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[00:00:00] 

Gustavo Arellano: ¿Qué es el día hoy? Today is February the 12. I'm Gustavo Arellano with the 

Southern Foodways Alliance [Hoy es el 12 de febrero. Soy Gustavo Arellano, con el Southern 

Foodways Alliance], y estamos aquí en Tortillería y Taquería Ramírez en Lexington, Kentucky. 

Dígame su nombre, su nombre, y en que trabaja. 

[00:00:15] 

Laura Patricia Ramírez: Mi nombre es Laura Patricia Ramírez, y trabajo aquí en el restaurante 

Taquería—Tortillería y Taquería Ramírez. 

[00:00:23] 

GA: ¿Y cuál es su fecha de nacimiento? 

[00:00:26] 

PR: Es el 3 del Diciembre del 1968. 

[00:00:30] 

GA: ¿Y en dónde nació Usted? 

[00:00:32] 

PR: En Guadalajara, Jalisco. 

[00:00:34] 

GA: ¡Tapatía! 

[00:00:35] 

GA: Tapatía. Cien por ciento (se ríe). 

[00:00:38] 

GA: ¿Cuáles son sus primera memorias de la comida en su casa? 

[00:00:42] 

PR: Ay, mi mama nos cocinaba muy rico todo el tiempo. Siempre trataba de hacernos lo que nos 

gustaba más. Um, las tortillas, porque ellos son del rancho, y nos hacía tortillas recién hechicitas allá—
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hay mismo en Guadalajara dónde vivíamos. 

[00:01:02] 

GA: ¿Y cuáles otros platillos le encantaba usted de su mama? O también de sus tías, de su abuelita. 

[00:01:08] 

PR: Me gustaba mucho los tamales que nos hacía, los tamales que ellos les dicen los de ceniza., que 

son de Michoacán. Que tienen nomás frijol adentro, o chilito. Este, me hacía unas albóndigas 

riquísimas. Y, este, me gustaba mucho cuando nos hacía desayunar los huevos rancheros. Y los 

mexicanos, también. Eso eran lo que nos encantaba de ella. 

[00:01:32] 

GA: ¿En qué trabajaba su papá y su mamá? 

[00:01:35] 

PR: Mi papá por mucho tiempo fue albañil, y después el y mi mamá empezaron—como se dice—un 

negocio propio de vender ropa. Y salían a los pueblitos a vender ropa. Ya, ya cuando estábamos un 

poco más grandecitas nosotros, ellos salían a diario a las mañanas de lunes a—de lunes a lunes salían a 

vender un rato de las siete de la mañana a las cuatro de la tarde. Y eso era lo que ellos hacían. 

[00:02:06] 

GA: ¿Y usted de chica le ayudaba a ellas, a ellos? 

[00:02:09] 

PR: Yo si. Yo todo el tiempo—bueno, cuando empecé en la—de chica, y cuando empecé a la “middle 

school,” también empecé. Este, me iba en las mañanas ayudarle a ella, y de regreso, en las tardes 

estudiaba. Porque ella—hay dos turnos, en la mañana y en la tarde. Entonces, yo estaba estudiando en 

la tarde. Y me gustaba el comercio. Siempre me ha gustado. Yo vendía gelatinas. Vendía todo lo que 

me hacía mis hermanas para que yo vendiera. Para sacar dinero para, para nosotros. 

[00:02:40] 

GA: Que—¿qué era lo que le gustaba de los negocios? 
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[00:02:46] 

PR: Me gustaba cargar mi propio dinero (se ríe) de mi propio dinero, y mi mamá siempre fue muy—

como le diré, siempre trato de enseñarnos que para tener algo, teníamos que trabajar. Entonces, siempre 

eso era lo que me gustaba de ella que—ella nos decía como, como hacer las cosas para que nosotros 

algún día las pudiéramos hacer, y no dependiéramos de nadie. 

[00:03:12] 

GA: ¿Usted cuantos hermanos o hermanas tiene? 

[00:03:15] 

PR: Somos nueve mujeres—fuimos nueve mujeres, y cuatro hombres. Ahorita somos nueve mujeres y 

tres hombres nomás. Murió uno, pero somos, somos muchos. 

[00:03:29] 

GA: Y Usted es la mayor, o la “baby” de la familia? 

[00:03:31] 

PR: Yo soy la “baby.” (se ríe) Yo soy la “baby.” Yo soy la más chica. Mm-hmm. 

[00:03:36] 

PR: ¿Y cuál de sus hermanas o hermanos eran los primeros que se movieron a los Estados Unidos? O 

usted era la primera? 

[00:03:45] 

PR: Uh, no. Yo fui la primera. Este, de mi familia, yo fui la primera. Este, después un hermano, 

después otro hermano, y—una hermana. Somos los que estamos acá de este lado, de, de este lado. Otra 

parte esta en Tijuana. Estamos todos revueltos por dónde quiera, pero yo fui la primera de mi familia. 

De la familia de mi esposo, no. Ellos fueron primero que nosotros. 

[00:04:13] 

GA: ¿En cuál año se movió a los Estados Unidos? 

[00:04:16] 
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PR: En el '85. 

[00:04:18] 

GA: ¿Y por qué se movió de—porque se emigro? 

[00:04:21] 

PR: Um, porque unos de mis cuñados—del papa de Naxi [su sobrina]—el estaba aquí. Y el se trajo a 

mi esposo. Decimos que nomás veníamos por, por un año para, porque mi cuñado estaba solo acá. Y el 

quería estar aquí. Entonces, dijimos vamos por un año, y no regresamos. Pero y no regresamos (se ríe). 

Nos gusto, y le empezó a trabajar en los caballos—siempre trabajando en los caballos hasta que 

decidimos con los negocios. 

[00:04:50] 

GA: ¿Y cuándo se movió por la primera vez a los Estados Unidos, dónde se movió? 

[00:04:54] 

PR: Nosotros vivimos en Paris, Kentucky. Este, vivimos allí un año. Después, nos fuimos a Versailles, 

y ya de Versailles otra vez regresamos a Paris. Y luego ya nos volvimos a otra vez para Versailles. Y 

de allí, ya no—ya no nos hemos movido, de Versailles. 

[00:05:12] 

GA: ¿Y su esposo también cuando llego, trabajaba con los caballos? 

[00:05:15] 

PR: Él era el que trabajaba con los caballos. Él trabajaba con los caballos. Yo, por mucho tiempo, no 

trabaje hasta que empecé en la limpieza de casas. Este, primero iba un día a la semana, otro dos días. 

Después, seguí cuidando unos niños. Y duré catorce, catorce años aquí en Versailles limpiando—

bueno, empecé cuidando al niño, planchando, y ya después, este, empecé a limpiando la casa. Y duré 

14 años aquí en Versailles en un, en un rancho. De lunes a viernes.  

[00:05:49] 

GA: En esos años, habían muchos mexicanos en Kentucky? 
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[00:05:52] 

PR: No. En el ochenta—me acuerdo que en el '85 o en el '86, yo creo que nos juntábamos como unos 

30 personas aquí en Lexington. Me acuerdo que nos juntábamos en un departamento. Después, una 

amiga tenía una, una traila. Y después allí era dónde nos juntábamos. Pero éramos entre treinta y 

cuarenta personas. No, no éramos muchos los que estábamos aquí.  

