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La fundadora fue dona Margarita Arenas de Angel sus hijas Bernarda y
tlisa Angel Arenas. Una de ellas dona Elisa fue quien se caso con el

padre de don Julio Rios (actual dueno). Su padre. don Julio Rios,

comenzo como empleado de elias, se enamoraron y se casaron en el
ano quince. Pero inicialmente Las Margaritas no fue fundada en donde
esta actualmente sino al frente en una casita pequenita en el ano dos
Lueqo ellos ahorraron para comprar estos terrenos de 1000 varas

cuadradas en el ano quince cuando se casaron. Don Julio nos cuenta
que el estudio Ingenieria industnal,, pero cuando enfermo su madre. él
como unico heredero tuvo que hacerse cargo del restaurante. Dice: Yo
comence a reganadientes, mas que todo por la forma artesanal como

trabajaban en ese entonces. Y comence a cambiar esto a lo que hoy en
dia es Las Margaritas, tratando en lo posible de conservar la tradicion
Considero a Las Margaritas como un poporo o una olla de barro muy

antigua que uno tiene que trasiadar intacta al nuevo milenio realizandole

ciertos cambios que se tienen que hacer poco a poco”
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1 L n siglo entero haciéndole honor a la

bogotana. Nacio en el ano de 1902 en

una casita de piso de bahareque y

teja de barro como las casitas de la
epoca, fachada que todavia conserva

en una casa ubicada en Chapinero.

uno de los barrios tradicionales de la
ciudad. Es un lugar donde se encierra

mucha historia y se respira la Bogota

de principios de siglo desde su
entrada, asi como donde se degusta lo mejor de la gastronomia

tradicional bogotana. Platos como el Ajiaco Santaferefio. el Cuchuco con
Espinazo o un puchero, ademas de los originales tamales santaferefios.
que en muchas ocasiones se utiliza como brunch (es decir, un desayuno-

almuerzo) por lo generoso de su porcion acompanados por lo general

por un aromatico chocolate santafereno. Son también famosas sus
colaciones y el postre de Natas. Y ni hablar de sus super especiales

onces. Las Margaritas es sinonimo de ricas empanadas, tanto asi que
dicen que producen adiccion por eso es inevitable que quien pase a pié o

con su carro por el frente del restaurante, se cohiba de llevar unas a la

casa, la oficina, los amigos, etc
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‘Las margaritas es como una sefora

muy viejita gue va a cumplir cien anos

y que toca que todavia la lleven de |la

mano. Vamos a cumplir cien afos y

todavia el rancho esta ardiendo", dice

don Julio Rios, dueno del restaurante

Es un sitio donde se puede ver

claramente la fidelidad de los clientes

a traves de los anos. El negocio se

heredo de padres a hijos y lo mismo

ha ocurrido con la clientela (se hereda

de padres a hijos). Es increible como los padres les ensenan desde
pequenitos a probar las empanadas, lo que se va heredando de
generacion en generacion. Tampoco hace falta la persona que recuerde
que alll lo llevaban de pequenito o que diga "éstas son las empanadas
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comida colombiana y en especial a la ~ ;
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Unas oncesitas en Las Margaritas constan de chocolate santaferefio con
pandeyuca, hojaldre, pandero, dedito de queso, mantecada y porcién de
queso, una delicia y la gente lo utiliza no solo para onces sino también
para medias nueves y desayunos y tiene un costo de $6.000, muy
comodo porque es muy generosa la porcion. Ademas, se utiliza para el
desayuno los tamales o los huevos al gusto, la changua con huevo que
es muy santaferefia y como encargo se puede solicitar un Caldo de
Costilla con todas las de |a ley

Los clientes son ejecutivos que almuerzan entre las 12:30 y las 2:00 de
la tarde, de donde parten para sus oficinas. En cambio. el fin de semana
se reunen familias enteras de dos, tres y hasta cuatro mesas. donde se

reunen a recordar porque muchas veces el origen de esas familias fue
alli.

Cada dia se sirve un plato diferente:
Mazamorra Chiquita (martes),
Cuchuco con Espinazo (miercoles),
Puchero Bogotano (jueves), Ajiaco
Santafereno con aguacate, arroz,
alcaparras y crema de leche (viernes,
sabados y festivos), cuyos precios
oscilan entre $10.000 y $20.000.
Ademas, bebidas tan tradicionales
como el masato, el salpicon, el
chocolate santafereno y el agua de panela

La conservacion intacta de los sabores y tradiciones cilinarias es su
secreto para llegar a ser el establecimiento mas antiguo de la ciudad y
del pais en su genero; el hecho de pertenecer siempre a una misma
familia que ha sabido continuar a traves del tiempo y los cambios
generacionales preservan unos valores y una cultura gastronomica
santaferena y muy colombiana

CALIFICACION: BUENO

Direccion: Calle 62 No. 7-77
Teléfonos: 249 94 86 - 217 07 81
Horario: De martes y Jueves de 1200 M a2 4:30 PM:
Viemes de 12:00 M a2 6:30 PM:
Sabados, domingos y Feriados de 8.00 AM 2 6:30 PM
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Bachue Kurnik

San Isidro Antoji
; jitos & Caffe
Canon del Chicamocha lcaro Caffe

Tuo E Mio )
La Fondue Bistrot
Cafe Color Cafe San Sebastian

La Tour -
La Tienda de Café gz':i';dgtmt

Casa Vieja i
Amor Perfeito E{T:::;Ir

Ea_ima:i Café Toy Wan
uizinno Pan Arabe
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