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INTRODUCCION

La alimentacion en el hombre, al igual que en el resto de los animales, es un medio para
satisfacer una de sus necesidades vitales. Al principio, los individuos suelen conformarse con tener
una fuente de alimentos que les garantice el abasto necesario para poder sobrevivir, no prestando
maés interés que el asegurarse de que ese alimento sea comestible y no represente ningin peligro

para su salud.

Una vez que los hombres logran crear los medios que les permiten satisfacer
sistemdticamente su necesidad de comer, ellos mismos disocian los alimentos de su funcién
primaria, de tal suerte que llega un momento en que los métodos de preparacion, los habitos
gastrondmicos vy los mismos alimentos son valorados o reciben un significado en ocasiones alejado

de sus caracteristicas ¢ usos propios; formando, en conjunto, un medio de comunicacion.

Para que el comer se convirtiera en un verdadero medio de comunicacion fue necesaria la
creacion de un sistema de significados; de manera consciente los tedricos de la gastronomia del
siglo XIX se dicron a la tarea de descubrir u otorgar un sentido a los alimentos y a las acciones que

la preparacidn de estos implicaba.

Uno de los significados que se le asigné a los alimentos fue la posibilidad de convertirse en
el medio por el cual el hombre podia entrar en relacién con su pasado, siguiendo o recreardo
antiguos habitos alimentarios; o por lo contrario demostrar su interés por integrarse a la "civilidad.”
Asi, la comida podia recrear un sabor de antiguo conocido, altamente idealizado, por lo que a

través de éste se podia expresar.



A través de la comida también podia conocerse la situacién que cada uno vivia. El valor
econémico v atn los mismos lugares donde se expendian, junto con los utensilios necesarios en la
preparacién de ciertos platillos, permitia saber el nivel econémico de los que degustaban estos
alimentos; o por lo menos el ideal de vida al que aspiraban. Al mismo tiempo se advertian algurnos
elementos de cardcter ideolégico que determinaban la conducta de los individuos; por ejemplo, los

habitos gastronémicos cotidianos se veian alterados por tradiciones de caracter religioso.

Esta nueva valoracién o significado que se le dio a la cocina en el México del siglo XIX no
fue nuevo o exclusivo de la sociedad mexicana; desde tiempo atras la etiqueta se habia convertido
en un codigo social que servia para definir y dirigir una conducta deseable en los hombres; muy
pronto este sistema se convirtié en un medio para identificar una estructura social fuera de las
circunstancias materiales siempre cambiantes, lo que significaba mantener cada uno el sitio que le

correspondia dentro de la sociedad.

El resultado de la nueva valoracién de la comida mexicana permiti6 la aparicién de una
importante cantidad de tratados o escritos de cocina; con los que se pretendia educar o auxiliar a los

individuos de las diferentes clases sociales a mejorar sus habitos alimentarios.

Si bien es cierto el estudio de la Cocina Mexicana durante el siglo XIX ha sido objeto de
investigaciones historiograficas que han dado lugar a la aparicién de articulos o capitulos dentro de
trabajos sobre la historia de ia gastronomia mexicana; la mayoria de los investigadores han tenido
como fuente primaria las obras literarias y las crénicas de aquella época, escritas tanto por
nacionales como por extranjeros, haciendo un limitado uso de los libros o tratados de cocina que

circulaban en las cocinas de aquella época.



Los libros y tratados de cocina en el siglo pasado representaban la oportunidad de difundir
el "buen gusto” y la manera de lograr una prudente economia. Una mujer podia encontrar entre sus

paginas los modelos a seguir para lograr ] mantenimiento ideal del hogar.

La publicacion de libros de cocina represent6 la ruptura de la dependencia de la transmisién
de conocimientos culinarios basados en la relacién maestro-aprendiz, hactendo dicha informacidn
accesibie a un mayor nimero de personas; asi como la posible acumulacién y mayor difusion de
los éxitos culinarios. Ademas de brindar el significado que se le dio a los alimentos, los libros de

cocina y particularmente el Nuevo Cocinero Mexicano en forma de diccionario, nos brindan

informacion de caracter historico sobre la situacion econdémica que se vivia y el estado general de
las diferentes actividades econémicas referentes a la alimentacién', asi como los intentos por parte
del gobierno y las mismas amas de casa para aminorar los problemas de abasto que sufrian

continuamente.

Los problemas de abasto, las guerras, crisis econdmicas, intervenciones extranjeras y los
innumerables cambios en el poder politico fueron caracteristicos de la vida en México en el
transcurso del siglo pasado. Dichos aspectos hacen casi imposible imaginar a individuos dedicados

a asuntos tan "superfluos * como la gastronomia; para los autores del Nueva Coginero Mexicano...

lejos de ser ésta una actividad superflua y fuera de la realidad, ellos intentaban llevar a cabo una

accién patridtica y edificante a través de la obra.

Para mediados del siglo XIX un grupo de hombres se dio a la tarea de identificar o crear

los elementos que conformaban la idiosincrasia del mexicano; promoviendo un sentimiento ¢ una

I'1_a inica exclusion dentro de este ramo es lo referente a los restaurantes, cafés, fondas.



relacion entre fo que se comia y o que se era o pretendia ser; obteniendo con ello la aparicidn de la

"Cocina Mexicana" la que se proyecta hasta nuestros dias,

Mediante la presente investigacion se pret;ende identificar y explicar los diferentes aspectos
que determinaron el surgimiento de la "Cocina Mexicana," asi como los elementos que la
conformaron en relacidén con la realidad histérica social que se vivia. Un segundo interés es
demostrar la validez de los documentos o tratados de cocina como fuentes historiogrificas,

mediante el analisis y exposicidn de la informacion contenida en el Nuevo Cocinero Mexicano ¢n

forma de diccionario.



NUEYO COCINERO MEXICANO

“Las recetas se escriben
para fijar el pasade y
evitar el olvido™

Sonia Corcuerda’

Significado de la gastronomia en el Nuevo Cocinero Mexicano

Hablar de comida, nos lleva a considerar el concepto mismo de los elementos que
intervienen en él, de tal manera, que parz el diccionario enciclopédico Espasa-(’.“.alpe,3 gastronomia
es el arte del buen comer o preparar una buena mesa. Comer regaladamente. En tanto €l concepto de
cocina se refiere al estilo o manera de guisar en cada pais o cocinero. Asi, la “cocina mexicana”, de

acuerdo a los compiladores del Nuevo Cocinero Mexicano en forma de Diccionario,? fue el

conjunto de los principios gastrondmicos de la cocina antigua mexicana y de la moderna corriente
culinaria para preparar los alimentos “a la mejicana™ donde este concepto significaba adoptar y tal
vez adaptar los principios v productos de la gastronomia internacional para crear platillos que
gozaran de aceptacién mundial como resultado al proceso histdrico que se vivia, debido a que una

parte importante del México de ese momento lo formaban las ideas del Viejo Mundo, en las que la

nocién de formar parte del pensamiento ilustrado y del progreso infiuian en la sociedad.

El segundo término que conformd el concepto Cocina Mexicana correspondia con la idea
de estimar y engrandecer las tradiciones gastrondmicas prehispinicas y coloniales, lo que permitio

el reflejo de 1a valoracion del ser nacional que se concebia como diferente al resto del mundo.

Cuando los mexicanos durante laz segunda mitad del siglo XIX compraban, cocinaban,

servian o degustaban un alimento, no solo manipulaban un producto, al mismo tiempo asumian y

? Ramos Medina, Manuel. Hazme cazén. Los historiadores v sus recetas de cocina. Prol. Sonia Corcuera.
México, CONDUMEX, 1997. Pag. 25.

* Enciclopedia Universal Ilustrada Europeo Americano, Vol. XV, Madrid, Espasa-Calpe, 1924,

* Nuevo Cocinero Mexicano en forma de digcionario. México-Paris, Libreria Bouret, 1845.

* Los compiladeres utilizan este termino para referirse a las innovaciones gastronémicas del siglo XIX.




transmitian una postura al resto de los integrantes de la sociedad. La historiadora Sonia Corcuera
ha declarado la validez de la comida como un objeto posible ¥ digno de un estudio historiografico
al demostrar que, aunque es "cierto, €l hecho de comer no es por si mismo tema para una
investigacidén histérica; pero no menos verdadero que se vuelve tal en medida que el historiador

"6 Efectivamente, si el comer ha sido

otorga sentido e intencionalidad al acto humano de comer.
considerado como un objeto digno de estudio por el sentido que los historiadores le han dado;
resulta afin mas valido cuando se descubre que tal sentido o significado era otorgado por los propios
individuos que preparaban y degustaban los alimentos. Con mayor o menor grado de conciencia,

los habitantes de la Ciudad de México durante el siglo pasado se comunicaban a través de la

comida.

Qué es ¢l Nueve Cocinero Mexicano

Durante los primeros afios de la vida en el México independiente la pauta en cuanto al tipo
de alimentacion se encontrd marcada por las ensefianzas dentro del seno familiar o por los
conocimientos adquiridos en los conventos, que desde la época colonial habian dominado el ambito
gastronémico. Fue en los conventos donde a pesar de los votos de pobreza y austeridad que en
ellos se constituyeron, los lugares en los que realmente se contaba con los medios y el tiempo
necesario para la innovacién culinaria. Basta con evocar algunas leyendas sobre el lugar de origen
del mole, del revoltijo, o numerosos tipos de dulces y bebidas, deliciosos legados provenientes de
las cocinas conventuales; o bien, revisar los escritos de Sor Juana Inés de la Cruz, cuyo interés en el
arte culinario quedé refiejado en su iibro de cocina, el cual fue producto de una recopilacion de
formulas provenientes del convento de San Jeronimo, resultando un total de 37 recetas cuya calidad

quedd garantizada al estampar la monja su firma en cada una de ellas. “Estas recetas que copi6 Sor

¢ Corcuera, Sonia. Entre gula y templanza. Un aspecto de la historia de México. México, UNAM, 1981. Pag.
7.



Juana son el méas antiguo manuscrito de cocina femenina que hasta hoy conocemos. La seleccion
hecha por la poetisa nos presenta guisados y dulces de la segunda mitad del siglo XVIII; bajo el

titulo Libro de Cocina del Convento de San Jerénimo.”’

En la mayoria de los conventos de monjas que proliferaron en la Nueva Espafia en los
siglos XVII y XVIII, las religiosas se ganaban la vida con diversos negocios e inversiones, entre los
que figuré desde el primer momento la pasteleria, dulceria y conserveria, sin la menor competencia
laica. En muchos casos también hacian y vendian pan y bolios. Y en algunas casas conventuales se

preparaban comidas completas contratadas por quienes deseaban ofrecer meriendas o banquetes.

Esta presencia de la gastronomia conventual suffid en el siglo XIX los embates de la
competencia por parte de cocineros civiles y también los duros golpes que los gobiernos
reformistas® daban a la estructura eclesiastica. Para finales del mismo siglo, Ia batuta culinaria

habia pasado a manos menos sacras.

Los nuevos cocineros habfan ganado espacios gracias a la precaria situacion que vivian las
religiosas y al deseo ferviente de los habitantes del nuevo pais por estar a la "altura” de los

modemos ciudadanos europeos que vivian siguiendo los pasos dados por los chefs en Francia g

Si bien es cierto que las monjas seguian activas en el dmbito alimentario educando 2 las

sefioritas mexicanas en los quehaceres culinarios y produciendo sus aplaudidos manjares’’, fue en

" Muriel, Josefina. Cultura femenina novohispana. México, UNAM, 1994. Pag. 478.

® En, 1834 Valentin Gomez Farias propuso la sujecion de la Iglesia al gobiemo por medio de un patronato, asi
como la incautacidn de sus bienes y la supresién de las ordenes religiosas. Durante la década de los cincuentas
Miguel Lerdo de Tejada promulgé la Ley de Desamortizacién y la nacionalizacion de los bienes de laIglesia
sin ninguna compensacion.

¥ La gastronomia francesa fie adoptada o por lo menos admirada no sélo por su efecto visual y la exquisitez
de sus creaciones, sino también por su economia y sus delicadas técnicas. Esto segiin Stephen Menneld en su

libro All manners of food. Eating and Taste in England and France from the Middle Ages to the Present. New
York, Basil Blackwell, 1985,



los sartenes de las casas particulares y de algunos establecimientos en donde se guisaban los
platillos en boga y fueron las cabezas desposeidas de velos las que renovaron y crearon los
espacios, los utensilios y los conocimientos necesarios para la "moderna gastronomia mexicana"

del siglo XTX.

Durante la segunda mitad del sigio XIX, una herramienta culinaria que se renovo e
incrementd fueron los escritos de cocina; “..los que se editaron en México indicaban cierto
progreso en la economia doméstica y un aumento de curiosidad por la gastronomia.”!!  Articulos
sobre economia doméstica, noticias sobre nuevos utensilios de cocina, anécdotas culinarias, fueron
publicados en los diarios capitalinos. Asi, en las revistas y almanaques dirigidos 2 las sefioritas
mexicanas se podian leer incontables recetas y consejos sobre las buenas maneras en la mesa;
difundiéndose de esta manera un cédigo culinario ideal con el que se pretendia dirigir las

caracteristicas y actividades en las cocinas y comedores del siglo XIX.

Este ideal gastronémico del siglo pasado quedé plasmado en los libros de cocina. Por
ejemplo, escribir un recetario significé ver en los alimentos algo més que un satisfactor de una
necesidad; implicé crear un sisterna de valores para calificar a los platillos; identificando lo
tradicional v lo novedoso; los guisados deliciosos y los indignos; significaba en resumidas cuentas,
considerar el acto de comer como un medio de comunicacion y de goce. De tal suerte que el cocinar

se transformé en parte de Ia identidad de las naciones, las clases sociales y ain de los grupos

1 Clementina Diaz y de Ovando en su libro Arte culinario mexicano siglo XIX. México, Fundacién de
Investigaciones Sociales, 1986, publica una relacion de las curiosidades que se elaboraban en el siglo XIX en
los conventos de esta cuidad.

En la Concepcién, escapularios de la Purisima, palabras de la misma, toda clase de flores y empanadas- En
Jesiis Maria, exquisitos dulces, especialmente imitando toda clase de guisados- En San Jerénimo,
calabazates.- En la Encamnacion, chicha y la mejor agua rosada- En San Lorenzo, alfefiiques y caramelos
particulares.- En San Bernardo, tostadas para enfermos, conservas y cajetas.- En la Ensefianza nueva, se hacen
comidas y se muele chocolate.- En el Colegio Belén también se hacen comidas y se muele chocolate.
Podriamos recordar los relatos qgue Madame Calderén de la Barca hace de los almuerzos o de las ocasiones
que tuve la oportunidad de comer en los conventos para saber de las actividades culinarias de las religiosas.