[00:06:16] 

GA: En esos años, había restaurantes mexicanos? O como usted, como mexicana, ¿trataba de comer o 

cocinar su comida mexicana aquí en Kentucky? 

[00:06:25] 

PR: Okay, lo curioso que no había nada mexicano. No teníamos nada. Lo que pasa fue que, eh, mi 

esposo fue a Chicago una vez por trabajo. Empezó a trabajar en las carreras. Y el llego allá en Chicago, 

y pues allí a si había comida. Entonces, el trajo algo cuando regreso. Y después, nosotros íbamos una 

vez al mes a comprar comida para tener para todo el mes. Y después, la gente empezó saber que 

íbamos (se ríe), y ya nosotros le traíamos a ellos y se los vendíamos. Para eso porque aquí, 

precisamente, cuando vivíamos en Paris, veníamos hasta Lexington al el mandado, pero no había nada. 

No encontrábamos nada, nada mexicano. Me acuerdo que en la Kroeger era dónde de vez en cuando, 

había tortillas o así. Pero no—no había nada. Y nos empezamos ir a Chicago, y de a Chicago era dónde 

traíamos la, las tortillas. Empezamos con las tortillas, la carne. Los chiles secos, porque aquí no 

encontrábamos. Encontrábamos jalapeños aquí, pero secos, no encontrábamos en ningún lado hasta que 

el fue a Chicago, y de allá, de allá fue como no los empezamos a traer. 

[00:07:37] 

GA: ¿Nunca comió ustedes en esos años en restaurantes Tex-Mex? 

[00:07:41] 

PR: Comí. Me acuerdo que estaba el, la—el Chichi's. Para ese tiempo estaba—sí, pero no era (se ríe) 

nada, nada mexicano. Era muy, muy diferente el sabor, la salsa—no. Pero un poco más cercas a lo 
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que—de comer que lo que había a los alrededores.  

[00:08:02] 

GA: Para usted, ¿por qué es tan importante—por que es tan importante la comida al mexicano?  

[00:08:10] 

PR: Bueno, porque—pues, pienso yo que muchos tratamos de comer bien porque todos somos 

trabajadores. Entonces, tratábamos de comer un poco más—que no recuerde. A México. Que no 

recuerde a la comida de nuestras mamas, de nuestros familias. Y pienso que por eso es lo que más, más 

mexicanos le gusta la comida mexicana. También, por la tortilla. Porque usted—los demás gente van a 

un restaurante—a otros restaurantes. Digamos, a un mexicano, pero no comen tortilla. A los Tex-Mex. 

En cambio, vienen a un restaurante mexicano mexicano—comen la tortilla. En el Tex-Mex, le dan la 

tortilla de harina. No todos estamos acostumbrados a la tortilla de harina. Estamos acostumbrados a la 

de maíz que a la de, a la de harina. Por eso pienso yo que—es más, más importante los restaurantes 

mexicanos para nosotros. 

[00:09:07] 

GA: Y en esos años de—los mexicanos que usted conocía, como los años '80s. ¿Todos eran de Jalisco? 

¿Cómo de cuál partes de México? 

[00:09:15] 

PR: No. Conocimos que estaban del estado de México. Estaban de Michoacán. Um—no conocí a nadie 

de Jalisco. Unos de—¿cómo se llama? No, ni de Aguascalientes para en el '80s tampoco. Eran más de 

Michoacán, y del estado de México dónde de los que había aquí. Que, en esos tiempos. En los '80s. Yo 

pienso que ya los—entre los '90s, ya fue cuando empezó llegar mucha gente de, lo que fue Zacatecas y 

Aguascalientes. Pero, de Mexic—de Jalisco, no conocía mucho yo—éramos los únicos casi, casi, que 

estábamos aquí. De Jalisco. 

[00:10:05] 

GA: Y en esos años, usted—¿había mucha discriminación contra ustedes mexicanos? ¿O no tanto? 
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¿Cómo los trataban los americanos a ustedes? 

[00:10:14] 

PR: Fíjate que no. Yo, este, tuve muy bien experiencias en Paris cuando estuvimos viviendo en Paris. 

Porque no era mucho—mucha discriminación. Seria porque éramos menos? No había tanto problemas. 

Lo mismo cuando nos mudamos a Versailles. Yo no note tanto discriminación entre  nosotros. Ya, 

como digo, ya cuando los '90s, ya fue cuándo empezó un poco más. ¿Pero antes? No. La mera verdad, 

yo—tuvimos muy buena suerte. Estuvimos en Paris—mucha gente nos ayudaba porque sabían que no 

hablamos ingles. Este, nos ayudaba. Yo tuve unos vecinos que ellos siempre me ayudaron—ella  no 

hablaba español, yo no hablaba ingles. Pero ella fue la que me ayudó. De ellos, yo estoy muy 

agradecida porque ella, ella fue la que me ayudo a aprender el idioma. Y yo, la mera verdad, no sentí 

discriminación. No. 

[00:11:12] 

GA: Antes de llegar aquí a Kentucky, ¿usted qué sabía del estado, en México? 

[00:11:16] 

PR: Nada. (se ríe) Nada. Este, no había—no sabía nada. Este, por el, sabía que había muchos ranchos 

de caballos. Pero de allí, no sabía—no sabía nada. Fue muy—fue duro, para mi. Yo nunca me he 

retirado de mi familia. Nunca—yo lloraba, porque si, en realidad, si los extrañaba. Muchísimo. No 

tener nadie de mi familia aquí, sí era—y para poder hablar con alguien en español, tenemos que venir 

hasta Lexington. Entonces si fue algo duro, pero gracias a Dios, todo, todo va saliendo bien. 

[00:11:51] 

GA: Y en esos años, ¿cómo tenían fiestas ustedes, todos los mexicanos para acordarse de su cultura 

mexicana? ¿Había bodas o quinceañeras o bautizos? 

[00:12:01] 

PR: Más bien, eran—a los primeros, eran nomás por juntarnos por hacer amistad. Después los 

cumpleaños. Ya después, empezamos por Navidad. El Día del Pavo, que también empezamos a 
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festejarlo. Y ya después empezaron los quinceañeras—los, sí, las quinceañeras. Las primeras 

comuniones. Este, ya empezamos a tener, digamos, alguien que nos diera la misa católica en español. 

Que todos de aquí vamos, yo creo como cuarenta que habíamos—se me hace treinta, cuarenta—íbamos 

hasta Springfield, Kentucky para poder oír una misa en español. Y nomás una vez al mes. Era como, 

como nosotros—pero sí era más las fiestas, si era, este—cumpleaños, o “No vamos a juntar.”  

