en birria de chivo
desde hace mas de 70 afos. ;De tomar? Cerveza de ba-
rril. ;De escuchar? Joan Sebastian, el Buki, Jenni Rivera
y Juan Gabriel. Colindando con Huipulco, las tortas del
Monje Loco, de las pocas tortas frias chingonas que que-
dan en nuestra ciudad, cargadas de generosas raciones
de aguacate y quesillo. De noche, los tacos de suadero
de Las Munecas, en la calle de Toltecas, atendidos por
pura dama carinosa de brazo poderoso despachando
suadero de olla en tortilla de maiz o tortillotas de harina.

Santa Ursula, como toda colonia popular, tiene joyi-
tas si le sabes buscar. Podria haber una mejor oferta
para la Copa del Mundo, pero me quedo tranquilo con
que, si lo que se necesita es una michelada y un buen

taquito, el barrio entregara.
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RECETAS CULTURALES

ANA FRANCIS MOR
IG: @ANAFRANCISMOR

¢Como se elige qué se presenta en el 2é6calo?

rogramar el Zécalo de la Ciudad de Mé-
xico tiene su ciencia, o sea, no es “enchi-
lame esta, mijita”, dirfa mi madre.

Se revisan un montén de factores. Me
encantaria compartir algunos de ellos.
Por ejemplo, toda persona o grupo que
se presente en el Zécalo en concierto estelar debe
convocar minimamente a 50 mil personas, porque
la magnitud del espacio es tanta, que menos gente
se siente stper solito. No cualquiera convoca tanto.
iCémo sabemos cuanta gente convoca un artista?
A partir de la alta matematica aplicada con redes
sociales, plataformasy el acceso a difusion.

Otro factor es la variedad, que se trate de incluir
los gustos de la mayor cantidad de grupos etarios,
jovenes, adultos mayores, infancias, adultos con-
temporaneos, etc. Una parte central es lo que can-
tan, lo que representan.

Pongamos el caso de Residente: gran artista,
slper contestatarioy radical. Sobre este concierto
me quisiera concentrar en sus abridoras, quienes
fueron una decisién de programacion interesante.

En la Ley de Fomento Cultural de la Ciudad de
México estd establecida la obligatoriedad de la
perspectiva de género, lo cual implica muchas co-
sas mas alla de que sobre un escenario se vayan
programando a tantas mujeres como hombres.
Implica también narrativas no sexistas y béasica-
mente no discriminadoras. Dificil programar a un

artista que sea deudor alimentario, por ejemplo,
por mas escenarios que pueda llenar.

Para el concierto de Residente se programé abrir
con el colectivo Mujer en Cypher: Barras, Beatsy Re-
sistencia en Femenino, una puesta en escena inédita
de hip hop en la que seis raperas de distintas ge-
neraciones y estilos se relnen en un espectaculo
poderoso, colaborativo y de alto nivel artistico.

El hip hop hecho por mujeres en México ha sido
histéricamente marginado, a pesar de contar con
figuras clave que han abierto camino desde hace
décadas. Esta propuesta reunié a MCs de distintas
generacionesy estilos —desde la lirica escrita has-
ta la improvisacion—. Ellas fueron: Arianna Puello,
Ximbo, Nina Dioz, Prania Esponda, Azuky y Mena.

Sugiero que las escuchen para conocer sus pro-
puestas musicales, pero me centro en el cierre
que tuvieron: una batalla de freestyle en la que no
se trataba de hacer la guerra, sino basicamente de
hablarse bonito y resaltar la importancia del hip
hop hecho por mujeres.

El resultado fue muy potente y una forma de
proponer un equilibrio feminista en relacion con lo
que tradicionalmente se escucha de este género.

No, programar masivos no es “enchilame esta”,
hay que cuidar mucho el contenido para que sea
una buena aportacion, en el contexto de una ciu-
dad que propone desde todas sus politicas publi-
cas la construccion de paz. #SuSecreChula
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AURA GARCIA-JUNCO
IG: @AURA_GJ

Nostalgia anticipada de un bosque

e mudo de la cercania del bosque
que se ha vuelto estos anos mi lugar
favorito de la Ciudad de México. Por
eso, y porque las lluvias comienzan a
revivir el verdor de jardineras y timi-

das yerbas de banquetay la neurosis
de una ciudad colapsada a la menor gota, quiero
cantarle una loa dispersa a este parque tan de to-
dxs. Lo hago luego de caminar entre sus arboles
de metros y complexiones distintas una tarde de
lluvia, digamos un viernes.

Huele a hojay a frio y se ve como bruma verde.
Las ardillas son méas que las personas, por una
vez, y cruzan sin precaucion las calles del par-
que, te miran en desafio directo. Los gatos que
viven ahi, de todos colores y temperamentos, se
pasean con el pelo mojado. Los saludo con nom-
bres inventados. Me siento en la inusual soledad
del bosque sin gente, en un momento profundo de
espiritualidad.

Tan distinto a Chapultepec un domingo de sol,
con mil personas de los mas diversos origenes,
cabezas montadas por pollos o changos, depen-
diendo de la moda del consumo momentaneo, al-
godones de azlcar que saben a caries. La alegria
de las risas al pasar por ahi, ser una hormiga mas
entre todas las hormigas que dominguean. No sé
cual de los dos placeres prefiero: ese viernes de

lluvia o un domingo cualquiera.

Corri ladera arriba del Castillo de Chapultepec
muchas veces como parte de un entrenamiento en
locura y perseverancia y puedo asegurar que la
bajada es una elegia y que hiperventilar corriendo
en pendiente entre arboles ancestrales es una de
las mejores formas de morir un segundo. A quién
le importa ofrendar las rodillas a ese dios-parque.

Chapultepec un miércoles por la mafnana es
adolescentes que se fueron de pinta en sus uni-
formes de escuela publica. Yo fui una de esas y
vivo por el recuerdo de estar sentada con mi mejor
amiga a un lado del lago, con la falda café plisa-
da muy por encima de las reglas de la secundaria,
comiendo un helado. Mirespeto eterno a la ardilla
que me lo robd directo de la mano y luego subid
con élaunrama sobre mide la que finalmente tird
el remanente. Me cayé directo en la cabeza.

Chapultepec también abunda en carteristas y
otros demonios de la urbanidad, que a la fecha, fe-
lizmente, no me han tocado. Me he llevado solo su
lado risuefio, ese que tiene la virtud democratica
de traer viejitas en silla de ruedas con sus cuida-
doras, vendedores de la via publica en momento
de descanso, corredorxs de calidad maraton en-
trenando el cuerpoy corredorxs de calidad princi-
piante respirando hacia dentro y diciéndose: solo
hasta la esquina y listo. Chapultepec es —casi—
todo lo que me gusta de esta ciudad de precipita-
ciones y embustes. Hasta pronto, querido bosque.
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