" Corcuera, Sonia. Qp. Cit. Pag. 138.
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religiosos. Asi, también en una forma de reafirmar y demostrar el papel que a las mujeres les toco

desempefiar en la sociedad.

Una de las actividades propias de la mujer, era estar a cargo de las cocinas y con ello de la
alimentacion familiar; para lo cual era necesario contar con los conocimientos que garantizaran el
buen manejo de las cocinas, una herramienta muy util para ello eran los recetarios: “En el siglo
XIX ias mujeres siguen escribiendo recetas, pero sus nombres empiezan a surgir del anonimato aun
en los de uso doméstico' como aquel de dofia Clara Garnica, fechado por ella en 1852, Libro de

Cocina para el uso de la Sefiora Dofia Clara Gamnica.”™"?

Ademds de estos recetarios familiares, las casas editoriales se dieron a la tarea de publicar
este 1ipo de documentos. Respondiendo al interés de algunos miembros de la sociedad por difundir
u homogeneizar un patron culinario; o como resultado del estudio, la reflexién y el cambio de que

fue objeto la gastronomia durante e siglo XIX.

Entre los libros de cocina difundidos en el siglo pasado, Salvador Novo hace referencia al

Novisimo arte de cocina publicado en 1831; la biblioteca del centro CONDUMEX alberga varios
ejemplares de otros recetarios tales como el Manual del cocinero y la cocinera' cuyo contenido fue
tomado de las recetas publicadas en el periédico La Risa dedicado a las mujeres. El tesoro de la

cocina. diccionario de las familias’® es otro ejemplo mexicano de los libros de cocina

decimondnicos gue mas reimpresiones tuvo.

12 Salvadar Nova en su libro Cocina mexicana o historia gastronémica de Ja Ciudad de México menciona
como uno de los recetarios del siglo XIX al Novisimo arte de cocina en el que se incluyeron recetas de origen

extranjero y nacional.

'* Muriel, Josefina. Op. Cit. Pag. 479.

" Manuel! del cocinero v [a cocinera. Puebla, Imprenta de José Maria Macias, 1849.

 El tesoro de Ja cocina, diccionario de las familias. México, Imprenta de Juan Nepomuceno del Valle, 1866,

11



No obstante, el libro de cocina mexicana que mas éxito tuve durante el siglo pasado, fue el
Cocinerg Mexicano en sus diferentes ediciones. La primera version aparecio en 1831 bajo el titulo

. .- & , . . s -
El cocinero mejicano'® segin lo indica Salvador Novo albergaba una "coleccién de las mejores

recetas para guisar al estilo americano, y de las mds selectas segin el método de las cocinas
espafiola, italiana, francesa e inglesa. Con los procedimientos mas sencillos para la fabricacién de
masas, dulces, licores, helados y todo lo necesario para el decente servicio de una mesa."”’ La
historiadora Clementina Diaz y de Ovando, quien conoce la obra, afirma que el discurso del escrito
era eminentemente nacionalista, al exaltar las bondades de los productos y alimentos propios del

pais por encima de los productos europeos.

Para 1834, el editor Mariano Galvén declaraba “Conocida la utilidad de la obra y su
aceptacion, por el consumo que se hizo de los ejemplares de la primera edicidn, se edito esta

segunda,”®  bajo el nombre de Nuevo cocinero mexicano refundido v considerablemente

aumentado. En su realizacién y con el fin de actualizar el contenido del documento y garantizar su
utilidad, el editor consulté a las personas que poseian el ejemplar de la edicién de mil ochocientos
treinta v uno para detectar las fallas y aciertos que las amas de casa habian encontrado, asi, fue
posible eliminar las recetas que no habian tenido una buena acogida. Mariano Galvén, aseguraba
que las recetas que aparecian en la nueva edicién habian sido verificadas por verdaderas autoridades
en la materia, con lo que podia garantizar el buen provecho que de ellas se podia obtener. Su interés
por ofrecer un recetario “modemo” lo condujo a la traduccién e introduccion de conceptos

culinarios extranjeros en México.

18 E] cocinero mejicano. Tomo I, México: 1831, Imprenta de Mariano Galvén a cargo de Mariano Arévalo

Y Diaz y de Ovando, Clementina y Schneider, Luis Mario. Arte culinario mexicano siele XIX. p. XXI.

BNuevo cocinero mexjcano, refundido y considerablemente aumentado. México, Imprenta de Mariano
Galvan, 1834. Pag. 3.

12



La obra consté en su segunda edicién de tres tomos, el primero de ellos divido en cuatro
tratados sobre carnes. Gracias a la clasificacién de los animales en domésticos y de caza, podemos
saber o cotroborar cuales eran las actividades que los mexicanos realizaban para hacerse de sus
alimentos. Entre las camnes de origen doméstico se enumeraban la res, carnero, cerdo, gallinas,
chivos etc. Valiéndonos de la misma fuente sabemos que la alimentacitn se veia enriquecida con
algunos animales que eran producto de la cacerfa aunque no precisamente todos los habitantes que
los consumian los cazaban, pues estos animales podian ser adquiridos en los mercados, tianguis y
con los vendedores ambulantes pudiendo degustar guisados de armadillo, venado, conejo, liebre, -

ganso, chorlo, patos y mas.

En el segundo tomo se podia leer, entre otras recetas, el modo de preparar dos bebidas de
gran aceptacion en el siglo XIX: ta chicha' y el pulque, donde el editor no pierde la oportunidad
para defender la tradicional bebida mexicana frente al extendido consumo de vinos y licores

eUropeos.

En el tercer tomo se hace referencia a los alimentos dulces, en las que se altemnan las
recetas de postres mexicanos hechos de calabaza, amaranto, miel, maiz, como las pepitorias, con las

de origen europeo entre los que se encuentran los gards, antes y pudines.

La inclusién de las recetas de postres que en ese momento eran consumidos en Europa
respondia a uno de los objetivos del director de la obra: modernizar a la sociedad en lo referente a la
gastronomia siguiendo los preceptos dictados por los cocineros franceses, se explicaban ademas de
la elaboracién de muchos platillos las formas de presentar los alimentos a la mesa; incluyendo una
lista claramente ordenada de los tipos de platilios que se deberian degustar, del ndmero de sirvientes

gue se requerian en el servicio y de algunos detalles de buen gusto propios de las mesas "decentes™:

' Chicha: Bebida fermentada hecha con el maiz, la pifia y otras sustancias.

13



"En caso de brindis, timbales huecos de masa, puestos boca abajo, con palomas ( otros pajaros mas
chicos dentro, lo que se advertird 4 uno de los convidados, para que los rompa al tiempo de los

brindis y salgan los pajaros volando."*

En realidad aparecian en cantidad minima las recetas de origen extranjero, y en algunas
ocasiones acompafiadas de ideas que expresaban el gusto por lo propio del pais: " Gatds este
capitulo es del todo francés, pero como se van haciendo muy de moda los nombres de gatd y crema
entre nosotros, para que sea completa nuestra obra. , nos parecié oportuno dar alguna idea de estos
dulces que por otro lado no dejan de tener algin gusto, aunque inferior (para nuestros paladares), a

de nuestras preparaciones."”'

En el afio de 1845 salid a la luz piblica Ja Gltima edicion del libro; en esta ocasion timlado

Nuevo Cocinero Mexicano en forma de Diccionario.”” La obra fue el producto del trabajo de un

grupo de colaboradores que bajo la supervision del editor Mariano Galvén se dio a la tarea de visitar
las cocinas” de la ciudad de México para obtener de las sefioras sus formulas culinarias s
celebradas; y es que en la preparacion de los alimentos muchas mujeres fincaban su prestigio o
reconocimiento como dignos miembros del sexo femenino; “...el famoso revoltijo de romeritos,
chile, papas y camarén en cuyo buen condimento fundaban su orgullo algunas damas.”* Las arnas
de casa vy sus humildes cocineras no fueron las dnicas que colaboraron en la elaboracion del
documento, es notoria la participacion de cocineros profesionales, quienes brindaron informacion

sobre las modernas tendencias culinarias en Europa.

¥ Nuevo Cocinero Mejicano refundido v ¢considerablemente aumentado. Pag. 7.

20p.Cit. p. 134.
Z Fsta es la obra a la que nos referiremos en el presente trabajo, por haber sido considerada como una de las

que més impacto tuvo en la gastronomija mexicana durante la segunda mitad del siglo XIX. Esta tercera
edicion gozo de numerosas reimpresiones, la més tardia de ellas aperecié en 1903.

3 Por el tipo de recetas asi como por los ingredientes que sefialaban las mismas, suponemos que estas casas
correspondian a la clase rica de aquella época.

* Garcia Cubas, Antonic. El libro de mis recuerdos. México, Editorial Pairia, 1960. Pag. 313.
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En la elaboracion del libro ademds de la participacién de cocineras y chefs, se requirio de la
consultz de profesionales y documentos sobre diversas materias relacionadas con la alimentacion
del hombre, diccionarios, tratados sobre nutricion, medicina y otros, brindaron importante
informacion. La utilizacién de este tipo de fuentes, respondia al interés del editor por crear una
obra que fuera propia del siglo en el que vivia. Para conseguir este objetivo, se tratd a los alimentos
con una concepcion cientifica y enciclopedista pretendiendo con ello garantizar la veracidad del
contenido, acorde con los preceptos expuestos por Antonin Caréme los “estudios de tipo

gastrondmico deberian de tener un caracter cientifico.”?

El formato gue se le dio a la obra reflejaba la idea de presentar una obra “moderna.” Asi, se
presentd Ia informacién en forma de diccionario -una novedad en México pero no asi en Europa
donde ya existian- lo que facilitarfa y agilizaria la consulta del mismo. El editor del Nuevo Cocinero
Mexicano...,, consideraba que la obra en formz de diccionario era una revelacién® para los
gastronomos de la época; el nuevo formato de la obra fue entre otras cosas el resultado de la
influencia de la Ilustracién en la cocina en la que se dictaba que: “Los conocimientos culinarios

debian ser una recopilacién ordenada del saber gastronémico.”’

A diferencia de las dos ediciones anteriores la nueva impresién constaba de un tomo inico
en forma de diccionario, por lo que no se seguia la estructura cldsica de los libros de cocina®® La
informacién en orden alfabético comenzaba proporcionando una definicion del alimento a tratar,
sus caracteristicas principales; en algunas ocasiones la manera de producirla y procesarla hasta

convertirla en materia prima a utilizar en las recetas que por Gltimo se sugerian.

* Sehraemli, Henry. Historia de la pastronomia. Barcelona, Destino, 1982. Pag. 27

% Debido 2 la comoda rapider de las consultas y la mexicanizacién de la técnica culinaria, lo que era un
sefuelo para las celosas amas de casa. También, considero que era la empresa que, en los dos ditimos cuartos
del siglo XIX, fue la columna benemérita de 1a gastronomia mexicana.

¥ Murtel, Josefina. Op. Cit. Pag. 478.

% por estructura clésica entendemos la division o clasificacion de recetas en sopas, platos fuertes, platos frios,
postres, etc.



E! contenido de la obra era mas que una simple enumeracion de recetas nacionales o
extranjeras. En el documento se encontré informacién sobre el origen, propiedades y posibles usos
de los diferentes productos. En la mayoria de los casos se indicaba el lugar donde ¢l animal era
capturado, la region donde la fruta o el vegetal se cultivaba, etc. Estos aspectos eran objeto de
meticulosas observaciones tanto o mas en ocasiones que la descripcién misma de la manera en gue

los alimentos deberian ser preparados.

Obijetivos y contenido del Nuevo Cocinero Mexicano

Si bien es cierto el Nueve Cocinero Mexicano... representaba el ideal alimentario de un

grupo de personas, uno de sus principales objetivos era difundir sus principios culinarios al grueso
de la poblacién™. Asi, este libro fue escrito acorde al punto de vista de los miembros de la clase
alta, con el objetivo de educar a aquellos que veia por debajo en la estructura social; el editor,
declaraba en el prologo del Nuevo cocinero “... y finalmente, para que nada le falte de lo que es
capaz de hacer recomendable una obra, se ha dispuesto de modo la impresién, que esté al alcance

aun de las personas de poca fortuna.”**

Con el objetivo de educar a la poblacién en lo referente a sus hébitos alimentarios, se

incluyeron en el Nuevo Cocinero Mexicang... los principios y las recetas propias de la gastronomia

de las naciones civilizadas. Con ello se pensaba que las amas de casa lo adquiririan sin pensarlo por

encontrarse a la altura de cualquier recetario ewropeo y por poder satisfacer las necesidades

 Para lo cual se eliminaron algunas recetas en las que se requeria que los cocineros tuvieran una educacién
previa para poder realizarlas. Esta medida obedecio al interés de que la novedosa obra fuera witil a un mayor
nmiimero de personas; ya que el Nuevo Cocinero Mexicano en forma de diccionario. México-Paris, Libreria de
Bouret, 1845, se habia hecho para mujeres y cocineros que no entendian otro estilo que el muy ilano.

% Ibidem. Prélogo. [s.p.].
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culinarias de las familias mexicanas. De esta forma, fue necesaria la traduccién o explicacion de

los conceptos culinarios que aparecian en la obra en idiomas diferentes al castellano.

Ademas de la traduccién de los tecnicismos utilizados por los gastronomos europeos, fue
necesaria la adaptacién de la cocina internacional al gusto y a las caracteristicas del arte culipario
en México, lo cual obligd a que las personas encargadas del proyecto se dieran a la tarea de buscar
los ingredientes que permitieran una reproduccion de los platillos europeos pero que al mismo
tiempo resultasen agradables al paladar de los habitantes de la Cindad de México; fue necesario
descubrir los instrumentos mexicanos que pudieran sustituir los utilizados en las cocinas parisinas,
asi invitaron a las guisanderas nacionales a utilizar el metate alli donde se requeria del uso del

mortero.