 

Este, era algo bonito, porque en ese entonces, nos juntábamos todos y no había nada de—¿cómo te 

diré? De rencor, de—cosas así. Todos—todos nos juntábamos muy bonito. Este, precisamente, me 

recuerdo una Navidad que estuvimos, si. Este, los hombres se pusieron que iban hacer una barbacoa 

abajo de, de la tierra. Se pusieron tan borrachos (se ríe) que la barbacoa se hecho a perder. Así es que 

tuvimos que—a lo ultimo, terminamos con pizza. Comiendo en Navidad en pizza. Pero estuvo muy—

antes era muy bonito. Ahorita si, ya es un poco diferente. Pero antes, era muy bonito juntársenos—

juntábamos aquí en el parque del Carnival para que los niños jugaban. Y después en Versailles, para 

que jugaran los grandes a futbol. Porque para ese entonces, no eran—eran pocos. Jugaban contra con 

unos de—irlandeses, los que eran que estaban aquí. Y era como, como empezamos hacer relación para 

que pudiéramos ir a jugar. Pero, todo estuvo muy bonito para entonces. 

[00:13:59] 

GA: Y en esos juegos de futbol, ¿qué se acuerda? Tenían ustedes como una taquiza allí, ¿o alguien 

vendía comida para que disfrutara el juego?  

[00:14:08] 

PR: Um, empezamos, sí. Empezamos a llevar—digamos, palomitas, o cocías así. Empezábamos a 

hacer, hacer comida para cada quien llevaba algo para que nos, nos entretuviéramos. Que ya después 

del juego, ya ellos estuvieran—un rato de, de diversión aparte del juego. Y, sí: así era como nos 

juntábamos. Comíamos—alguien traía—diario, nos quedábamos que una traiga una cosa, otra otra, y 

así era como nos, nos divertíamos nosotros. 
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[00:14:37] 

GA: ¿Cuál era el primer mercado o restaurante que se acuerda usted que se abrió aquí en Lexington? 

[00:14:46] 

PR: La mera verdad—um, el restaurante, no me acuerdo muy bien. Pero creo que hubo aquí, un año 

antes de que yo abriera, creo que estaba La Única, que vendían. Este, después abrimos nosotros el 

restaurante en Versailles. Tuvimos un restaurante que era Tex-Mex. Ese si no era mexicano. Y después, 

ya empezó—venía un señor también que venía que, me acuerdo que era de San Pancho, la Taquería—

Taquería San Pancho. Ellos vendían—venían y vendían, pero en camioneta. Después, la, como digo, 

abrió de La Única. Después abrimos nosotros. Después, abrió La Favorita. Y así ya fue cuando se 

empezó a crecer ya más el, el—el mercado hispano. 

 

Después, abrimos nosotros el otro restaurante, que se llamaba Amigos, aquí en Lexington. Y luego 

abrimos la tortillería, y, ¿ya en el 2000? Creo que este fue en el 2000 cuando abrimos aquí la taquería. 

Ya fue cuando empezamos a—a ver más hispanos, sí. 

[00:16:01] 

GA: Hábleme más sobre su primer restaurante en Versailles. ¿Cómo se llamaba ese restaurante? 

[00:16:07] 

PR: Okay, el restaurante se llamaba Amigos. Y el nombre lo—mi esposo trabajaba en el rancho del 

Tres Chimeneas [Three Chimneys Farms]. Y todo el mundo le decía, “amigo.” Y “amigo.” Y entonces 

cuando el dijo, “Vamos a abrir un restaurante, pero no se como ponerle,” entonces, ya fue cuando las 

muchachas, todos le dijeron, “Porque no le pones 'Amigos'”? O se, dijo, “Buena idea.” Le pusimos. 

Este, la idea empezó—el siempre quería poner algo. Este, que mis patrones que yo tenía—ellos siempre 

me decían, “Tienes que ser algo por ti. Nosotros te queremos mucho, que tu hagas”—digamos—

”Trabajes para nosotros, pero tu siempre tienes que ser algo para ti.” Y ya cuando el dijo, “Vamos a 

abrir un, un restaurante,” yo tenía un poco miedo por—tenía dos niños chicos. Estaba embarazada de 
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mi tercer niño. Y yo decía, “¿Cómo lo vamos hacer?”  

 

Pero, no. Lo abrimos en el '97. Abrimos el restaurante. Este, lo abrimos el 12 de Diciembre—el 12 de 

Mayo. No, perdón: el 7 de Mayo. El 12 de Mayo, yo me alivié. Tengo a mi niño. Y cuando salí del 

hospital, cuando regreso, este, veo que tiene muchísima gente. Pongo a mi niño abajo del mostrador, y 

me pongo a trabajar, porque tenían exagerado. Por eso lo abrimos, este, unas sobrinas de mi esposo—

ellas empezaron a ayudar. Le dijeron, “Mira: nosotros trabajábamos,” porque para ese entonces había—

como digo, un—era Tex-Mex. Este, y le dijeron, “Nosotros trabajábamos allí. Hay que empezarlo.” Y 

nos ayudaron. Y fíjate que tuve muy buena respuesta de toda la comunidad de Versailles. Este, les 

encantaba, pero eran los “chips,” eran, este, digamos los burritos, que, que son los como los de aquí, 

con la salsa encima, las fajitas. Así todo—empezó. Y tuvimos muy bien, gracias a Dios, muy buena 

clientela. Hasta que ya—ya tenía yo tres restaurantes—tenía cuatro. Ya hasta entonces, que en 

Versailles llegaron seis restaurantes más. Restaurante no era, no era lo suficiente grande para tantos. 

Entonces, a mi me afectaba un poquito porque yo estaba fuera de la visibilidad. No tenía mucho 

parqueadero. Entonces, empezó a bajar un poco. Pero, yo empecé haber que aquí era dónde me estaba 

yendo bien. Entonces, dije “Tengo que cerrar allá para atender aquí.” Poder estar yo—porque yo no 

estaba yo aquí. Entonc’, no había realidad bien lo que pasaba todo. Entonces, dije “Mejor cierro allá, y 

me vengo a poner atención aquí.” 

 

Pero—estuvo muy bonito, todo. Este, diferentes—colgamos vestidos de México y todo, toda para que 

se viera un poco más mexicano. Lo que le encantaba a la gente era de que'l, este, la salsa. Sabían 

cuando yo lo hacía porque les gustaban más, no se por que. Este, luego, luego me dicen, me decían, 

“Esta es la salsa que tu hiciste, Patty.” Si. Y les gustaban mucho que les hacia la salsa de tomatillo. La 

salsa picosa. Y así, ya fue cuando ellos empezaron a comer la—verdadera salsa picosa, ¿verdad? Y 

sí—tuvimos 14 años allí. Estuvimos en el, el restaurante en Versailles. 
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[00:19:29] 

GA: ¿Cómo aprendió usted hacer los platillos Tex-Mex? 

[00:19:33] 

PR: Um, fíjate que los aprendimos yendo a comer, como digamos. Íbamos a comer, y, este, 

empezamos a notarnos los ingredientes que les ponían. Y así fue—o sea, tan solo de ver, tan solo de 

probar, uno sabe poco más como poner. Este, y también por la ayuda de la familia de el que, que ya 

trabajaban ellos en otros Tex-Mex. Ya nos decían, “Okay, esto, ay que echarle esto. Hay que echarle 

esto. Echamos a perder mucho, pero pudimos lograr enseñarnos bien hacer las cosas—te sabemos 

hacer, porque mi esposo es el que cocina, también, te sabemos hacer todo lo del Tex-Mex. Todo. (se 

ríe) 

[00:20:12] 

GA: ¿Y por qué en esos años no trataron de abrir un restaurante como aquí, la taquería? ¿Por que con 

un restaurante Tex-Mex? 

