P La Pasteleria El Riojono fue fundada en 1855 por el pastelero
([]Zio'am personal de la reina Maria Cristina, Ddmaso Maza, oriundo de La
J Rioja, de ahi el apodo con el que se le conocia y que da hombre

Fundada en 1855 al establecimiento.
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El fundador no tuvo descendencia por lo que el negocio pasdé a mano de sus dos
maestros pasteleros, que, a su vez, unieron en matrimonio a sus hijos para
asegurarse la perpetuidad de la unién personal y laboral. Asi se han mantenido
durante siete generaciones hasta que los actuales propietarios, como pasd con
Ddmaso Maza, lo recibieron de sus jefes por falta de descendencia.

A lo largo de sus mds de ciento cincuenta afos sus cuatro paredes han visto desfilar
ante si numerosas figuras ilustres, desde la propia reina Maria Cristina, que gustaba
de visitar y degustar alli los dulces, hasta grandes literatos como Jacinto Benavente,
del que se cuenta que decia “La gente a la que no le gusta el dulce no es de fiar”.
Reconocida internacionalmente, El Riojano ha sido galardonado con varios premios
de prestigio, como el de la Exposiciéon Aragonesa en 1868, la del Fomento de las Artes
de 1871, o algunas actuales concedidas por la Comunidad de Madrid y el
Ayuntamiento. De este U(ltimo, cabe destacar la placa conmemorativa de
establecimientos centenarios cuyo disefio es del prestigioso dibujante Mingote o la
Encomienda de la Orden de Dos de Mayo en 2013.



Aunque de pequenas dimensiones en el interior se crean y guardan grandes
tesoros. Lo que primero que llama la atencién al visitante, sin duda, son las
estrechas vitrinas del escaparate, repletas de suculentos dulces.

Una vez pasado el trance, el que se adentra en la pasteleria puede seguir deleiténdose
con una amplia variedad de dulces. Pero es entonces cuando empiezan a ver otros
tesoros como son la decoracion de estucados en el techo, las Idmparas y apliques
isabelinos, y, sobre todo, los magnificos mostradores y vitrinas de la tiendq,
construidos por ebanistas de palacio con caoba traida de Cuba, cedidos por la reina
Maria Cristing, ricos bronces y marmoles de Carrara. Se sabe, ademds, que fueron
construidos en el interior, de forma que no pueden ser sacados de la tienda sin
romperlos, como medio para evitar el pillaje tan frecuente en esa época.

Su decoracidn interior apenas se ha visto alterada en este siglo y medio, salvo por la
inclusién de alguna vitrina méas moderna y el cambio en los afos cincuenta del siglo
XX del suelo de tarima por mérmoles de excelente calidad. Adn se conserva el horno
primigenio de lefa, ahora en desuso, asi como la caja registradora y béscula antiguas.
Estas Gltimas, a la espera de que les vuelvan a hacer un hueco en el nuevo salén de té,
aunque esta vez para ser admiradas y no para darles mdas trabajo del que ya
cumplieron.

De entre las especialidades de El Riojano, cabe destacar los bizcochos de Soletillg,
obsequio que desde antano se hacia a las parturientas; los tocinos de cielo; los
bartolillos; los merengues, adn hoy recomendados por los médicos para curar
afecciones de garganta; los azucarillos, imprescindibles en las verbenas, que disueltos
en agua y junto a una copita de aguardiente, servian de refresco a los madrilefios; las
famosas pastas del Consejo, invento de esta casa para la asistencia a las sesiones del
Consejo de Estado del entonces nifio Rey Alfonso Xlll, que le mantenian distraido y
evitaban que se durmiese en las tediosas reuniones; los dulces tipicos de santoral,
desde los panecillos de San Anton, las gargantillas de San Blds, las carnavalescas, las
torrijas, las rosquillas de San Isidro, los bufiuelos de viento, los huesos de santo,
mazapanes, turrones, polvorones, bocaidentes, milindres e innumerables dulces
navidefos hasta llegar al excelso Roscén de Reyes; por Ultimo, cabria destacar los
dulces que, a diario, hacen las delicias de clientes fijos y transeldntes, como la bolleria
tradicional, suizos o pincas que tanto escasean ya en los escaparates de las
pastelerias madrilefias.

www.pdasteleriaelriojano.com