Las novedades alimentarias y las buenas maneras en la mesa impuestas por Francia fueron
adoptadas por algunos aristécratas mexicanos que compartian la idea de modemidad plasmada en el
Nuevo cocinero..., ésta no solo se referia a la existencia de una cocina internacional, también
enumeraba las ventajas y buscaba la permanencia de una gastronomia regional que supiera explotar
los recursos propios de cada territorio. De acuerdo a estos principios fueron numerosas las recetas
publicadas acorde a las arraigadas costumbres coloniales en las que se hacia patente el mestizaje.
De tal suerte, que no menos importante, fue la inquietud del editor Mariano por valorar lo indigena
y lo espafiol, en la preparacién de nogadas, ahuacamole, bizcochos de pulque y de la bebida
conocida como chicha.

Galvéan, buscaba levantar un monumento a la cocina mexicana; lo que pretendia lograr
valorando v proporcionando abundante informacion sobre los alimentos mexicanos. Teniendo en
mente 2se objetivo incluyé en las paginas del cocinero descripciones de las costumbres y recetas
arraigadas entre los mexicanos, indicando en ocasiones la conveniencia de elaborar lo nuestro,

ademas de hacer publica la exquisitez de los platillos nacionales que llegaban a conquistar los



paladares europeos como lo demuestra lo expresado por Madame Calder6n de la Barca al hablar de
la comida mexicana "Debo decir, y hablo por mi, que se ha realizado un cambio en mi gusto que no
en mi opinidn. La cocina veracruzana, que hace dos afios me parecid detestable, fa encuentro ahora

deliciosa... v que frijoles tan incomparables!."”!

Uno de los grandes obsticulos a los que se enfrento el director de la obra fue el de intentar
recolectar las recetas de los "mas tipicos platillos mexicanos” pues la gran diversidad o variedad que
de una misma receta existia hacia imposible ponerse de acuerdo sobre cudl era la original o incluir
cada una de las que se preparaban, ello hace expresar al editor ideas como la siguiente: "el guisado
propio del guaxolote aprendido de los originarios del pais, es el mole, no hay una receta énica, cada

n32

casa lo dispone de modo diverso™” por lo que se limita a presentar lo que serfa una sintesis de los

ingredientes mas wtilizados y de las técnicas de preparacion.

La extensién del pais que proveia a cada regién con diferente materia prima hacia mas
especializada vy regional la llamada cocina mexicana lo que tuvo que ser ofro obsticulo para
Mariano Galvan, aunque es facil encontrar informacién en el documento referente a ciertos
productos regionales que se consumian en la capital, de tal forma que al hablar de €sto hay cue
referir que son escasas las recetas de provincia muy en especial aguellas representativas del norte de
pais. La falta de eficaces medios de transporte, las ideas centralistas y el campo de accion de los
colaboradores del director de la obra, pudieron constituir otros limites en la recopilacion de los

secretos de la cocina mexicana.

Lograr el ahorro econdmico y hacer los guisos més exquisitos fueron otros objetivos que el

recopilador se planted en la elaboracién del diccionatio. Sobre la exquisitez de los guisos nada es

3% Calderon de la Barca, Madame. La vida en México. Durante una residencia de dos afios gn ese pais.
México, Pornia, 1994. Pag. 176.
3 Nuevo Cocinero Mexjacno_en forma de diccionario. Pag 456.
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seguro, aunque durante el sigle XIX los cocineros creian "lograr” ésta sustituyendo algunos
ingredientes por otros o practicando técnicas de coccién diferentes, en el sabor de los alimentos

nada se puede decir, lo que es agradable a unos, al resto resulta poco grato.

En lo referente al ahorro econdmico al guisar, se ofrecian a las cocineras consejos que iban
desde la ventaja de la utilizacién de oflas y cazuelas de barro hasta las indicaciones necesarias para
la creacién de una cocina autirquica que se proveyera a si misma de la mayor parte de los
ingredientes que necesitaba y ain de los utensilios, por ejemplo se puede leer que ante la corrupcion
de los fabricantes de pastas para sopa al utilizar productos de mala calidad y sustituyendo los
ingredientes principales por otros, se recomendaba no comprar dichos fideos producidos, invitando

a las cocineras a elaborar en casa los que se necesitaban siguiendo sencillas recetas.

Alli donde resultaba imposible elaborar ciertos alimentos y se requeria comprarlos se
brindaba una lista de consgjos para saber reconocer la buena calidad de lo que se adquiria: "No deja
de tener alguna utilidad el saber escoger la leche, y la buena se conoce en su blancura y en su olor:
la azulada es delgada: la muy clara estd mezclada con agua. Para examinar la leche, se echa una
gota sobre ia ufia y si permanece en ella sin correrse como el agua, y en forma de perla, es de buena

calidad y sustancia."

Con el mismo interés de cuidar el gasto familiar y resolver los problemas de abasto se
invitaba a la gente a cultivar o preparar en casa la mayor cantidad de alimentos. El Nuevo Cocinero
Mexicano... presentaba los requerimientos necesarios para el cultivo de aquellos, obedecia a esta
misma situacion la elaboracion de algunos utensilios de cocina, aungue en ocasiones ni siguiera

existian en el mercado, obligando a las cocineras a fabricarlos, de tal manera que los texocotes ya

P Nuevo cocinero mexicano en forma de diccionario. pag. 445.
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hervidos "se apartan, se dejan enfriar, se mondan, se les quitan los huesos con una cucharilla 4
propésito, que se ha de hacer de hojalata."*
Asi mismo, las instrucciones para la conservacién de los alimentos se ven multiplicadas en

esta edicién del Nuevo cocinero..., incluso se da cuenta de muchas técnicas de conservacidn de

alimentos, las que resultaban de gran ayuda en una ciudad con continuos problemas de abasto.
Muchas de estas recetas eran antiguamente practicadas “cuando el ama de llaves, dichosa de

encontrarse en su elemento, preparaba su provision anual de jaleas y mermeladas.”*

La utilidad de todas estas recomendaciones y en general el contenido de la obra hicieron
que los periddicos y las obras para mujeres no escatimaran en declarar el éxito que el Nuevo
Cocinero Mexicano... tenia. La misma prensa di6 testimonio del impacto que recibieron las
costumbres alimenticias de los habitantes de la ciudad de México al entrar a conocer y utilizar la
obra. En el Mosaico Mexicano™ podemos leer que la "nueva gastronomia mexicana" se debe al
contacto con otros paises y a la publicacién del Nuevo cocinero mexicano. Como vemos, la obra

gozd de la aceptacion de la critica periodistica del siglo XIX.

Alin después de algunos afios la prensa los periddicos destinaban un espacio a la
reproduccién de recetas o articulos que contenia el Nuevo cocinero... como en el caso del periédico
el Diario del hogar, editado por Filomeno Mata que acostumbraba publicar una opcién de mend

diariamente,”” también publico articulos donde proclamaba la utilidad del recetario de cocina:

3 1hidem. pag. 834.
% Calderén de la Barca, Madame. Op. Cit. Pag. 231
3 Mosaico Mexicang. Tomo II. México, Imprenta de Ignacio Cumplide, 1841, p. 264
3 Meni del diario del hogar
Sopa de camarones.
Tortilla de trufas 4 la Richelieu.
Fricaseé de conejo.
Papas duquesa Temera asada.
Ensalada de escarola.
Postre.
Frutas. (10 de febrero de 1882).
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"Una buena comida puede hacerse con los mismos materiales que se hace una mala; hay buenas
recetas -El cocinero mexicano, La casa rastica de las damas, stc.- que aplicadas con discrecién

hacen variada y sustanciosa la alimentacion.*®

Como vemos, la prensa considerd que el Nuevo Cocinero Mexicano... podia estar al lado de
los recetarios europeos del siglo XIX, puesto que se habia tenido el cuidado de seguir los
lineamientos impuestos por los gastrénomos franceses, baste revisar lo referente al
perfeccionamiento de la cortesania y de las buenas maneras en la mesa, 0 en sus aspectos mds

técnicos los apéndices que tratan sobre el servicio en la mesa y el arte de trinchar.

En lo referente al servicio se aconseja el tipo, nimero y orden de los manjares que deberian
ofrecerse en un banquete, los arreglos y la disposicion de ios utensilios en la mesa. El segundo
elemento con el que se pretendia adoctrinar a los gourmets mexicanos era el "arte de trinchar” lo
que consideraban una prueba fehaciente de la pulida educacion de la gente: "Don Manuel Gémez
Pedraza y Don Lucas Alaman, como la mayoria de los caballeros de su época, pasaban por
consumados trinchadores, v se dice que esta habilidad era, en ellos, casi una jactancia. Y es que Iz
gente bien nacida de entonces no consideraba completa su educacidn si no habia hecho en teoria y

en practica, un verdadero curso de lo que en la época se llamaba la diseccién de las viandas."

La importancia que tiene el Nuevo Cocinero Mexicano en forma de diccionario como
fuente historiografica es que en sus paginas quedd plasmada la posibilidad de la ruptura de la
absoluta dependencia de la transmision de conocimientos culinarios basados en la relacién maestro-

aprendiz; haciendo accesible esta informacién 2 un mayor nimero de personas. Al mismo tiempo

3 Diario del Hogar. Miércoles 7 de marzo 1883. Pag. 1.

% Fernindez Ledesma. "El arte de la gastronomia en 1845" en Nuevo cocinero mexicano en forma de
diccionario. 1845. [s.p.]. En la obra consultada, propieda de la libreria el Inframundo, se incluye
extemporaneamente un articulo del exdirector de la Bibliteca Nacional Enrique Fernandez Ledesma,
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facilitaron la acumulacién y difusion de los considerados éxitos culinarios; en general se buscd
crear una obra que tuviera en ese momento un valor internacional, asi se podia declarar de acuerdo
con los gastrénomos del siglo XEX: “Mi opinién sobre la comida, la cocina, los alimentos, etc., es la

opinién del hombre prudente, la que comparten y tienen que reconocer las naciones mas itustradas y

civilizadas.™

® Citado en Schraemli, Harry. Op. Cit. Pag.93.
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EL ESPACIO CULINARIO Y SU PROTAGONISTA

¢ Quién cocina en cada casa?

Pocas son las referencias que se tienen sobre el origen de los més sobresalientes platiilos
mexicanos y mucho menos atn de sus creadores; la informacién que se ha venido difundiendo en
tomo a este asunto podria ser considerado dentro de las leyendas. Imaginemos la monja encargada
de ofrecer un alimento digno de uno de los maés altos jerarcas de la Iglesia de la Nueva Espaiia,
mezclando todos los ingredientes que encontré a su paso hasta crear el mole poblano que fue
presentado a la mesa. Como podemos apreciar, los creadores de los platillos mexicanos estuvieron
trabajando por mucho tiempo en el anonimato, sus recetas en el mejor de los casos eran bautizadas

con su nombre, pero de ellos nada mas ha quedado.

Durante el siglo XIX, tal y como lo declara Maria Stoopen, los cocineros profesionales
empezaron a ser reconocidos al marcarse una clara distincién “"consciente, entre el cocinero
profesional, reflexivo, creador, al servicio de las clases altas; y la cocinera doméstica, adiestrada en

las habilidades manuales aprendidas en el seno del hogar."*’

Mientras para algunos de ellos cocinar
era una mas de sus obligaciones en el hogar; para otros era una forma de ganarse la vida ya fuese
porque era el tinico trabajo que podian realizar o porque, para los més afortunados, era el oficio que

les agradaba realizar. Analicemos cuales eran los factores que determinaban a la persona que cocina

en cada casa, iniciando con los efementos ideoldgicos.

En la sociedad mexicana dei siglo XIX en la que el ideal de vida femenino giraba en tomo

a los principios de domesticidad y proteccion patriarcal, “el fin social de fa mujer entre nosotros,

#! Stoopen, Maria. El universo de Ja cocina mexicana. México, BANAMEX, 1998. Pag. 61




que no tenemos mds reinas que las virtudes personales, es, generalmente hablando, el de ser un dia
esposa y el de ser otro dia madre. Luego la educacion de la mujer debe dirigirse a formarla como

que un dia ha de ser o puede ser, estas dos cosas.”*

De acuerdo con esta ideologia, resultaba dudoso creer que las mujeres mexicanas
ingresarfan al &mbito laboral en busca de su realizacion personal o de su independencia econdmica.

Asi queda claro que la mayoria de ellas trabajaban para contribuir a la subsistencia familiar.

Alin cuando cada dia aumentaba el nimero de mujeres que trabajaban, esta actividad no ¢ra
una opcién que pudiese competir con la idea de contraer matrimonio. El matrimonio era para la
mujer mucho mejor que una actividad econémica, pues ofrecia la posibilidad de recibir seguridad y,
para las mas afortunadas, podia significar un ascenso en la escala social, cosa que una mujer por si
misma no podia lograr, a menos que optara por seguir los caminos mas peligrosos como por

ejemplo trabajar en algin especticulo como bailarina, cantante o actriz.

El matrimonio no siempre le permitié a las mujeres gozar de una cémoda o por lo menos
despreocupante situacion econdmica que les permitiera estar en casa atendiendo las "obligaciones
propias de su género" y mucho menos en la Ciudad de México que tenia como una de sus
principales caracteristicas la inestabilidad econémica, social y politica, ello implicé la necesidad de
que las mujeres casadas ingresaran a las filas laborales, de tal suerte que ia mayoria de las mujeres

trabajadoras eran o habian sido casadas.

Las mujeres econdmicamente activas carecian de una capacitacién que les permitiera
encontrar trabajo ficilmente, el tipo de educacién que habian recibido tenia como objetivo

prepararlas para triunfar en el grave ministerio de ser madres de familia, de tal suerte que eran muy

42 pifiedo, Martin. “Misién de la mujer en la sociedad” en El hijo del trabajo. 20 de abril de 1978. Pag. 2
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habiles en las labores "propias de una mujer" como hilar, cocinar, limpiar o atender a los miembros

de su familia.

En el mejor de los casos para las mujeres de las clases més pobres, existia fa posibilidad de
trabajar en su propia casa como artesanas, costureras o productoras de alimentos, esto les permitia
controlar su trabajo al adquirir su materia prima, procesarla y vender un producto final; o bien
realizar trabajos parciales para los grandes talleres a un ritmo que ellas mismas se fijaban, al mismo

tiempo que podian cumplir con sus tareas domésticas.