[00:20:20] 

PR: Allá—queríamos hacerlo más mexicano. Más aparte, no sabíamos porque no habían mucho 

mexicano. Entonc', no sabíamos como iba reaccionar. Le metimos tacos de asada, tacos de pastor. 

Empezamos a meter nosotros allí los tacos. Y eso fue cuando empezó, porque había mucho ranchos 

para allá. Entonc', así ya fue cuando empezaron hacer, y ya fue cuando dijimos “Abrimos el otro, pero 

lo hacemos—mexicano mexicano-mexicano. Y así fue como pudimos—allá, no había lugar. Yo quería 

poner—quedarme en Versailles, pero no había una lugar dónde usted pudiera tener—visibilidad de, de, 

de que lo vieran. Que fuera, ah, digamos—más gente, pero tener mucho parqueadero: no hay mucha—

mucho lugares allá en Versailles de esos por ahorita, todavía.  

[00:21:15] 

GA: ¿Y cuáles eran los otros restaurantes que ustedes abrieron—abrieron? 
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[00:21:20] 

PR: Okay, abrimos el siguiente, que se llamaba Amigos 2. Después, abrimos la Tortillería Ramírez. Y 

mi esposo—se—de primero, se asociasó con una persona para abrir Las Palmas. Arriba, empezaron 

hacer la comida—sea restaurante. Después, abajo era un “nightclub.”Y entonces, duró el señor menos 

de un año, y el no quiso seguirle. Y entonces, mi esposo lo siguió. Los seguimos—seguimos con el, uh, 

el “nightclub,” y todo eso. Pero ese lo cerramos porque mi esposo se puso malo. Era de que, el se iba a 

las nueve de la mañana, y no regresaba hasta las cinco, seis de la mañana. Entonc', el se puso malo, y 

ya fue que le dije, “O lo cerramos, o véndelo. Has lo que quieras. Pero ya no podemos seguir”—era 

mucho trabajo para todo. El trabajaba todavía un tiempo—el siguió trabajando en los caballos hasta 

como el 2001, 2002. Ya teníamos tres restaurantes. Ya teníamos los niños. Y ya fue que era—era 

mucho, mucha presión. Por eso dejamos los—el otro restaurante.  

 

El de Amigos 2, lo acabamos dejar hace—precisamente, hace tres meses—dos meses. Lo termine en 

Diciembre. Que ya fue que ya dijimos, “Vamos a, a—enfocarnos aquí. Vamos a tratar de expender un 

poquito más. Y a relajarnos un”—no relajarnos, porque diario venimos. Pero de Paris para—este, poder 

atender a la gente. Como, como merecen, porque tengo mucho clientela americano ahorita, y mucho 

mexicano. Entonces, si me gustaría—nos gustaría atender mejor acá de este lado. 

[00:23:06] 

GA: ¿Que era del, del negocio de restaurantes que le gusto a usted? Porque usted dijo antes que le 

encantaba el negocio. ¿Pero que de los restaurantes? 

[00:23:15] 

PR: Mira, a mi me gusta mucho convivir con la gente. Ese es mi—mi pasión estar. Como ellos vendían 

ropa mis papas, ellos vendían ropa, entonc' siempre era con la gente. Este, a mi me gusta mucho. De 

restaurantes, si me hacía un poco duro porque—el fue la de él, la idea del restaurante. Y a mi se me 

hacía difícil porque decía yo, “Es que, no que es amarrarnos más, es no poder salir.” Pero dijimos, 
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“Bueno, vamos a hacerlo.” Y a lo mejor por eso. Y me gusta la comida, este, por—porque puede darles 

uno el—el sabor. Y, que digamos, que el americano sepa que—veces que como cuando ven a una 

mujer cocinando, o ven que una mujer lo, lo hace, come les, les gustan más. Entonces, yo pienso que 

por eso me gustó más lo de—me quede con lo de restaurante que—me han ofrecido, este, de trabajar en 

lo de Merry Maid, en otras cosas. Y como que no—me gusta ver diferente caras. Me gusta poder servir 

a—a la gente. Eso es lo que me gusta. 

[00:24:20] 

GA: ¿En cuál año abrieron la tortillería?  

[00:24:23] 

PR: La tortillería la abrimos en el—'99. No—'86 el dos—en el—en el 2000? Antes del 2000, porque 

mi hijo nació en el 2000. En el '99. En el '99, abrimos la tortillería. Bueno, abrimos la tortillería; fue 

puro tortillería. Este, echamos a perder mucha tortilla. Este, me acuerdo que veníamos—hacíamos la 

tortilla. Y, este, um—veníamos en la mañana. La hacíamos. No se vendía. La gente—todavía no, no 

nos conocían. No—la teníamos que despegar, extender. A veces, la teníamos que tirar porque se—se 

echaba a perder. Duramos como tres meses para enseñarnos bien—hacer bien bien la tortilla. Este, la 

máquina la trajimos desde México. Vino un señor un día, y nos dijo, “Okay, así se hace esto y esto. Me 

voy.” Se fue, y ya nosotros como que, “¡Ay!” 

 

Pero la abrimos, y después decíamos “Con la pura tortillería, no la vamos hacer,” pa' pagar renta. Para 

pagar todo. Entonces, pusimos tienda. Este, empezamos a poner tienda, y también después decimos, 

“No. Esto no, esto no esta funcionando.” Y fue cuando dijimos, “Okay, vamos hacer una taquería aquí 

junto.” Empezamos con cuatro—“booth.” ¡Y ya! Así fue como lo seguimos. Pero fueron tiempos 

difíciles. En esos—en el 2000, fue, fue difícil por la, digamos, el—no teníamos mucha gente. Teníamos 

que trabajar, y como le digo, estaba en el de Versailles. Yo tenía que estar en el Versailles. Tenía que 

estar aquí. Tenía que estar en el Lexington. El se atendía con el otro. Pero era—todo el día. Todo el día. 



Laura Patricia Ramírez — Tortillería y Taquería Ramírez 

©Southern Foodways Alliance | www.southernfoodways.org 

15 

Y como yo no me gustaba dar a mis niños a cuidar, mis niños—yo los cargaba al más chiquito. Al los 

otros, mis otros dos grandes, que ellos—todo el tiempo, han trabajado con nosotros. El más grande 

acaba de dejar hace tres años de trabajar con nosotros. El segundo, acaba de dejar ahora en noviembre. 

Pero ellos siempre me han—nos han ayudado. Entonces, cuando no con los niños, con el negocio. 

 

Y, este, ya—como le digo, así fue como lo seguimos ya con la Taquería. Porque no salía con la 

tortillería solamente.  

[00:26:57] 

GA: ¿Por qué tortillería? ¿No por qué al principio un restaurante? Y también, ¿ustedes son la única 

tortillería en estas partes? 

[00:27:05] 

PR: Mira, somos la única aquí en Ver—aquí, este, no se porque empezaron mi esposo y su hermano. 