"Allf se nos presentaba fa tamalera, sentada en el umbral de su puerta, al lado de una olla
grande, cubierta con lienzo blanco que por tapadera tiene un plato vidriado y oimos gue nos dice al

pasar, 1! Tamalitos cernidos de chile, de dulce, de manteca, pasen a merendar.!!"*

La posibilidad de trabajar en la puerta, en la parcela o ain en su misma cocina hizo posible
que en casa de la alfarera, costurera o tamalera, se comiera lo que ella misma guisaba o lo que bajo
sus consejos sus hijas preparaban al contar con el tiempo y estar en el lugar preciso para poder

sazonar la comida a su gusto.

Otro grupo de mujeres pobres que tenian la misma capacitacion de las arriba mencionadas
se vio en la necesidad de salir de sus casas en busca de trabajo, alquilandose como mano de cbra en
talleres, fabricas, tortillerias o bien vendiendo mercancias en las calles de la ciudad, esto ultimo les
permitia fijar su ritmo de trabajo, aunque estas actividades implicaban graves peligros debido a

que al "aventurarse por las calles arriesgaban su virtud".

* Garcia Cubas, Antonio. Op. Cit. Pag. 385.
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Desgraciadamente, muy poco sabemos sobre las vendedoras de comida aparte de las
pintorescas descripciones de su forma de vestir: "Las indias con sus cefiidas faldas de tela oscura, el
cabello trenzado entretejido con cintas rojas, han dejado sus canastas en el suelo para descansar;*y
de los gritos con los que solian pregonar sus mercancias. Estas trabajadoras eran independientes y
vendian productos frescos o tortillas, atoles, tamales y demas cosas preparadas por ellas mismas.
Trabajando parte del tiempo en casa podian combinar el trabajo con las tareas domésticas y el
cuidado de los hijos, pudiendo incluso consumir los mismos productos que vendian, siempre y
cuando esto no implicara una pérdida mayor, pues no consumian aquello gue les pudiese redituar
una ganancia econémica. De tal manera que la carne de los animales criados por ellos mismos sdlo

era consumida en ocasiones especiales.

Al lado de estas mujeres se encontraban todas aquellas que se alquilaban como mano de
obra en molinos y tortillerias. Segin las investigaciones de Silvia Arrom la mitad de las mujeres
molenderas o fostadas -Guillermo Prieto nos explica la razén de este sobrenombre “Yo les gritaba
tostadas a las molenderas de chocolate, injuria alusiva a la lumbre que se ponia debajo del metate y

»d5

les tostaba el vientre™ - y de las que se dedicaban 2 la venta de los alimentos eran casadas, lo que

implicaban una vez mas sumar a su actividad econdmica las labores dentro de su hogar.

También estaban las que trabajaban en estanquillos, talleres o en las modernas fabricas. En

1893 William P. Robertson publicé en su libro 4 visit to mexico by the West Indiams, alrededor de

las tres cuartas partes a los cuatro quintos de los operarios del Estanco de Tabaco son mujeres.

La jomnada laboral se iniciaba media hora después de la entrada de los obreros del sexo

masculino con ta finalidad de que no se encontrasen en la calle y se pusiera en duda su reputacion.

# Calderdn de la Barca, Op.Cit. p. 39.
* Prieto, Guillermo. Memorias de mis tiempos. México, Pornia, 1985. Pag. 289.
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De acuerdo con Silvia Arrom ellas llevaban su propio almuerzo. Aunque no sabemos en
que consistia, sin embargo podemos suponer gue su acostumbrada alimentacién tuvo que sufrir
alguna modificacién. Quizi no en los productos que consumian, pero si en las técnicas de
preparacién que tuvieron que simplificarse debido a la falta de tiempo para cocinar. Asi surgieron
recetas que demostraban que este factor empezaba a ser importante en la preparacion de los
alimentos; a la par de las recetas de moles, estofados y postres que implicaban varias horas o
incluso dias en su elaboracion, se contaba con sugerencias para cocinar chorizones rapidamente;

chorlitos al momento; o caldo, sopa y jigote a un tiempo. jEn media hora!.

Los guisos que estas empleadas degustaban al lado de sus compafieras de trabajo tuvieron
que ser factibles de ser transportados y también ser faciles de comer, reduciendo el tiempo
empleado en degustarlos*, Todo esto seguramente implic6 considerar ¢l acto de comer ya no como

un placer sino como mera necesidad.

En el censo industrial de 1849, en la Ciudad de México, se registrd que en promedio las
mujeres ganaban menos de un peso semanal, en comparacion con casi tres de promedio para los
hombres. La brecha entre las ganancias de hombres y mujeres reflejaba en parte el hecho de que la
mayoria de las mujeres que trabajaban no tenia ninguna capacitacién o eran habiles en las tareas
para las que habia una oferta abundante, lo que menospreciaba su trabajo a ojos de los patrones.
Los bajos sueldos, aunados a la idea de que el trabajo del hogar era sélo responsabilidad de las
mujeres, no les permitia el lujo de comprar comida preparada, lo que seria mal visto por el resto de

las personas.

% En el Nuevo Cocinero Mexicano podemos leer que se empezaba a incrementar el consumo de huevos
duros que cfrecia las ventajas de poder conservarlos en perfecto estado por mucho tiempo y eran faciles de
ser transportados, es posible relacionar este aumento del uso de este alimento con el trabajo fabril alejado
del hogar del obrero y de la posibilidad de que alguno de su familia les llevara su almuerzo.
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Seguramente adquirian ciertos productos ya procesados, que la costumbre los habia hecho
necesarios v cuyo precio era accesible, por la abundancia de la materia prima y por la enorme
cantidad de gente dedicada a producir estos alimentos como podria ser el caso de las tortillas, cuya

elaboracion implicaba mucho tiempo del que ya no disponian las mujeres asalariadas.

Podemos concluir que el trabajar fuera del hogar creé un conflicto entre las tareas
domésticas y el empleo, y que las mujeres, lejos de verse emancipadas de las labores de la casa y de
haber ganado su libertad o independencia, incrementaron su carga de obligaciones, siendo en esas

ocasiones las que compraban y cocinaban lo que ellas y los suyos consumian.

Un grupo intermedio eran las propietarias de locales establecidos de viveres o alimentos ya
preparados, las que econdmicamente méas desahogadas podian gozar de ciertos lujos pero que
ideoldgicamente no correspondian a la clase media, veamos la descripcién fisica de una de estas
mujeres “Algunos puestos de fruta poseian mostradores o canastos en que se exponian los articulos
de venta, v estos aparecian con la verdulera ancha de cuadriles, bullebuille y verbosa, con la camisa
descotada, el cuello v el pecho, casadera, pareciendo entre gargantillas de caracoles, relicarios,
escapularios y medallas, ¢l refajo en desvdn y en las manos llenas de anillos, listas para el

despacho.”™*’

Dentro de la llamada clase media, sus miembros eran factibles de gozar o sufrir de la
movilidad social, lo que determinaba la existencia de variantes en lo referente & quién cocinaba en
cada casa, en algunas ocasiones en las cuales Iz fortuna daba la espalda a las capitalinas al quedar
en la viudez o al perder su fortuna ante los innumerables cambios politicos que podia implicar que

un dia se gozara de un sueldo burocritico por pertenecer a una grupo politico que se encontraba en

%7 Prieto, Guillermo. Op.cit. pag. 196
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el poder y al dia siguiente podian perder el trabajo, lIo que obligaba a las mujeres no solo a
desempefiar el quehacer de sus casas sino también a ocuparse en algin trabajo que les ayudard a

mantenerse,

Podian emplearse en los estanquillos, o como las bondadosas solteronas que criaron al
huérfano Guillermo Prieto realizando trabajos de costura. Labores que alternaban con la realizacion

de sus funciones de amas de casa, incluyendo la preparacién de sus propios alimentos

Mientras para algunos idedlogos de la época la mujer debia ser educada para saber
administrar y realizar las labores del hogar, Joaquin Fernandez de Lizardi se declaraba en favor de
ensefiarles un arte v oficio mecanico, que se desarrollaran como sastres, misicos, plateros, relojeros

y aun impresores; en lugar de sélo ser costureras, bordadoras y cocineras.

Sin embargo, y a pesar de la buena disposicion para mejorar la instruccién femenina, “en
1874 sélo habia en toda la Republica 15 establecimientos de ensefianza superior, y & fodos ellos
asistian escasas 2300 alumnas. En ellos, apenas se impartian algunas materias cientificas, pues con
excepcion de la Escuela de Artes y Oficios de Mujeres del Distrito Federal y del Colegio de
Durango, donde se ensefiaba fisica y quimica, en las demds se daban elementos de matematicas,

f . o o . N . 4.
teneduria de libros e higiene doméstica, asi como algunos oficios y labores femeninas.”™ 8

En el mejor de los casos, las sefioras de clase media que contaban con una formacién mas
completa encontraban empleo como maestras, empleadas de instituciones de beneficencia o bien
como administradoras de las empresas de mujeres mas ricas. Estas actividades econémicas podian

ofrecer un sueldo que le permitiera contratar a por lo menos una persona que se encargara del buen

8 Costo Villegas, Daniel. Historia moderna de México. La Repitblica Restaurada. La vida social. México,
Hermes, 1985. Pag. 709.
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funcionamiento de su casa, con la obligacién de realizar las funciones de recamarera, ama de llaves
y cocinera. La posibilidad de contar con los servicios de una persona que se encargara de todas las
funciones del servicio doméstico sélo era posible ante la enorme oferta de trabajo femenino a bajo
precio, que resultaba ain més barato, cuando las empleadas eran indigenas o inmigrantes que
frecuentemente llegaban a la ciudad de México sin un techo, sin habilidades comerciales y sin

relaciones familiares que les pudieran ayudar

Fran estas sirvientas o las mismas sefioras de la casa las que se vieran obligadas a mantener
la limpieza y el orden de la vivienda que ocupaban en una céntrica vecindad o en una modesta casa

de la ciudad.

La misma idea de domesticidad guiaba los pensamientos y actos de las mujeres
pertenecientes a la aristocracia -claro que entendiendo de una forma diferente a las clases
subalternas- Incluso dentro de los conventos se les ensefiaba a cocinar y planchar y otras actividades

domeésticas que mds tarde les servirian en la administracién del hogar.

En documentos dirigidos a las sefioritas mexicanas de aquella época se encontraban
plasmadas las ideas que reforzaban la importancia del papel de la mujer en el hogar, y
especificamente en la cocina: "La felicidad del hombre se compone siempre de pequeiieces y
animada por lo mismo con el imperio de la casa que se le ha confiado no se desdefian de usar de

todos los medios y arbitrios que le ocurran para multiplicar esos pequefios gocesde la mesa."”

Como podemos ver, Ia preparacién de los alimentos era una obligacién del ama de casa, por

Jo que no era raro segiin el Nuevo Cocinero Mexicano... la preocupacion de éstas en el buen manejo

4% ] a mujer en casa” en_Semanario de las sefioritas mexicanas. Educacién cientifica, moral y literaria de]
bello sexo. T. Il. México, Imprenta de Vicente G. Torres, 1841. Pag. 211.
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de la cocina; que podia residir en el ahorro econdmico y la elaboracidn de deliciosos platillos;
recopilando los apuntes acerca de sus experiencias gastronémicas en estos dos d&mbitos llegaron a

crear interesantes recetarios familiares.

Pero nada estaria mas alejado de la realidad gque creer que estas damas sazonaban sus
propios alimentos, para la concepcion de su posicion social era esencial el hecho de que la mujer no
trabajara, hasta las labores de la casa eran consideradas como actividades degradantes tal como lo

refleja el siguiente articulo que aparecio en el Semanario de las seiioritas mexicanas:

“El arte de la cocina”
“Mas de una de nuestras suscriptoras habrd guifiado el ojo, suponiendo en nosotros, al ver
el titulo de este capitulo, la idea degradante de hacer de una dama una cocinera, o de ocupar entre el
humeo, los sartenes y las cazuelas, un tiempo que seria mds bien empleado entre ias flores, las gasas

y los adornos.™®

El sentidc que estas damas daban al principio de domesticidad presentaba dos
caracteristicas en lo referente al gobierno de la cocina. El primero de ellos era el de ser ellas las
depositarias de los conocimientos necesarios para el ahorro y la elaboracién de los platillos, de alli
el gran namero de recetas y articulos referentes a la economia domestica publicados en los diarios,
semanarios, almanaques o en la aparicién de una gran cantidad de recetarios. Este conocimiento
solo adquiria razén de ser cuando —segunda caracteristica- se le consideraba necesario para poder
dirigir o mandar a la servidumbre; “Las sefioras, por supuesto, vigilaban que las tareas domésticas
se hagan a su entera satisfaccion; concluidas, se dedican a bordar pafiuelos, carpetas, iniciales en la

ropa, ete.”!

3¢ vEl arte de la cocina” en Semanario de las sefioritas mexicanas. T.IL. p. 257.
5! Cosio Villegas. Daniel. Op.Cit. Pag. 463,




De tal suerte se creia que el saber desemperiar las labores domésticas no podia ser menos
que \til a una sefiorita que se veria muchas veces obligada a dirigir la cocina y mal podria mandar la
ejecucién quien no tuviera alguna idea del arte culinario; por ejemplo, “en los dias de vigilia las
cocineras se afanaban por hacer gala de sus conocimientos culinarios, dirigidos, muchas veces, por
las sefioras de las casas, las de que ademas solian acercarse al brasero para observar el conveniente

punto miel de las torrejas ¢ de los huevos reales.””

Esta idea de supervisi6n en la preparacién de los alimentos por parte de las amas de casa,
incluso aquellas que pertenecian a la aristocracia era muy coman no sélo en Meéxico, sino también
en Europa. En Francia aparecié con lo que se ha denominado "Cocina de los mariscales,” cue
consistia en la presencia o la direccién que la nobleza hacia a sus cocineros durante la preparacion
de un nuevo platilio que recibiria el nombre del sefior en cuya cocina se habia sazonado,
innumerables innovaciones culinarias empezaron a ser degustadas en las mesas de los sefiores mas
adinerados de Francia en ellas se evocaba el nombre de algin destacado aristocrata, al degustar el

alimento por el creado como la salsa Richelieu.

La direccion en la ;:ocina, como hemos visto, quedaba en manos de alguna distinguida
dama, pero, quién era la persona que cocinaba?. Sabemos que de ¢l se esperaba que ademas de
saber sazonar los alimentos alcanzando el "termino medio” entre lo natural y lo excesivo, sus guisos
fueran capaces de invitar con su presentacién y aroma a los mas exigentes comensales a
saborearlos. Ellos debfan de albergar un conocimiento general sobre la alimentacién, lo que

implicaba saber las caracteristicas y usos de cada producto.

Durante el siglo XIX existieron dos tipos de cocineros dedicados a la preparacion de los

alimentos en las casas de las acaudaladas mujeres de la ciudad: E! primero de ellos estaba

52 Garcia Cubas, Antonio. El libro de mis recuerdos. Pag. 313.
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compuesto por todos aquellos cocineros de origen extranjero que, siendo contratados en Europa y
pagado su traslado a la capital, entraban a trabajar para la gente mas rica, pero también existian
aquelios que podian pagar su traslado a Méxice. Contratar a estos personajes garantizaba la

modernidad y el grado de "civilizacion" de los alimentos que se consumirian.

La nacionatidad de los cocineros extranjeros no era necesariamente €uropea, encontramos
informacién sobre cocineros chinos, hingaros, etc., por supuesto todos ellos diestros en la

preparacion y el servicio dictados por la gastronomia francesa.

Contratar a estos cocineros tenia sus inconvenientes, uno de ellos era el alto sueldo que
pedian por sus servicios. Un cocinero francés recibia en 1840 alrededor de treinta pesos —segiin
Madame Calderén de la Barca- casi el doble de lo que ganaba un ama de llaves también de origen

&

francés. Los cocineros de origen francés eran tenidos en gran estima por ser estos “...tan limpios

como delicados y cuidadosos en todo lo que puede contribuir, no solo a la mejor sazén de las piezas

que condimentan, sino al aspecto mds agradable de sus platos™

Aunado al alto costo™ que representaba tener un cocinero extranjero, existia fa molestia de
soportar la actitud de éstos al considerarse profetas fuera de su pais. No pasaba mucho tiempo
cuando estos buscaban independizarse poniendo algin establecimiento de su propiedad y
anteponiendo a su nombre el Don o Dofia, que implicaba para el que habia contratado sus servicios

una inversién poco fructifera.”

%3 Nuevp Cocinero Mexicano en forma de diccionatic. Pag. 196.

% Madame Calderdn de la Barca nos describe algunos problemas en su intento por contratar un cocinero: "En
estos dias he estado ocupada buscando cocinero... Del primero un cocinero francés, pude averiguar que habfa
sido procesado por asesinato; otro acababa de perder la razén; el tercero que se anuncié él mismo como uno
de ios m4s prandes artista que condescendié en hacerle ura visita a México, pedia unos emolumentos en
proporcidn a sus habilidades™

35 Imitando a los cocineros franceses que al encontrarse sin trabajo por la persecucién que los agentes de la
Revolucion Francesa hicieron a la aristocracia, crearon establecimientos con sus ahorros o con lo que
tomaban de las propiedades de sus amos, realizando lo mejor que sabian hacer que era cocinar pronto
empezaron a obtener ganancias al poner al alcance del publico Ja comida nobiliaria. Otros optaron por salir de




A pesar de todas estas dificultades para contar con los servicios de un cocinero profesional,
fueron muchas las casas en las que la sazén de los alimentos estaba a cargo de ellos. Estos cocineros
estaban regularmente auxiliados por gafopinas o por profesionales de cada oficio en la casa cuya
riqueza lo permitia; atin el servicio a la hora de comer era realizado por sirvientes que, atentos a las
necesidades de sus amos, ayudaban a éstos incluso a la hora de dar gracias “En la mesa poco se
conversaba, un criado estaba constantemente a la espalda del amo; le servia, y al levantarse los
manteles, se arrodillaba, besaba un trozo de pan y rezaba el Pan Nuestro y el Bendito, besando

después la mano a los circundantes.™

Por ejemplo, sobre las personas encargadas de preparar los alimentos al Emperador
Maximiliano sabemos que el jefe de cocina era un hingaro llamado Tudos, cuatro cocineros mas,
un panadero, seis mozos de cocina, dos confiteros y un inspector”’, de los cuales desconocemos ¢l
pais de origen. Esta posibilidad de contratar a varias personas para trabajar en la cocina de una casa,
o contar con los servicios de un cocinero extranjero estaba limitada a las familias con més recursos
econdmicos. Para las personas de mediana fortuna existian otras opciones en la contratacion de los

servicios necesarios en la cocina.

La alternativa més socortida para que las damas pudieran continuar en su aristocritica
postura —supervisar lo que se preparaba- en cuanto a la alimentacién se refiere era la de emplear a

cocineras mexicanas que resultaban mas econdmicas que cualquier otra posibilidad "digna”.

Francia y ofrecer sus servicios en el extranjero como aquel cocinero que solo por sazonar las ensaladas a los
ricos ingleses acumulé no solo una gran fortuna sino también el prestigio y la admiracién de la acaudalada
sociedad britanica.

% Prieto, Guillermo. Op.cit, pag. 183.

574 a cocina mexicana IL” En Artes de México. 1960. pag. 23.
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La mayoria de las mujeres que trabajaban en la ciudad de México en el siglo XIX eran
servidoras domésticas. Desde luego existia una jerarquia de sirvientes: €l ama de llaves tenia la
mejor paga, seguida por las cocineras™ que a su vez se encontraban por encima de las recamareras,

galopinas, nanas y lavanderas.

Paula Kolenitz en su libro Un viaje a México en 1864 comenta que “la mayoria de los

sirvientes de una casa era una multind de muchachas indigenas, las que desempefiaban a la
perfeccion sus tareas, ademids de tener cualidades como la humildad se caracterizaban por ser muy

serviciales y aun fieles cuando se encuentran a gusto en una casa””.

No existia la idea de uniformar a la servidumbre de la casa de tal suerte que las cocineras
vestian coma mejor les acomodaba, contamos con una descripcién de las mismas gracias a las
anotaciones que Madame Calderén de la Barca hizo de ellas. "Una de las costumbres mas
desagradables de las criadas es la de llevar ¢l cabello suelto en todo su largo, enmaraiiado, sin
peinar v enredindose siempre en todas partes. Este flotar de los cabellos suena muy pintoresco: mas

cuando estin sucios y como suspendidos sobre la sopa, no es un cuadro muy atractivo."®

Ademas de vestir el tipico rebozo, estas servidoras calzaban per lo regular zapatos de raso
blanco los cuales lucian sucios por la naturaleza misma de sus actividades pues estaban obligadas
a ir al mercado o tianguis cuando no contaban con la ayuda de las galopinas o mandaderos lo que
implicaba tener que caminar por las encharcadas calles de la ciudad. Aunque cualquiera de nosotros
estaria mas conforme con las romanticas descripciones que de las cocineras mexicanas hace Ignacio

M. Altamirano y Manuel Payno, en donde la principal diferencia es la pulcritud de ellas, * Las

58 Con excepcion de los cocineros exiranjeros, en ese caso la cotizacion fue la siguiente: cocinero francés $30,
ama de lNaves $12-15... Elio acorde a lo explicade por Madame Caiderdn de la Barca en su obra antes citada.
$? Kolonitz, Paula. Un viaje a México en 1864, México, FCE-SEP, 1984. Pag. 103

8 Calderon de la Barca, Madame. Op. Cit. Pag. 141.
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hermanas Prudencia y Coleta habian exigido que Casilda [la cocinera] vistiese la enagua més larga
y de color modesto, y el calzado de cuero de codomiz en vez de seda; que se peinase con dos
trenzas y subiese hasta cerca del cuello la bata de la camisa; pero no le habian podido quitar ese
fuego que brotaba de sus ojos himedos, ni la claridad de su boca, de donde salia una luz™*'; es

necesario considerar la informacion de los viajeros europeos que vivieron en la capital.

La falta de higiene de las cocineras™ y galopinas resultaba ser casi insoportable. Se decia
que era necesario mucho aguante y muy buen apetito para poder comer un guiso, por suculento que

este fuera después de haber visto sus cabelleras o sus rebozos.

Esa falta de interés de las cocineras en su propia persona podia responder a dos situaciones,
la primera de ellas, era la poca importancia que le daban los habitantes de la ciudad a jos principios
de salubridad, de alli el impacto v la continua presencia de enfermedades infecciosas como el colera
y las enfermedades gastrointestinales que diezmaban la poblacion capitalina. La situacion era tan
alarmante que el gobierno hacia piblicas las instrucciones para evitar enfermedades como el tifo
“20. - En todas las casas habrd el mayor aseo y por ningin motivo se dejardn en montdn

desperdicios de las cocinas ni otras inmundicias capaces de entrar en putrefaccién."®

Otro motivo de la falta de higiene de las cocineras y que no podemos pasar por alto era la
forma en que la sociedad vefa el trabajo doméstico considerandolo una actividad humillante y
repugnante con la cual se podia perder incluso la propia libertad. Las mujeres eran separadas de sus

famnilias para ocuparse de las labores de la cocina, pues estas actividades las obligaban a vivir a

! Payno, Manuel. Los bandidos de Rio Frio. México, Pornia, 1973. Pag. 166.

2 Esta descripcién del arreglo personal de las cocineras contrastaba con la presencia de los cocineros tal como
queda reflejado en la narracion que Guillermo Prieto (en Memorias de mis tiempos pag. 299} hace de Manuel
Payno en una ocasién que éste cocinaba “Payno con su vestido adecuado, su delantal albeando y su gorro
bombacho de bretafia”

S Qrvafianos, Domingo. Ensafio de geografia médica y climatologia de la Repiblica Mexicana. México,
Secretaria de Fomento, 1889. Pag. 101.
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disposicién de sus amos desde temprano por la mafiana hasta muy entrada la noche y, en ocasiones,

tenian que viajar con sus patrones cuando estos asi lo requerian.

Aunado a su apariencia personal las cocineras, al igual que muchos otros trabajadores, eran
conocidas por su mala reputacion debido a la facilidad con la que mudaban de trabajo y su
inclinacién hacia algunos vicios, "... el comun de las cocineras que no son gente muy honrada..."®
acostumbran estafar a sus amos, compran menos de lo que se les encarga, toméndose parte del
dinero o, sustituyendo productos de buena calidad por otros de precio menor obteniendo con ello

ciertas ganancias.”

“Recaudo hace cocina y no Catalina” era un adagio comin, que de acuerdo con lo escrito en

el Nuevo Cocinero Mexicano... se oia a diario. Este era el reclamo de las cocineras, que pedian una

mayor cantidad de provisiones o de dinero, para aprovecharse de éstos con mas facilidad y menos

riesgo de ser descubiertas

Ante esta situacién, Madame Calderén de la Barca optd por contratar a una nifia que
estuviera a sus servicios para que ella misma la educara y formara dentro de los principios o ideas
que ella creia conveniente, lo que no pudo ver concluido porque la nostalgia que la nifia ¥ sus
familiares sentian a causa de la separacién. Al cabo de algin tiempo y a pesar de las regulares
visitas que se hacian, los padres decidieron, transcurrido un tiempo, llevar de regreso con ellos a la
pequefia. Para Madame Calderén esto no representaba mas que ¢l estado de conformidad en la que
vivian las clases pobres de la ciudad, guienes felices de contar con lo indispensable abandonaban
facilmente cualquier trabajo. QuizA esas condiciones hacian que los servidores domésticos
cambiaran de trabajo con mucha frecuencia. De tal manera que no resultaba raro que en cualquier

casa se estuviera renovando el servicio de los cocineros con bastante regularidad.

% Nuevo cocinero mexicano en forma de diccionario. p. 510.




Una cocinera estaba obligada a realizar las compras necesarias para el abasto familiar,
cocinar los alimentos para todos los habitantes de la casa, incluyendo los mozos y demas sirvientes,
lo que podia implicar vivir dentro de la casa del patrén. Otra responsabilidad de los cocineros ¢ra
atender a sus amos en cualquier lugar y hora. Cuando la "gente decente” viajaba a provincia a
sabiendas de las largas jornadas por senderos desolados donde era imposible encontrar un lugar
donde comer, acostumbraban llevar provisiones y un cocinero; garantizando asi su alimentacidn y la
buena sazén de lo que corsumirian. El servidor se veia obligado a improvisar un espacio a manera
de cocina. Tal como lo relata Madame Calderén de la Barca en un viaje que realizéd a las grutas de
Cacahuamilpa —en el actual Estado mexicano de Guerrero- “Viajibamos con cocinero, una artista
del pafs bastante tolerable, pero sin pizca de sensibilidad, con un sartén por corazén, y sin ¢l menor

remordimiento, dio principio a sus operactones de asar y freir.”®

Ademés de considerar la cocina como una obligacién femenina o formar parte de un medio
de sustento o reconocimiento; la preparacion de alimentos se convirtié en parte de un sistema de
castigos impuesto a las mujeres que cometian una falta menor al ser enviadas a los recogimientos de
mujeres®. “Se trataba (nicamente de casas situadas en los barrios pobres de la ciudad, en donde la
delincuente, del propio barrio, ejecutaba un trabajo forzado a su delito devengando asi al mismo
tiempo el costo de su manutencién y albergue. La mayorfa de estos cotreccionales eran bodegones

de infima categoria, o atolerias.

En el establecimiento conocido como el bodegén de la Chacana, las depositarias se

levantaban a las dos de madrugada y de inmediato comenzaban a moler maiz en el metate. Este

¢ Calderén de la Barca, Madame. Op. Cit. Pag. 235.
% Estos recogimientos existieron durante algiin tiempo después de Ia Independencia de México, aunque de
manera clandestina.
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trabajo las mantenia ocupadas hasta las cinco de la tarde. . el Bodegon de Cafiitas situado en la calle

de Regina. En éste las mujeres no molian maiz, sino que servian de meseras y fregonas.67

Con el paso del tiempo, y a cargo de importantes escritores e idedlogos del siglo XIX, el
ideal femenino se puso en tela de juicio. Ya mencionamos que Lizardi proponiz un tipo de
educacion mas practica y remunerativa para las mujeres; que se buscaba la incorporacién de las
mujeres dentro de los estudiantes de carreras profesionales, o por lo menos dejar de cimentar el
valor de una mujer en actividades tan “mezquinas como la de echar tortillas.” Esta idea quedd
reflejada en el libro Navidad en las montasias: “El molino se hizo, y mis feligreses comen hoy pan
de trigo v maiz. De esta manera he logrado abolir para siempre esa horrible tortura que se imponia a
las pobres mujeres moliendo el maiz en la piedra...tortura que las fatiga durante la mayor parte del
dia, robandoles muchas horas...[ podriamos leer entre lineas el deseo de acabar con ideas como la

siguiente]. Fulana es muy mujercita, pues muele un almud o dos almudes, sin levantarse.™

El espacio culinario: cocinas, utensilios y comedores en la Ciudad de México

Las caracteristicas de las cocinas y el tipo de trastes que eran utilizados en la preparacién de
los alimentos durante el siglo XX, estaban determinados por dos factores: uno de ellos era el poder
econdmico de cada familia lo que les obligaba a comprar un determinado tipo de trastes; el
segundo, era el tipo de alimentacién o de "corriente gastronémica” que cada uno tenfa. Para las
guisanderas tradicionales no habia mejor instrumento que el metate v la cazuela de bamro para

cocinar un buen mole; en tanto los "chefs." o por lo menos aquellos que asumian el moderno arte

% Muriel, Josefina. Los recogimientos de mujeres. Respuesta a una problematica social novohispana. México,
IIH-UNAM, 1974. Pag. 147

8 Altamirano, Ignacio Manuel. Navidad en las montafias. México, Editores Mexicanos Unidos, 1985. Pag.
49,
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culinario dictado por Francia, buscaban la manera de adquirir los modernos utensilios; * Por Nuevo
México se comenzaron a instalar varios obreros franceses que emparentaron sams fagor con
mexicanas amigas de la civilizacién europea, y viéronse en breve transformaciones curiosas;
entraron de randén por las desmanteladas accesorias, la camita con cortinas, la escoba de palma, ia
parrilla, la cafetera y ¢l tarro para la cerveza.”™® Las mantequilleras, los moldes de hierro, los

morteros, efc. eran indispensables en estas cocinas modernas.