Empezaron que con “Una tortillería. Y una tortillería.” Después de nosotros, abrieron una, dos, tres 

tortillerías. Una muy grande. Este, no pegaron. Pero la cosa es que le ponen mucho conservador—no se 

porque no vendía mejor lo que vendían también esos tiempos también. Después, empezaron dividir 

vender—porque vendían la tortilla muy barata que nosotros. Pero nosotros, nosotros, como es de coser 

el maíz, este, revolverlo. Entonces, sabe un poco más diferente la tortilla. Este, yo también cuando mi 

esposo decidió la tortillería, decía, “Estas loco. ¿Cómo lo vamos hacer con la tortillería? ¿No sabemos 

nada?” Dice el, “No sabíamos nada de restaurante—y mira, seguimos adelante.” Digo, “Bueno, pues 

si.” Por eso, por eso fue que decidimos la tortillería. Porque también, entró en sociedad con un 

hermano. Pero a los cuatro meses, el hermano también dijo, “Esto no esta funcionando.”  

 

Y, lo que yo veo, mucha gente piensa que abre uno un negocio, y de la noche a la mañana se hace rico. 

Y les digo, “Es que uno tiene que poner tiempo. Mucho tiempo, mucha paciencia para tener algo.” Yo 

no te digo que—no estoy rica porque si no, no estuviera trabajando. Pero lo poquito que va saliendo, es 
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que dices tu, o sea, “Lo estas ganando con tu sudor. Lo estas ganando haciendo feliz a la gente.” 

Entonces, no es “easy.” Para abrir un lugar, tu tienes que batallarle. Se le batalla uno, pero si ya tienes 

bien a la gente, si haces muy buena comida, sales adelante. Sí sales. 

[00:28:58] 

GA: Explique como hacen ustedes Las tortillas. ¿De dónde agarran su maíz, el nixtamal—de dónde? 

[00:29:04] 

PR: Okay, el maíz lo compramos aquí localmente. Este, la compañía se llama Weisenber[er] Mills.  

[00:29:13] 

GA: Ya ahorita llegamos allí. 

[00:29:13] 

PR: Okay. De allí compramos nosotros el maíz. Este, lo traemos. Cada semana, compramos doce 

costales. Venimos. Lo cosemos dos, dos veces por semana. Este, se cose el maíz. Se deja toda la noche. 

Al día siguiente, se va sacando para estar moliendo el maíz. Lo revolvemos con un bulto de Maseca. Le 

ponemos cincuenta-cincuenta. Este, por la razón de que dure un poquito la tortilla porque—la hemos 

intentado con puro maíz, y no funciona la tortilla. Entonces, le ponemos cincuenta-cincuenta, y así es 

como hacemos la tortilla. Después, la, la muelen, la revuelven. Y luego, ya la, la cocinas.  

 

Y hacemos tortillas diario, diario. No hacemos mucha. Este, haremos unos—sesenta-setenta paquetes 

para nosotros. Entregamos para otra tiende. Este, los fines de semana, si hacemos mucha porque las 

fiestas—nadie quiere calentar tortillas. Se hacen—hay mucha fiesta, y es como, como hacemos la 

tortilla. Pero, hemos intentado usar otro maíz, y no ha salido. Así es que el de Weisenberger es el que, 

es el que usamos.  

[00:30:30] 

GA: ¿Y se hace diferente la, la masa para los tamales que a la tortilla? 

[00:30:35] 
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PR: Sí. Mucha gente le gusta la masa más quebrada, que salga con, como, “chunkitos” de maíz. Este, 

nosotros no la preparamos. Nosotros nomás vendemos la masa. Hacemos los tamales con la masa, pero 

a mi me gusta un poquito más molida, para venderlos. Este, mucha gente sí la pide más quebrada para, 

para los tamales. 

[00:31:01] 

GA: ¿En cuál año se notó usted que ya se estaban moviendo muchos mexicanos aquí a Lexington y las 

áreas aquí? 

[00:31:08] 

PR: Yo digo que fue en el 2000. En el 2000, 2005 empezó haber muchos. Cuando nosotros abrimos 

aquí, no había de primero, no era de tanto. Y en—ya en seguida fue cuando se empezó a verse más que 

antes  nomás veíamos en esta área. Pero ya ahora hay—o sea, empezaron a ver, a verse más y más. Ya 

íbamos a la Wal-Mart, y ya veías más. Decías, “A estos no los he a vistos.” Aquí, también al rededor—

o sea, que dice uno, “Uno, no se veía tanto.” Pero yo pienso que entre el 2000 y 2005 fue cuando 

empezó más, más la hispana—la familia hispana venirse para 'ca.  

[00:31:50] 

GA: Y porque piensa que se movieron tantos aquí a Louisville—¿a Kentucky, y específicamente a 

Lexington? ¿Por qué no a lugares como a Chicago, Los Ángeles, otras áreas que tienen historia de 

mexicanos allí? 

[00:32:02] 

PR: Ah, pienso yo que había muchos por—quizás por el caballo, que habían—este, empezaron oír 

mucho de la, de lo el caballo. Porque en realidad, para ese entonces es casi lo único que había aquí 

para—todo el mundo trabajaba en el caballo. Pienso yo por, por eso empezaron a oír—que digamos, se 

vino un hermano, y empezaron a oír con lo del caballo. Y entonces, ya fue como, como empezó. Yo, en 

realidad, pienso que es por eso: por los caballos que es llego más, más gente. Hay muchísima gente, ah, 

de Aguascalientes y Zacatecas. Hay muchísima gente que yo no he visto—nunca pensé que iba haber 
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tanta gente, pero pregunta, y es puro Aguascalientes y Zacatecas. (se ríe)  

[00:32:51] 

GA: ¿Usted se acuerda de la primera quinceañera que usted fue aquí? 

[00:32:58] 

GA: Gosh—sí, era la de una—precisamente, era una del estado de México. Fue dónde fuimos a—que 

fuimos la misa hasta Springfield, y allí en Springfield fue la quinceañera. Allá fue dónde fuimos a la 

fiesta, allá. 'Tuvo muy bonito. Si se la dieron en español, porque era—o sea, el padre, el padre José, 

este, fue quien nos daba. Pero no había tanta (se ríe), no había tanta gente como, como hay ahora, 

¿verdad? Pero era, como le digo, eran—las fiestas eran más bonitas, más—se sentía más, este, más 

familiar. Ya—ya ahorita no, pero si: antes, antes era muy familiar todo. Todo se hacía como si fuera 

una familia, para entonces. 

[00:33:50] 

GA: Entonces, cuando abrieron usted la Tortillería, usted porque—usted dijo a su—le dijo a su esposo, 

“Okay, ahora si ya vamos cocinar los platillos mexicanos. Ahora si es tiempo”? 

[00:34:01] 

PR: Si—bueno, el, el fue el que dijo, “Vamos empezar.” Y yo le dije (se ríe) “'Stas loco. No vamos—

no la vamos hacer.” Pero, si fíjate que, gracias a Dios, el dijo, “No. Lo vamos hacer.” El empezó con 

las recetas. Este, cada que íbamos nosotros a México, preguntábamos, “¿Y que le ponen a esto? Y que 

hacen esto?” Y ya, ellos nos decían como. Y sí, empezamos cocinar la cabeza, que era algo diferente 

aquí. Lo que es la lengua. La barbacoa. Todos las cosas raras que nosotros comemos. Pero, empezamos 

haber mucha de—como te diré, mucha respuesta por la, la clientela. Porque si ha, si, este, decían, “Ay! 