Para poder adquirir Jos diferentes trastes necesarios para la preparacién de los alimentos se
podia acudir a las elegantes tiendas que vendian productos de importacién, a los mercados o
tianguis en los cuales se podian comprar las cazuelas de barro, los comales, etc., o bien recurrir a
los servicios de los vendedores ambulantes que recorrian las calles de la ciudad, entre los cuales se
encontraba el cristalero, que “... cambiaba por ropa usada los objetos de su comercio, consistentes
en una docena de platos, una & dos fuentes, media docena de pozuelos de filete dorado, algunos
ternitos, nombre impropio dado al conjunto de dos objetos como eran un plato y su taza, la que

tenia estampado con letras doradas... nombres 6 frases.””"

El hogar de las mujeres mas pobres, que en muchios de los casos pertenecian al grupo
indigena de la sociedad, contaba con instrumentos domésticos que poco habian variado
por el influjo hispano", podian verse el “recuit], metate, jicaras, esteras o petates, et comal y las

ollas de barro. Las mas acomodadas eventualmente contaban con una mesa, algunas bancas y un

S*Prieto, Guillermo.Qp.Cit. Pag. 229

™ Garcia Cubas, Antonio.Op.Cit. Pag. 218

" De acuerdo con informacién obtenida del libro de Salvador Quevedo y Zubieta, México recuerdos de un
emisrado. México, Editorial Nacional, 1956. Algunas tradiciones prehispénicas seguian llevandose a cabo
para proteger el bienestar de fa familia v la integridad de la casa, incluyendo por supuesto la cocina; por
ejemplo, *“ con bocanadas de humo arrojadas al rostro del novio, con signos misteriosos y palabras
ininteligibles, conjura el hechicero los malos agiieros, y cree asegurar la felicidad del enlace. ...operacién sin
la cual jizgase que el hogar de los nuevos esposados estd expuesto 4 todos los peligros; que nahual, bestia
fantastica penetrard en la cocina, llevandose pegados a sus lanas las cazuelas y los comales.
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arcon para guardar la ropa.”” Una viajera norteamericana descubrié también la habitacién de un
portero y su familia que vivian en un apartamento obscuro y himedo debajo de las escaleras.
“Algunas veces he contado dos o tres guajolotes, varios pollos, uno o dos perros, una gran cantidad
de nifios, ademds de todos los enseres de cocina y dormitorio de la familia, todo ello en un pequefio

cuarto.” "

Segin Madame Calderén de la Barca las chozas de los indios se encontraban
escrupulosamente limpias, colgando de las paredes se venian algunas frescas esteras, mieniras otras
cubrian el suelo de la casa; si bien es cierto que en muchos de los hogares no existia una habitacion
llamada cocina era evidente el espacio destinado para la preparacion de los alimentos. La pared o
paredes que guarecian dicho sitio estaban en algunas ocasiones decoradas con pequefios jarritos de
barro que alegraban y sefialaban el "lugar propio de la mujer", mientras en otras el tizne en el muro
de cafia o de adobe indicaba el espacio culinario. En algunas ocasiones, la cocina existia como una
rastica habitacion separada del resto de la casa, “la cocina estaba en el corral y era de varas secas de
arbol, con su techo de yerbas, 1o que en el campo se llama una cocina de humo, con sus metates, 2

6 3 cedazos para colar el atole v algunos jarros y céntaros.”™

Entre los utensilios culinarios de este grupo de mujeres, era obligada la presencia del
metate, el comal, las vasijas y ollas de barro as{ como los articulos de cesteria entre los cuales se
encontraban ademas de los sopladores, las canastas y los chiguihuites, las escobitas de mimbre

necesaria para limpiar, mover o batir aigunos alimentos.

™ Lameiras, B. Brigitte. Indios de México v viajeros extranieros en el siglo XIX. México, SEP, 1973. Pag.
159.

 Cosio Villegas, Daniel. Historia moderna de México. El Porfiriato. Vida social. Pag. 83

¥ Payno, Manuel. Op. Cit. Pag. 8
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Las jicaras, los guajes y en ocasiones los viejos céntaros servian para contener las
sustancias liquidas; las cucharas o palas de madera sélo eran ocupadas en la preparacién de los
alimentos, pues para degustar los mismos s6lo se requeria de las tortillas, siendo de un uso muy

general el hacer tacos de todos los alimentos,

Las envolturas naturales de los alimentos eran aprovechadas por las guisanderas mexicaras
quienes tenian gran destreza para envolver y cocinar los alimentos sin que de estos se desperdiciara
nada. Es muy conocido el uso de las hojas de maiz o del plitano para la coccién de los tamales de
masa o de pescados, pero también se valian de éstas o del zacate para hacer una base a los alimentos
que se cocian en una especie de "bafio maria” o también hacian las veces de tapaderas de ollas alli

en las cocinas en las que no se contaba con estas.

Los alimentos eran cocinados en el acostumbrado tecuit! donde se hervian, asaban o freian;
fuera de la casa y sélo en ocasiones muy especiales se creaba un homo bajo tierra para poder
preparar came y verduras en barbacoa. El combustible mas utilizado en estas casas seguia siendo la
madera, en las casas asentadas a las orillas de la ciudad era facil hacerse de ese combustible sin

tener que pagar nada, mas que el esfuerzo de ir a recolectar la madera al campo.

En las casas de mediana fortuna, la cocina, por sencilla que fuera, tenia en sus paredes, al
igual que las casas pobres, labores formados con ollas, cazuelas, comales; flores formadas con
aventadores, cucharas, jarritos y otros juguetes. Todo esto alegraba las paredes blanqueadas con cal
que a falta de poder revestir con azulejos se decoraban con cenefas y colorines; los trastes “se
disponen en repisas de las cuales cuelgan olanes de papel de china calado, segin de la imaginacion

de la cocinera y las posibitidades de tos amos.” Dentro de estas cocinas, las guisanderas podian guardar
Y P p

™ Cosio Villegas, Daniel. Historia moderna de México. La Republica Restaurada. La vida social. Pag. 462.
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sus utensilios o "chucherias" en un tinajero; el arandelo que servia para e] alumbrado noctumo siempre

ocupaba un lugar dentro de esta habitacion.

Las cocinas en la casa de los ricos regularmente ocupaban una habitacién, en ellas se
apreciaba la existencia de una estructura del mismo material que el utilizado en la construccién de
las paredes, ia que cumplia con las funciones de una estufa, con varias homillas alimentadas
independientemente de lefia o carbén segiin lo requiriera [a ejecucion de cada receta, lo que ademads
de brindar a las cocineras un ahorro de tiempo al poder cocinar al mismo tiempo varios alimentos,

les permitia tener un mayor control de la intensidad del calor de cada una de las hornillas.

Pocas fueron las casas que hacian usc de las modernas estufas de hierro con las que
contaban las cocineras europeas y norteamericanas; ello, segin algunos extranjeros, se debia al
prejuicio que las guisanderas mexicanas tenian acerca de las modernas estufas; “La sefiora Gooch,
ajena a la tradicion espafiola, encuentra molesto el uso de este (brasero) y en alguna forma consigue
una vieja estufa americana de metal, desecho de muchas cocineras que nunca la aceptaron pues

hacia mal al higado.”™

La estufa descrita en el Nuevo Cocinero... era "un lugar pequefio bien abrigado, y cuya
puerta tiene buenos ajustes, habilitada por dentro con diferentes 6rdenes de anaqueles ¢ pisos de
alambre donde se acomodan las pizarras, las planchas, la hojalata, los tamices y cedazos, sobre los
que se ponen todas las confituras a secar. Para que todo lo que se meta en la estufa se seque bien, se
pone ¢n el suelo una homilla o estufilla bien encendida.” Al lado de estas estufas se encontraban

aun los braseros que permitian cocinar con un calor mas suave los alimentos, asi como mantener

™ Corcuera, Sonia. Op. Cit. Pag. 135.
""Nueve Cocinero Mexicang en forma de diccionario. pag. 314.
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calientes los guisados incluso fuera de la cocina, al contar con braseros pequefios, dignos de ser

llevados a la mesa.

Ademis del uso de las estufas y braseros para la coccion de los alimentos se encontraban
los hornos, la mayoria de ellos eran pequeiias estructuras cerradas hechas con piedras o albafiileria
que se ponian al temple por medio del uso de brasas calientes. Aln en aquellas casas donde la
posesién de un homno estaba fuera de las posibilidades de sus habitantes, las cocineras se
encargaron de crear técnicas de coccién con las que se pudiera sustitir el uso de los hornos
obteniende los mismos resultados. Asi, se hablaba de cocinar a dos fuegos lo que consistia en poner

"este wltimo conteniendo

los alimentos en un "cazo puesto 4 la lumbre con un comal encima
cenizas o brazas calientes, o mejor atin la improvisacién de pequefios "hornos” en el piso de la
cocina, tal como se describe en la receta para preparar "Compota de peras encalladas y rellenas”.
Una vez cocidas y rellenas se bajaba el platén que las contenia al suelo, forméndose encima de €l un

tlecuilli con ladrillos o piedras, y se ponia un comal con lumbre sobre éste, para obtener de esa

manera un cocimiento y dorado perfecto.

Entre las innumerables técnicas de coccidn se encontraban el cocinar al rescolde, que no era
mis que cubrir los alimentos que se querian cocinar con cenizas calientes; cocinar al vapor, lo que
se conseguia colocando los alimentos en servilletas o visceras de animales que eran colgadas de una
varita que se colocaba sobre los filos de las ollas, evitando con ello que los alimentos tocaran el
agua hirviendo que se encontraba en fos recipientes. Pero esta no era la tnica forma de cocinar al

vapor, de hecho el Nuevo Cocinero Mexicano... consideraba como el mejor método "poner en una

cacerola honda un zarzo de mimbres, 6 en una olla unas varitas o tiras de tejamanil & cortas
distancias y atravesadas, con un poco de zacate encima -donde se colocaban los alimentos-,

habiéndose echado en el fondo de la cacerola muy poca agua, y tapandose con un lienzo limpio en

* Ibidem. Pag. 483
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cuatro dobleces, v encima la cubierta de la cacerola ¢ una cazuelita del mismo tamafio de la boca de

la olla, para que no se escape el vapor por ninguna parte."”

La mesa de trabajo podia ser de "albafiileria" o de madera. De este mismo material eran ias
alacenas empotradas en las paredes de las cocinas, de donde también pendian innumerables
instrumentos necesarios para confeccionar los alimentos, Ios que podian ser de diferentes materiales

como el barro, hierro, cobre, madera, etc.

"Un gastrénomo extranjero que visitd nuestro pais hace unos diez afios, saboreaba con
delicia muchos de nuestros manjares y platillos nacionales y después, va en su pais, describiendo
nuestras costumbres y usos, atribuia el buen sabor de dichos manjares al empleo de las vajilias de
barro."® Los instrumentos de barro para la preparacion de alimentos tipicos eran considerados por
algunos como los mejores, no sélo por imprimir un sabor peculiar a los alimentos sino también por

su ligereza, lo facil de limpiarse y sobre todo el bajo precio que se pagaba por ellos.

La influencia que ejercieron las cocinas extranjeras en las nacionales invitaba a la gente a
utilizar una nueva variedad de instrumentos de cocina que ademas de no comunicar ningin sabor a
los platillos, su uso era el mas adecuado en la preparacion de ciertos alimentos de la "Gastronomia
Internacional.” De esta manera se empezd a recomendar cocinar en trastes de hierro, que ademés de

considerarlos inofensivos® a la salud de la gente, representaban un ahorro en el consumo de carbén.

A pesar de las ventajas que el uso de estos trastes podian representar fueron pocas las

familias que hicieron uso de ellos, debido al elevado precio que alcanzaban dichos utensilios en el

™ Ibidem. Pag, 794

® Diario del Hogar. No. 169. Jueves 5 de abril 1883. Pag. 1.

81 e pretendia que estos remplazaran el uso de trastes de barro y de cobre; los primeros por su fragilidad y
por el sabor que impregnaban a los alimentos; los segundos por representar un peligro para la salud de los
comensales, al producir el cardenillo que era un veneno fuerte y seguro gue atenta conira la saiud y la vida del
hombre.

45



mercado. Las pocas fabricas que existian no alcanzaban a satisfacer la demanda de estos productos
y el costo de produccién hacia que se vendieran al mismo precio que los trastes importados de

Alemania ya que la libra de acero tenia el alto costo de cinco reales.

La utilizacién de cada uno de estos trastes va fueran los de barro o de hierro se encontraba
recomendada en las paginas del Nuevo Cocinero Mexicano..., al igual que en los articulos
publicados en la prensa, destinados a orientar a las amas de casa, no sélo en el tipo de alimentos que
requerian su uso, sino también en la forma de lim]:‘tiar y mantener en buen estado dichos utensilios.
Por ejemplo, se recomendaba que las baterias de hierro no se deberian fregar, lavandolas

Ginicamente con agua y jabén o limpiandolas con un trozo de tocino y sal.

Como vemos, el uso de los trastes de hierro implicaba el conocimiento de técnicas para un
buen mantenimiento, poco relacionadas con la gente pobre de la ciudad. Ninguno de estas persorias
de escasos recursos iba a wtilizar tocino, sal, vinagre o harina para limpiar sus utensilios; para éstos
la costumbre les habia demostrado que el uso de zacates de fibras naturales, agua, piedras fofas,
cenizas y en el mejor de los casos jabdn, eran suficientes para dejar limpios sus tradicionales trasies

de barro.

La limpieza tanto de los trastes, de las cocineras como de la cocina eran consideradas como

la mejor caracteristica que éstas pudieran tener.

Fl lujo en la cocina no tenfa gran importancia. La maxima dentro de esta habitaci6n era la
limpieza, tal y como quedé plasmado en la seccion Econmomia Doméstica publicada en el Diaro
del Hogar: "El lujo de una cocina, consiste en el aseo y en la limpieza, puesto que en ella no hay ni

debe haber, hermosos muebles, ni adomos de ninguna clase, y si, solamente, una mesa de pino 6
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cedro sin pintar, una alacena, 6 ropero ¢ aparador con puertas de tela metalica y a la sombra para

guardar recando y comestibles, y cuando més un tinajero.™

Los utensilios en Ia cocina bien podian representar la mezela que se estaba dando entre los
alimentos tradicionales y los novedosos platillos. En ninguna casa faltaba el metate, el molinillo, el

barril o la cazuela de barro junto a los morteros, la mantequillera o los moldes de "hoja de lata".

La mayoria de los instrumentos de cocina seguian elaborandose a partir del barro, plantas,
maderas, animales y piedras; aunque estos cada vez presentaban caracteristicas que especificaban
mas sus funciones, determinandose las medidas y las formas, de tal suerte que era ficil encontrar
una taza chocolatera, una taza caldera, una cazuela capaz de llevarse a la mesa, una pescadera de
barro: recipiente en forma de pescado en el que se acostumbraba colocar un pescado o pdré del
mismo, o un plato en forma de cerro que servia para enfatizar el alimento principal en un platillo

colocando éste en la parte elevada del receptaculo, etc.

Ademés de los ya mencionados recipientes para cocinar se hacia uso de las visceras limpias
de algunos animales. Era de uso comiin los intestinos en la preparacion de embutidos pero también
eran utilizados para crear novedosas presentaciones gastronémicas, como, por gjemplo, los huevos
enormes se preparaban reuniendo y cocinando las yemas de por lo menos doce huevos dentro de
una vejiga para, una vez que estas estaban cuajadas por accion de calor, se disponian en el centro
de una vejiga de mayor tamafio y de forma ovalada que contenia las claras de huevo. Todo esto se
pondria en agua hirviendo hasta que estuvieran duras y de esta forma se conseguia crear un huevo

de enormes dimensiones.

%2 Diario del Hogar, Jueves 29 de marzo 1883. Pag. 1.
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Los trastes de plata no solo eran utilizados en el servicio de mesa. También se
recomendaban en la preparacién de algunos alimentos entre ellos el pescado el cual se recomendaba
colocar sobre una moneda de plata con la finalidad de que este no se pegara a la cazuela donde se
cocinaba. Con la misma finalidad se recomendaba el uso de cucharas de plata. Este tipo de
utensilios podian ser adquiridas en “las piaterias, en cajones con sus vidrios, en que habria sobre
terciopelo negro, aretes de plata y gargantillas, tumbagas y tacitas ... tenacillas para fumar y

braserillos de plata, platos, cubiertos.”®

No era extrafio ver en esas modernas cocinas un pedazo de piedra de tezontle que servia
para quitar los hollejos a ciertas semillas o legumbres, al fado de pequefios ladrillos que se
utilizaban para limpiar los pescados untindolos de cenizas para tallarlos mds tarde con éstos hasta
hacer que perdieran las escamas y algunas veces la piel que resultaba desagradable al paladar de fos
comensales. Guajes, barriles o botellas eran utilizados para guardar y transportar cualquier "licor."
Las botellas podian tener tapones de corcho que eran carcs y escasos 0 tapanes mexicanos hechos

con la madera fofa, esponjosa y ligera del colorin que se conocia con el nombre de zompancle.

También con la finalidad de almacenar los alimentos, pero esta vez en estado sélido, se
hacia uso de sacos de fibras naturales, bolsas de papel, botes de madera, pequefios barriies llamacdos
cufietes, cartuchos de papel y canastas. Las canastas, ademéas de servir para transportar y guardar
alimentos, fueron utilizadas para "orear" o secar ciertos alimentos que, incrustados en "broquetas, "
se colocaban entre las varitas que formaban la canasta, esta misma era ocasionalmente utilizada

para escurrir o colar algim producto que por su tamafio asi lo requeria.

# Prieto, Guillermo. Op. Cit. Pag. 308.
* Broquetas nombre con el que se conocian las brochetas actuales.
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Generalmente los alimentos y bebidas eran colados, escurridos o cernidos a través de
ayates, tamices de cerdas o de seda, estamefias hechas de un tejido tosco y ordinario de lana o de
fieltros que eran elaborados con "lana no tejida en forma conica, como para hacer sombreros, que
con un aro en la boca, se cuelga con cuatro hilos."® La utilizacién de cada uno de estos utensilios

dependia del tamafio ¥ consistencia de cada producto.

Una vez lavados, cernidos o colados, los alimentos eran puestos en diferentes trastes para
continuar la preparacién de un platillo. As{ se llegaban a wtilizar moldes de madera con las formas
de frutas o legumbres para darles una forma graciosa a la comida, pero también habia moldes con
los que se podia obtener la forma de un animal o el retrato de algin personaje. Otros eran dispuestos
en las hojas o cascaras de algunos arboles y frutos o incluso en conchas marinas y cascarones de

huevos.

Las torteras, hojas de lata y moldes de este mismo material eran otro tipo de trastes
utilizados para la coccion de Jos alimentos, la mayoria de ellos se podian adquirir en el mercado o
bien acudiendo con los hojalateros o talladores de madera cuando se requeria algin utensilio con
caracteristicas mds especificas; pero también era necesario que la cocinera confeccionara ella
misma otro tipo de instrumentos, por ejemplo las cajitas de papel aceitado para hornear pan:

"Se corta una hoja grande de papel blanco en cuadrados pequeiios ¢ iguales, que se ponen
dobles para formar las cajitas; se les unta mantequilla derretida por dentro y por fuera, y se les vacia
lo que se quiera cocinar."® Para cocinar algunos alimentos de la "antigua cocina mexicana” se

seguian utilizando los mismos utensilios que la experiencia habia demostrado ser efectivos: el

¥ Nuevg cocinero mexicano en forma de diccionario. pag. 325.

%Ibidem. Pag. 410. Aunque no se menciona con que se unfan o se pegaban las hojas de papel que formaban
las cajas es posible suponer ¢l uso de engrudo que era utilizado para sellar las tapas de las ollas o vasijas que
contenian alimentos, ya fuese para someterlos a coccidn o para almacenarlos.
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comal para las tortillas, las cazuelas de barro y aun Jos petates o pencas de maguey para preparar la

carne al "estilo del pais" ¥’

Para cocinar los alimentos en su propic jugo era necesario ¢l uso de ollas que pudieran
cerrarse herméticamente, a falta de las ollas de hierro con tapaderas que eran utilizadas en las
cocinas europeas, las cocineras mexicanas enlodaban o engrudaban las juntaras de las ollas de barro
para de esta manera impedir el escape del vapor de los alimentos y con ello que no se secaran. Con

esta técnica se cocinaban los tamales, algunas carnes y vegetales.

Ademas de estos utensilios, las cocineras utilizaban partes de su cuerpo en la preparacién de
los alimentos. Era ampliamente conocida la manera de darle forma a las tortillas utilizando las
palmas de las manos, asi como las rodillas en la elaboracién de los bufiuelos: "ya preparada la masa
se divide en trozos iguales, y puesta una servilleta limpia en la rodilla, sobre ella se van estirando

los bufivelos procurando que las orillas no salgan muy gruesas.”®

Ademas de los utensilios usados en la cocina, en la preparacién de los platiflos existian
aquellos destinados a "facilitar” el manejo de los alimentos al momento de ser consumidos; una vez
mas el factor econémico y el tipo de alimentacién determinaban el uso de estos, lo mismo se

aplicaba a la existencia y caracteristicas de los comedores.

En las casas de los habitantes mds pobres de la ciudad no se contaba con un comedor, la
cocina era el lugar destinado para comer, sus utensilios se limitaban a unos cuantos platos y algunos
jarros y vasos. En la mayoria de los casos, no existia una mesa y sillas donde sentarse a comer. Por

costumbre, se seguian utilizando las tortillas como tnico elemento para llevarse los bocados a la

87 uando se hablaba de carne al estilo del pais se hacia referencia a cocinarla en barbacoa.
* Garcia Cubas, Antonio. El libro de mis recuerdos. Pag. 397.
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boca, sorbiendo de los mismos platos los residuos liquidos que en ellos quedaban; pensar en el uso
de cubiertos resultaba poco practico, alli donde a la hora de comer los platos eran sostenidos en las

rodillas o con la mano del comensal.

A diferencia de los miembros de la clase pobre, entre las familias de mediana fortuna era
posible destinar una habitacién para cada actividad familiar, algunas contaban no sélo con un
espacio destinado a la preparacién de alimentos sino también con uno propio para la degustacion de
los mrismos. A la entrada del comedor servia a la concurrencia un aparato fijo en la pared,
compuesto de un deposito de agua con llave y de un recepticule mas abajo, custodiade por una
toalla, jabén, zacate fino o estropajo v de un pequeifio tezontle para raspar los dedos impregnados de
tabaco de los fumadores empedemidos. En las mesas de estas casas podian encontrarse “unos platos
de loza poblana y sus correspondientes vasos verdes, largos, profundos y torneados en forma de

espiral, servicio de vidrio muy popular debido a la industria tipica de Puebla.””

La moda sugeria contar en el comeder con “una mesa redonda u ovalada, o que daria
mayor comodidad a los comensales; un aparador y eémoda con chapa y llave para guardar la vajilia
de uso constante y algunos comestibles; un lavamanos con su vajilla, y algunos cuadros ¥de frutas v
flores; una lampara de colgar con reverbero de campana.”' La influencia francesa se hacia presente
en algunos de los comedores de las casas mas opulentas de Ia Ciudad de México; “Bastaba ver en
alguno de dichos cenadores la mesa puesta con esa coqueteria genial de los franceses para excitar

el apetito, sin necesidad de tantos bebistrajos,... Conviene advertir que mesas tan bien dispuestas,

* payno, Manuel.Qp. Cit. Pag. 253

® Prueba de la aceptacién de estd moda europea es la gran cantidad de pinturas de alimentos que existen hasta
nuestro dias; ademds de estos elementos se recomendaba el uso de espejos que le darian mayor luz y
brillantez al comer, teniendo cuidado ai seleccionar el lugar donde eran colocados de tal suerte que no
distrajeran a la gente sentada a la mesa.

*! Diario del Hogar. Jueves 29 de marzo 1883. Pag. ]
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como las del Tivoli de San Cosme, no me sorprendian, porque habituado estaba a observarlas en

todas las casas en que imperaba la decencia.”™

El comedor en las casas de Ias personas ricas de la capital estaba, de acuerdo con lo descrito
por Paula Kolonitz, junto a la cocina, “por medio de una pequefia ventana en ¢l muro se cambian las

. . . 93
viandas y los platos sin que ninguna mano aparezca.”

Los comedores se caracterizaban por la existencia de mesas, armarios, espejos, tedos ellos
enmarcados en molduras doradas lo que era considerado como una de las formas de lujo mas
rebuscadas. Guillermo Prieto nos brinda una descripcién de uno de estos comedores de lujo, en este
caso se hace referencia a Ia casa de Ignacio Triguero, ministro de hacienda: “Su comedor cambiaba
de decoracién en invierno y verano, en la primera estacion, le revestian alfombras, ardia la
chimenea, abundaba el cristal de Bohemia y se servian manjares suculentos, ponches y vinos
calientes. En verano se ostentaban jarrones con flores, esteras chinas, hielo, frutas en abundancia y

helados exquisitos.”*

Madame Calderén de la Barca mostraba su asombro al descubrir que en esas casas todo los
utensilios para el servicio de mesa eran de plata maciza, cuando no de porcelana, “Para la vajilla del
comedor la porcelana debe preferirse siempre, por su limpieza y buenas cualidades que la hacen
verdaderamente econémica.”” Las vajillas de porcelana bien podian ser compradas en Europa o en
los comercios establecidos en el centro de la capital, tal como lo demuestra un anuncio publicado
en el Diario del Hogar: "Se ha construido en Sevilla una loza en la fabrica la Cartuja. Todas las

piezas son de forma inglesa y tienen cantos, filetes y greca de oro, con bandas verde, blanco y rojo,

% Garcia Cubas, Antonio. Op. Cit. Pag. 51.

* Kolonitz, Paula. Un viaje a México en 1864. Pag. 113.

*% prieto, Guillermo.Op. Cit. Pag. 229

% Diario del Hogar. No. 169. Jueves 5 de abril 1883. Pag. 1.
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encubriendo todo el borde y sobre ellas una guirnalda de espigas y mariposas en colores y oro.

Deposito en Callejon del Espiritu Santo No, 4"

En tanto los platos y jarros usados entre la gente pobre podian comprarse con el “cristalero”
en los mercados, o en los tignguis; aunque los primeros que estrenaba un matrimonio eran los que
se acostumbraban regalar con motivo de dicha umidn: “hay que ver como se constituye el
patrimonto de los recien casados v la riqueza relativa de los nueves hogares, por medio de la sola
generosidad del vecindario...los regalos de boda proveen al mueble y al semoviente de los recien

casados: jarros de olor, cantaritos de Patamba...”

Como se puede observar durante el siglo XIX, mientras unos adoptaban un estilo de vida
"europeo” en sus cocinas, otros segufan las viejas tradiciones en Ia disposicion y preferencias

culinaria.