Es esto es que si sabe a México!” Mucha gente dice, “Es esto es que si son los de México! Porque la 

tortilla la calientan como en México.” Decían, “No que la calientan en el micro.” Entonces, no se si 

eso, o sea, la—el modo que cocinamos, que eso es lo que le a gustado mucho a la gente. Y ya después, 

me dice, “Ya vez? Te dije!” Y yo decía, “No! Yo creí!”  
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Yo en realidad no pensé—se me hacía una loquería. Que decía yo, “Ay, Dios mío! Que vamos hacer! Y 

si no—” ¡Pero no! El día que abrimos, empezamos abrir, llevamos volantes por dónde quiera. Este, 

pusimos en el anuncio, “Era el dos por uno.” ¡Y si! Se empezó—puro mexicano. Puro mexicano. A 

veces, el dice, “Hay que poner chips.” Le digo, “No, porque ya, ya estamos—lo que es autentico.” Y 

cuando la gente viene, es lo que me preguntan. “No tienen chips?” “Es que los chips no son 

mexicanos.” Dicen, “¿De veras?” “No, de veras.” Y, este, tienen así cositas que les digo, “Es que son 

chimichangas.” Les digo, “Es que eso no es, no es mexicano.” 

 

Entonces, sí—sí tuvimos buena respuesta de la—de la gente. Con la comida mexicana. ¡Con la 

autentica! Autentica, autentica (se ríe). Sí. La cabeza, como digo. La lengua, lo que mucha gente no, no 

la ha probado. Pero tu te sorprenderás cuanto americano le gusta comer esa comida también. Porque no 

nomás vienen por los burritos, o para—¡no! Vienen por, lo auténtico. Dicen, “Dámelo, como usted lo 

comen.” Entonces, así es como—como ha salido el, la respuesta de ellos.  

[00:36:26] 

GA: Explíqueme como cocina usted la cabeza. 

[00:36:30] 

PR: Okay, te puedo explicar pero no te puedo dar la receta (se ríe). Bueno, la cabeza dura mucho. La 

cabeza dura como cinco horas. La tienes que poner a fuego lento, y, este, le ponemos lo que son los 

condimentos—te voy a decir nomás uno. Sal. Ajo. Este, y—la cabeza tiene que estar, o sea, bien 

limpia, y tiene que estar por muchas horas. Porque, en realidad, la cabeza no trae—antes, cuando no 

había hispanos, te vendían una cabeza, pero te la vendían llena de—con todo. Con toda la carne, con 

todas las cosas. Ahora, ya no, porque ya saben que el cachete lo pueden vender de un lado. O sea, por 

partes, la cabeza. Pero te digo, la cabeza tiene que durar—son cuatro, entre cuatro, cinco horas, 

depende  las que, las que pongamos. Pero nosotros ponemos de cinco cabezas. De cinco, seis cabezas 
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por hora. Y sí dura cinco, seis horas—tiene que estar. Este, se de, este, enfriar un poco, y después le 

saca uno la, lo que tiene. Porque no todo se puede comer. Y por dentro, le sacamos lo que es los sesos. 

Porque esa sí viene con sesos. Entonces sí—dura mucho. Pero sale muy sabrosa, también. 

[00:37:51] 

GA: ¿Y lo pone en burritos, en tacos? ¿Cómo lo ofrece? 

[00:37:56] 

PR: Okay, lo—la gente come de todo. Entonces, lo ponemos en los tacos. La gente lo come en los 

burritos. Sorpresa, pero en las tortas, también. En los, las gorditas. En los sopes. Y en platillos. 

Ponemos el platillo, lo que es arroz, frijoles, ensalada, y su cabeza. La picamos—que este picadita—y 

así se la—le damos sus tortillas, y la gente se la come. Sabroso, con eso. También lo que hacemos 

mucho es el chicharrón. Y, mucha gente le gusta, pero también dura mucho. Y mucho americano lo 

como. Es el chicharrón que viene con la carne. Pero eso también dura cinco horas, y le tienes que estar 

mueve, y mueve y mueve para que no se te pegue. Pero esa manteca—o sea, hacemos el chicharrón por 

la razón que la manteca la podemos usar. La vendemos para los tamales. Porque mucha gente, esa le 

gusta porque sale con, um, con la grasita del chicharrón. O sea, todo se deshace, y sale, sale la carnita 

también. Y—y lo vendemos por libra y lo vendemos por tacos y lo vendemos en platillos. Como, coma 

le gente lo pida. 

[00:39:09] 

GA: Se dice chicharrón prensado, ¿o como se dice? 

[00:39:12] 

PR: No, este no es prensado. Hay un chicharrón prensado, pero no. Este no es chicharrón prensado. 

Este es chicharrón—digamos. Haz de cuenta como—si tuv—si te comieras el, el tocino que no es, no 

es delgadito. Es como cuando lo pones, este, en las sopas, así que lo pones a cocinar. Es nomás 

cocinado. Le dicen—aquí, mucha gente le dicen la longa. Este—no se, nomás tiene carne y tiene—los, 

el chamorritos, o sea. Pero mucha gente le encanta. Este, lo puedes cocinar en los frijoles. Mucha gente 
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se lo lleva por libra porque, bueno, están cocinando su frijoles. Le echan su, sus pedazos de chicharrón. 

Entonces, ya sale—sale el sabor a la mantequita del puerco, y la carne. 

[00:40:02] 

GA: Cuáles son—¿cuáles otros platillos son populares aquí? 

[00:40:06] 

PR: Mira, aquí se vende ahorita mucho lo que es la—el consomé de borrego. El consomé de borrego, 

este, también es otra cosa que—el consomé dura mucho cociéndose, el borrego. Lo cocinamos—lo 

ponemos y lo cocinamos. Después, lo deshebramos. Y lo guisamos con—es chile rojo, digamos, y tiene 

garbanzo. Entonces, la gente esta acostumbrada en otros lados a comer que le dicen el consomé, pero le 

dan en vasito. Nosotros no. Nosotros, en plato. Tiene su carnita. Tiene su garbanzo. Te comes como 

una, como una sopa, digamos. Y te damos tu tortilla con cebolla y cilantro. Y se vende muchísimo. El 

caldo de mariscos, el caldo de res—todo eso se vende, se vende mucho con nosotros. El caldo de res—

no se, será que se acuerde uno más de la, de la mama cuando se lo hacía. Pero eso es, eso son los 

caldos. Los burritos. Los burritos ahorita se vende exagerado. Y como te digo, de todo. Se vende lo la 

de lengua. Se vende de lo de—cachete, que es la barbacoa, y la de cabeza. Se venden—se venden 

muchísimos. Las sopas y las gorditas, también.  

 

Porque, como la hacemos nosotros. O sea, nada—lo que tiene un poco especial aquí, también, es que 

todo lo hacemos—como dicen, “from scratch.” Porque—todo, o sea, aquí no te compramos la lechuga 

molida. No te compramos la cebolla picada. No te—todo, todo, todo lo picamos nosotros. Entonces, 

lleva tiempo. Y para hacer la comida buena, tienes que durar—o sea—tiempo para cocinarla. Y tiempo 

para prepararla. Y con cariño, porque si lo haces de mal modo, como que no, no sale la comida buena.  

[00:42:01] 

GA: No pega. No pega. 

[00:42:01] 
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PR: No pega. 

[00:42:02] 

GA: ¿Cuándo empezaron a ofrecer birria? 

[00:42:05] 

PR: Mira, birria tenemos poquito. Este, tenemos, digamos, ¿dos meses? La birria es otra cosa. Es de 

chivo. Este, mi esposo—como nosotros somos de Guadalajara, nosotros siempre hemos querido—este, 

introducir un poco más. Porque la birria es muy conocida en Guadalajara. Entonces, el dice “Sí pega, sí 

pega,” y yo a veces, medía “opposite.” Como yo digo, “No, es que a la mejor la gente—ya vez que no 

les gustaba. A lo mejor—” Pero no. Sí, mira, la birria, también.  

 

El es—el—la birria, solamente el lo hace. Porque el, el, los ingredientes—yo la birria, no te la ser 

hacer. Este, los ingredientes le pone, y la hace de chivo. Tenemos que tener el chivo porque dice que 

sale más sabroso. Y también, le empezó porque cuando han hecho fiestas de sobrinos que han cumplido 

años o algo, le han pedido que le hagan birria. Como nosotros lo hacemos a veces pa' las fiestas, 

entonces mucha gente la ha comido y han preguntado, “Quien te hizo la birria?” Entonc', ya le dice, y 

mucha gente venía. “Y porque no haces birria. ¿Por qué no haces birria?” Y ya dijimos, “Bueno, vamos 

a empezar hacerla.” Y si—si le gustan la, la birria. Y aquí estamos, vendiendo (se ríe) otra vez a ver, a 

ver que tal sigue la gente con eso, con la birria.  

[00:43:28] 

GA: ¿Sin darme la receta, como preparan la birria? 

[00:43:31] 

PR: Sin darte la receta. Tienes que—dejar reposar el, el, la carne con todos los ingredientes que le 

pones. La dejas reposar. Y, este, la puedes hacer de dos modos, que la hemos hecho de dos modos. La 

puedes hacer en la estufa, o la puedes hacer en, en el horno. Pero tanto en el estufa como en el horno, te 

dura cinco horas. Porque tienes que dejarla que sea suavecita para que puedas deshebrarle el, la carnita, 
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y no dar los—los huesos. Entonces, tiene—como te digo, todo tiene su tiempo, y tienes que dejar 

reposar ya enchilada, toda la birria. Porque la birria la hacemos rojo. Entonces, tiene que ser todo 

enchilada, la dejas reposar, y después ya la puedes meter al horno, o al—en la estufa.  

[00:44:23] 

GA: Una—solamente unas preguntas más. ¿Cuándo era la primer vez que usted Oyó alguien 

“describe” este lugar como Mexington? 

[00:45:34] 

GA: Mexicantown? (se ríe) Empezaron—yo lo empezar a oir como en el 2006. 2005, 2006, que decían 

“Vamos al México chiquito. Y vamos a—” Y ya fue cuando empezamos a oír—pero es que, fue una 

cosa increíble. Que digamos, de cuarenta—“Ve, ya es cuarenta”—cuando ya de un de repente 

empezaste a ver muchísima gente. Aquí, la vez caminando. O sea, aquí si es—sí pareces que estas en 

México. Por la tortillería. Por las tiendas. O sea, todo, todo, esta—yo creo que por eso le, le empezaron 

a decir el México chiquito, el México, um, Mexicantown aquí. Pero si fue en el—entre 2005, 2006 por 

hay, que fue—como te digo, se expendio muchísimo la gente. Sí, para que— 

[00:45:30] 

GA: Este año pasado, ESPN dijo que los burritos que usted vende son los más mejores, mejor burritos 

en el South [el Sur] ¿Usted cómo se dio cuenta de eso? 

[00:45:40] 

PR: Mira, lo curioso fue (se ríe) que nosotros no sabíamos nada de esto. Tengo un americano que 

viene—te diré, que vendrá de tres o cuatro veces a la semana. Este, platicaba mucho con mi hijo, ye le 

dice—llega, y me dice, “Oye, ¡felicidades!” Y yo, “¿Felicidades? ¿Por qué?” dije yo. Dice, “Estas, 

este, en el—” En la primera ronda, estábamos en el primer, en el primer lugar del South. Y me dijo, 

“Estas en lo de, este, el mejor burrito.” Le digo, “Pero dónde lo viste? Yo no, no—” Me dice, “Tienes 

computadora?” Le digo, “Si.” Dice, “Ven. Vamos.” Y empezó el. Ya lo puso, el FiveThirtyEight, lo 

puso. Y ya fue cuando me di cuenta. Dije, “¡Ay, mira!” Entonces, ya de allí, ya nosotros le seguimos el 



Laura Patricia Ramírez — Tortillería y Taquería Ramírez 

©Southern Foodways Alliance | www.southernfoodways.org 

24 

seguimiento. Ya fue cuando mi hijo me dice, “Mom!” Dice, “Ya”—pero en la segunda, ya en la 

segunda ronda—um, no me acuerdo el nombre de la muchacha [el nombre de la reportera fue Anna 

Maria Barry-Jester]. Me hablo para hacerme una entrevista porque había venido y no estaba yo. Entoc', 

me hizo una entrevista por teléfono. Y este, y ya después me dijeron, “Mom, quedamos en segundo 

lugar.” A San Francisco lo, lo gano.  

 

Pero lo curioso estuvo de que si se reía la gente. Hasta que un día, este, yo me agarro una hora de 

descanso porque yo entro a las diez de la mañana y salgo hasta las diez, once de la noche. Me agarre y 

me fui, y me recosté un ratito. Y me dice mi, me dice mi hijo, “Mama, mama, ven!” Dice, “Esta las 

noticias aquí.” Y yo, “Como que esta la—” “Si!” dice. “Esta el Canal 18.” Entonces vinieron. Este, nos 

entrevistaron, y que porque era—o sea, para ellos. Y se los agradezco. Para ellos, dicen que es, el 

mejor. El mejor burrito. Nos hicieron esa entrevista. Después, habla el Canal 27. Me dicen, “Podemos 

ir hacerle una entrevista?” Le digo, “Si, como no?” Este, vinieron. No te miento, por esa misma tarde, 

yo tenía el restaurante lleno. Lleno, lleno que decía yo, “¡Wow!” Eso fue un jueves. 

 

El viernes—lo curioso también fue que yo tenía mi cocinero—el cocinero, estaba de vacaciones. Eso 

fue el miércoles, cuando nos entrevistaron. El jueves, tuvimos exagerado de gente. Había gente en 

línea. Este, el viernes—el jueves en la noche, le hablo al cocinero. Le digo, “Hazme un favorcito. Yo se 

que estas de vacaciones,” le digo, “pero dame la mano.” Tuve que hablarle a mi nuera—o sea, tuve yo 

que hablarle yo a todo el mundo. Me dijo el, “Sabe, sí, yo regreso.” Así que—el regresó de vacaciones 

para podernos ayudar. Porque estábamos—yo tuve que poner esta mesa. Tuve que poner más mesas 

por la respuesta que tengo de la gente.  

 

Y lo que a mi me gusta siempre—especialmente cuando son nuevos. Preguntarles, “Que tal estuvo?” O 

sea, “Te gusto?” Y te asegura que yo no he tenido ni una persona que me diga, “No me gusto.” 
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Entonces, cuando yo recojo los platos, a mi me gusta verlos limpios. Y eso es lo que he visto—que 

recoges el plato, y dices tu—ay, te da esta satisfacción de ver el plato vacío que dices tu, “Les gusto.” 

Pero siempre me ha gustado preguntarles. Siempre. Y tanto, les he dicho, “Dime si es buena o mala 

noticias.” O sea, yo prefiero oír de las dos, porque si tu me dices que algo esta mal, yo lo puedo 

corregir. Pero si tu no me dices, te vas, y ya no regresas. Y yo no se el por qué. Entonces, prefiero que 

me digas así, este, lo bueno y lo malo.  

 

Pero, si: muchísimas gracias a quien empezó y como dices, como tu me ayudaste, por esa, ese 

empujoncito. Porque mis vendas subieron exagerado. Y, este, para platicar de curioso, que también se 

nos acabaron las tortillas (se ríe). Yo no estaba preparada para eso. Yo ordeno los lunes, y eso fue entre 

semana. Entonces fue algo que tuve que andar consiguiendo tortillas. Tuve que—la tortilla. ¿Lo 

demás? La carne como quiera, pero la tortilla tuve que andar consiguiendo por dónde quiera. Por tanta 

gente que tuve yo esos días que—se los agradezco muchísimo.  

 

Y fíjate que, que también me siento yo satisfecho porque digo yo, “Mi trabajo, ha sido pagado.” Porque 

nosotros, como te digo, somos familia. Tengo nomás un cocinero y un empleada. Y los demás somos—

mi esposo, mis hijos, que venimos y trabajamos. Y digo, “Ha funcionado, este, el esfuerzo.” O sea, sí 

se ha notado. Y ahorita si—doy muchas gracias por eso, y por tu ayuda también que, que me ayudaste 

mucho en, en eso.  

[00:50:28] 

GA: Oh, no. It's my pleasure [es mi placer]. Dos más preguntas. ¿Usted porque piensa que le encanta 

tanto al americano la comida mexicana? 

[00:50:40] 

PR: No se. Será porque—el, el, digamos, la, los condimente. O es que ellos—que no quiere hablar mal 

del americano—pero muchas veces, son muy simples. O sea, te comes algo, y no tiene sabor. Y yo me 
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imagino que, como la comida tiene sabor, pienso yo que—que, o sea, se tratan de identificar un poco 

con nosotros. Pienso yo que el americano ahorita te trata la comida porque ellos se quieren envolver 

con uno. O sea, ellos—por eso digo que a veces—si hay gente mala discriminadora, pero hay 

muchísima gente buena. Que, que yo pienso que ellos—con eso nos, nos dan a saber que, que están con 

nosotros, si? Que les encanta la comida que, que tiene sabor nuestra comida. Porque es lo que mucha 

gente me ha dicho. “¡Es que tiene sabor! Es que a esto, algo especial tiene. Entonces yo pienso que, que 

es el sabor que les gusta. Como te digo, no es tan “plain,” tan simple. Que hay cosas que come uno y 

que dices tu, “Uy, ¿qué es esto?” Pero yo pienso que por eso es, por la—por el sabor, que les empieza 

gustar a—porque mucha gente, no te la quiere probar.  

 

Y veces, a mi me preguntan, “Okay, quiero probar lo de cabeza.” Tu crees que un burrito de cabeza? 

Les digo, “No. Empieza por un taco. Si a ti te gusta la carne, entonces ya pides algo más grande. Pero 

empieza por algo chiquito que, que—que creas tu—o sea, que no lo vas a echar de perder. Entonces, 

pienso yo que también eso le gusta. Eso es lo que mucha gente me ha dicho a mi aquí, porque ellos me 

dicen, “Quiero tratar. Pero quiero tratar diferentes cosas.” “Okay, entonces, trata un—digamos, un taco. 

Trata un sope. Y trata un burrito chiquito.”  

 

Entonces, así tratas de todo. Y eso es lo que le dice la gente que—el americano, que eso es lo que le 

gusta. Que no trat—o sea, yo no trato de venderles, digamos, lo más caro. O—porque no está caro, 

tampoco. Pero ellos, o sea, pienso yo que también por eso vuelven y vuelven. Porque les gusta como, 

como los tratamos y el sabor que tenemos 

[00:52:54] 

GA: ¿Cómo le parece su vida aquí en Kentucky? ¿Le gusta? ¿Se quiere mover a otro lugar? ¿Cómo se 

le ha parecido? 

[00:53:01] 
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PR: No. A mi aquí me encanta. Y te voy a hacer sincera. Yo vivo en el rancho. Yo vivo en el country. 

No, este, me encanta—me encanta mi gente hispana. Pero, me gusta tener mi espacio. Entonces, yo 

vivo en Versailles, pero vivo fuera de Versailles. A primero, como te digo, si me sentía mal, porque yo 

decía, “Ay, yo quiero regresar.” Pero ya mis hijos fueros creciendo—ya ahorita, tengo una nieta. 

Entonces ya digo yo, “Para irme a otro lado, no.” Me gusta mucho las esquelas de Versailles. Mi 

esposo se quiere mover—para acá, para Lexington. Pero, la escuela de Versailles—que es el más chico, 

apenas entro a “high school”—entonces, no. Le digo, “Si nos cambiamos para allá, va ser hasta que el 

salga de la 'high school'”.  

 

Pero, no. A mi me encanta. Fíjate: que, este, me gusta mucho el pacifico que esta. No hay tanto, tanta 

violencia. Que sí se oye y todo, pero no—y es curioso. Porque yo soy de ciudad grande. Pero, será que 

ya tengo mis niños y ya me gusta—me gusta lo más chico. Se ve bonito. El tiempo es loco, en 

Kentucky. Pero es tranquilo. La vida se vive—pobremente, pero tranquila. Tranquila. 

[00:54:24] 

GA: Usted tiene la última palabra. Usted puede decir lo que—quiera ahorita. 

[00:54:29] 

PR: No, pues—no se que. Les agradezco muchísimo por todo su colaboración. Por su “support” que 

nos han dado. Espero que sigamos adelante. Que, gracias a Dios, o sea, me estoy abriendo un paso más. 

Este, estoy—de estar rentando, estoy tratando—estoy comprando. Entonces, me esta, me están dando 

mucho por tener a toda la clientela. Toda, y ustedes en apoyarnos. Y en fijarse que no es “fancy.” No es 

un lugar elegante. Pero es algo que lo vamos a recibir con—humildad. Este, que nadie, nadie somos 

más altos, nadie somos más bajos aquí. Aquí todos somos iguales. Y pues—que no sé cómo 

agradecerles en realidad, por todo, todo esto que me han—me han ayudado a salir. Porque por ustedes, 

he podido seguir adelante.  

[00:55:34] 
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Gracias por esta entrevista. 

[00:55:36] 

Muchísimas gracias a ti. Y espero que sea un proyecto grande, y que puédanos hacer más proyectos en 

el futuro. 