%Ibidem. No. 129. Viernes 16 de febrero 1883, Pag. 2
¥ Quevedo y Zubieta, Salvador. Op. Cit. Pag.177.
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ABASTO ALIMENTARIO EN LA CIUDAD DE MEXICO

El abasto alimentario de los habitantes de la ciudad de México era el resultado de muy
diferentes actividades. La agricultura, la caza, recoleccién, ganaderia y crianza de animales
domésticos proporcionaba la mayoria de los alimentos que se requerian. Los productos provenian
de todas las regiones de la Repiiblica y ain algunos de ellos eran el resultade de un comercio

mternacional.

La mayoria de los vegetales v verduras que eran consumidos en la capital se cultivaban en
la ciudad y sus inmediaciones; “Las producciones naturales del Distrito Federal son de mayor
importancia. En las haciendas se levantan cosechas de maiz, cebada, arvején y haba; en las huertas
de muchas fincas risticas y de las poblaciones como Tacubaya, Mixcoac, Coyoacdn, San Angel y
Tlalpan, asi como en las calladas de las cordilleras se producen excelentes frutas... En Actopan y
Milpa Alta se produce la papa. En los pueblos situados al sur del lago de Xochimilco y
especialmente en Tulyehualeo, el cultivo del olivo y la fabricacién del aceite, constituyen un ramo

principal de industria.”"

Los cultivos se realizaban en huertas o chinampas, sobre las que se cosechaban en las
chinampas existia e} prejnicio de no ser de buena calidad, se les encontraba "aguanosas” y con un
sabor dulce que los hacia menos agradables. Xochimilco, San Angel y Texcoco, entre otras
regiones, surtian los mercados de la capital con alimentos a menor precio que aquellos que eran

transportados de tierras lejanas, como era el caso del frijol: "En ia ciudad se vendian los frijoles

serranos, sin tener un precio excesivo en el mercado. Asi es que se pueden comer tan buenos como

%8 Sareia Cubas, Antonio. Geografia e historia de] Distrito Federal. México, Imprenta de E. Murguia, 1894,
Pag. 18
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en Veracruz, sin necesidad de que se traiga de alli la semilla, como se hace en algunas casas. Esta
advertencia servird en lo de adelante, para que las personas que no puedan pasar sin frijoles
veracruzanos, los coman en Mejico sin el excesivo costo, que lo que les debe importar es la

satisfaccion de este gusto"®

Ademas de los alimentos que se cultivaban y traian de regiones lgjanas de la Ciudad de
Meéxico se contaba con productos propios de la capital; los poblados ubicados a las orillas de la
ciudad surtian la mesa de los capitalinos con algunos productos que no tenian ninguna competencia
en el mercado, entre estos se encontraban las chilacas que sembradas y cosechadas en las antiguas

chinampas del "Lago de Mejico" satisfacian la demanda.

Al lado de la agricultura; la caza y la pesca eran importantes actividades por medio de las
cuales se surtfan de alimentos a los habitantes de la ciudad. Los autores del Nuevo Cocinefo
Mexicano hacian una clara distincion entre los pescados de mar y los de agua dulce, estos dltimos
incluso clasificados de acuerdo al lugar donde se pescaran, enumerandose los de lago, ciénaga o
estanque, y aquellos capturados en rios. Por medio de esta clasificacion se reconocia Ia calidad de
los pescados. Por ejemplo, era preferible comer aquellos que eran atrapados en los rios con
preferencia z los que se pescaban en aguas estancadas, ya que €sta impregna a los peces un sabor
a humedad o sabor a lama que conservaban incluso después de cocinados. De aquellos que
provenian de los rios se recomendaba comprar los que habfan vivido en rios alejados a las ciudades,
debido a que los cauces que corrian cercanos a las grandes asentamiento humanos se nutrian de las

inmundicias que se desaguaban en ellos.

# Nuevo Cocinero Mexicano en forma de diccionario. pag. 334.
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Dentro de las principales fuentes del abasto capitalino de pescado y otros animales marinos
se encontraban los lagos ubicados dentro o en las inmediaciones a la ciudad, los lagos de Texcoco

y Chalco ofrecian una alternativa alimenticia no por todos aceptada.

Estos pescados vy los crusticeos considerados como de baja calidad estaban destinados 2
surtir las mesas de la gente pobre. Las carpas, la liza, los charales y acociles, entre otros, se vendian
a un precio accesible a la mayoria de la poblacion. Por ejemplo, los acociles -camarones pequefios-
eran pescados en las inmediaciones de México "a donde llegaban frescos y aun vivos, pero no se
hace uso de ellos generalmente en la cocina, donde sélo se preparan los secos que nos vienen de las

costas."'®

Efectivamente, los mds celebrados alimentos acuéticos eran los que provenian del mar, de
las costas de Veracruz, Yucatin o incluso del mar mediterrineo Hegaban a la ciudad estos
productos, la mayoria de ellos des;:;ués de haber sido procesados para evitar el proceso de
descomposicion. De tal suerte que se expendian salados, ahumados, en vinagre o salmuera, en
aceite dentro de pequefios cufietes de una arroba de peso, e incluso aquellos que venian del

extranjero se presentaban novedosamente enlatados.

Los comerciantes de pescado buscaban el método de poder ofrecer frescos pescados
provenientes del mar a los paladares mexicanos sin tener que salarlos, encustirlos o cubrirlos con

aceite. La idea era presentar los "pescados” lo mas frescos y en su estado natural. En el Nuevo

Nuevo Cocinero Mexicano en forma de diccionario se describe una de las técnicas que fueron

utilizadas con ese propésito.

1% Ihidem. Pag. 126



"Para conservar vivos los pescados grandes y hacerios viajar, luego que salen de la red, se
les introduce en la boca una porcién de pan tierno, remojado en aguardiente refino, capaz de llenar
toda la capacidad de la boca, y ademas, luego que esté introducido el pan, se echa por ella medio
vaso del mismo licor. El pez queda inmévil y adormecido, y en este estado se pone entre paja
fresca, que se sujeta a su cuerpo con unos cordones ¢ un hilo de bramante, y todo ello se envuelve
en un paiio. El adormecimiento les dura algunas veces hasta doce dias; pero si es seguro que sufran
un viaje de ocho a diez dias sin morirse. Luego que llega el pescado 4 su destino, es preciso sin,
perder tiempo, quitarle el pafio, la paja y el migajon, y echarlo en una vasija proporcicnada llena de
agua; en un cuarto de hora 6 mas no da sefial alguna de vida; pero al fin se reanima y comienza a

menearse."'"

Por més descabellado que pareciera, este proyecto se llevd a cabo en 1858, dando cuenta
de los resultados el Siglo XIX; “Donde se informa el resultado del proyecto de traer pescados y
mariscos frescos del puerto de Veracruz a México por parte del Sefior General Ignacio Carranza,
pues anteriormente se habia otorgado el permiso a extranjeros quienes no lo habian logrado realizar
con éxito.”'? En este segundo intento, a pesar del percance que tuvieron, lograron conservar el
“pescado” fresco durante 11 dias; demostrando con ello, que el sefior Carranza, tenia el
conocimiento necesario en el transporte de estos productos. Finalmente se celebré el éxito de dicha
empresa ofreciéndose un banquete en el que los alimentos principales fueron: huachinangos y
pampanos, las chernas, cabrillas y pargos; mariscos: jaibas y ostiones; y para completar tortuga o

carapachi.

Si en México se llevaban a cabo estos procedimientos tan rasticos, en Europa y Estados

Unidos los avances tecnolégicos se aplicaban con éxito en el ambito gastronémico. “The same

1 Tbidem. Pag. 628.
12 “niejoras materiales” en Sielo XIX. Viernes 9 de abril 1858, Pag. 1
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scientific principles that had built the foyndations of the American factory system during the first

» 103

half of the century were applied to domestic activities during the second fifty years ™.

En Europa desde 1809 se habia descubierto le técnica para envasar alimentos en frascos
cerrados herméticamente; para 1868 se transportd por primera vez carne en un carro frigorifico

desde Chicago a Boston.

Otros que recorrfan grandes distancias para vender sus productos en la capital eran los
arrieros, “en el Valle de México habfan pocas haciendas ganaderas, los indigenas practicaban en las
laderas la cria de borregos y casi en cada choza se vean guajolotes y unos cuantos puercos™*;

hasta 1850 llegaban desde Nuevo México numerosos rebafios, lo que se vio interrumpido por los

malos afios de sequias y por las numerosas rebeliones que azotaban al pais.

De acuerdo con los autores del Nuevo Cocinero Mexicano.... a estas razones habia que
sumarle la apatia y falta de interés por parte del gobierno y particulares en activar esta rama de la
economia, ya que México contaba con climas propicios para la cria de toda clase de animales y los
granos de los que la mayoria de ellos se alimentarian se podian comprar a bajo precio, con lo que no
sélo se proporcionaria a los mexicanos del "mejor” alimento que existia al mismo tiempo gue se
desarrollaria la economia rural y doméstica y con ello el bienestar de las familias de todas las clases
sociales.

La caza por su parte, ofrecia a los capitalinos una alternativa alimentaria para todos los
grupos sociales: venados para la gente rica, licbres, ardillas, ranas, armadillos, chichicuilotes' y
patos, entre otros, para aquellos que no contaban con muchos recursos econdmicos. En los montes

que rodeaban a fa Ciudad de México abundaban “liebres, puercos silvestres, lobos, coyotes, zorras,

103

Stephen Mennel. Op. Cit. pag. 95.
1941 ameiras, B. Brigitte. Op. Cit. Pag.58
- ' Ave pequefia que se encontraba en el lago de México.
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venados, leopardillos, ardillas, tejones, gato montes, hurones, onzas, zorrrillos, armadillos v

tlatcoyotes.” 1%

Los animales que eran cazados 1.10 necesariamente se vendfan muertos, algunos de ellos se
compraban con la finalidad de domesticarlos ¥ reproducirlos en la casa de cada uno. Por ejemplo,
el caso de los patos que a pesar de ser mas estimada la carne del pato silvestre por considerarle mas
sana y deliciosa, la domesticacion de éste era importante debido a que se aseguraba la provision de
carne para todo el afio. Entre las sugerencias que encontramos para la crianza de patos se encuentra
la siguiente: "Para domesticarfo basta quemarles la punta de las alas, ponerlos con otros mansos y
darles abundante comida y cebo, teniéndolos en lugares bien provistos de agua en la que viven la
mayor parte del tiempo. Se pueden también recoger sus huevos que se encuentran en los islotes
formados en los rios, lagos & lagunas, para que los tapen las patas domésticas y aun las gallinas que

los suelen sacar entre sus polios.'”

Efectivamente la recoleccion seguia ofreciendo a los habitantes de la ciudad alimentos,
como huevos, vegetales v frutas que crecian de manera silvestre, animales entre los que se
encontraban los caracoles, renacuajos; insectos tales como gusanos asi como larvas, huevecilios.

También se recogian productos minerales, hielo, etc.

En el lago de Texcoco se recolectaba el "ahuauahtli" que era la hueva de la mosca conocida
como axayicatl. Recogida de los tules donde la mosca la habia depositado, era convertida en pasta y
envuelta en hojas de maiz. Se tostaba o hervia para posteriormente ser vendida. De este mismo sitio

provenia el tequesquite utilizado -segin los autores del Nuevo Cocinero Mexicano- por los

naturales pobres en lugar de sal, para cocer las yerbas y legumbres que se habian de comer. El

106 Garcia Cubas, Antonio.Geografia e historia de] Distrito Federal. pag. 19

197 Nuevo Cocinero Mexicano en forma de diccionario. pag. 569.
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tequesquite era una costra de carbonate de sodio que se recogia en las orillas de este lago. De esta
misma regién oriental provenia el hielo; “El Popocatépet] cubre las necesidades de todo Méexico a
excepcién de Veracruz y de las ciudades costeras, a donde el hielo llega por mar en grandes

cantidades traido de América del Norte.”'®®

En las llanuras del Popocatepet], en la region de las nieves perpetuas, se encontraban
pequefias fosas a manera de estanques. Los indigenas se encargaban de mantenerlas llenas de agua,
obteniendo un hielo cristalino, que se conducia a la ciudad de México en el primer tren de la

mafiana.

Como hemos visto, el intercambio comercial de los habitantes de la ciudad se llevaba a
cabo con casi todas las regiones de 1a Repiiblica; en el Norte se producian, a juzgar por los autores

del Nuevo Cocinero Mexicano... algunos de los mejores vinos del munde "siendo excelente el de

Parras, Paso del Norte y el de las California,” este illtimo con reconocimiento internacional. De esa
mistna region se traian los pifiones. El Occidente surtia a la capital de una innumerable vériedad de
frutas como pifia, pldtane, aguacates, azicar, piloncillo, guayabate de Morelia, cajetas de Celaya,
etc. De la regién del golfo Ilegaban a la capital, el café, frutas tropicales, frijol entre otros productos
agricolas. El sur ofrecfa a los capitalinos especias tales como la pimienta de Tabasco ademas de

cocoa.

Ademas del comercio interno de alimentos, se entablaron intercambios comerciales con
otros paises.l Al principio, la mayoria de los productos podian considerarse como articulos de lujo,
lo que mas tarde cambiaria debido a las crisis alimentarias que azotaron a la poblacién mexicana.
Durante los primeros afios del establecimiento de un comercio internacional, la importacién de

productos agricolas era limitada. .2 mayoria de los productos que llegaban a la ciudad como
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Kolonitz, Paula. Op.Cit. Pag. 103.
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resultado de este comercio eran alimentos procesados. Las especias, té, café, salep'® féculas y
harinas fueron algunos de los productos de origen agricola venidos de ultramar y que algunos

mexicanos utilizaron en la preparacién de sus alimentos.

Como vemos, la importacién de alimentos era basicamente de articulos culinarios de lujo, a
excepcion de las épocas de crisis durante las que fue necesaria fa importacién de alimentos basicos.
A mediados del siglo XIX una prolongada crisis trajo como consecuencia uno de los primeros
antecedentes de la dependencia alimentaria de los mexicanos con respecto a otras naciones, para
1849 “el gobierno permitié que el estado de Tamaulipas introdujera viveres del extranjero, medida
que se habia repudiado afios atrds durante los problemas de abasto que azotaron a los estados de

Yucatan, Chiapas y las Californias™"'’.

La continua desorganizacién social contribuyé a que México desarrollara una creciente
dependencia del exterior. Entre 1850 y1872 se importaron de manera sistematica alimentos
provenientes en su mayoria de los Estados Unidos, teniendo que pagar un impuesto del 25% del
valor de los alimentos ademas de los impuestos que se cobrarian en ¢l lugar en el que estos se
pondrian a la venta del plblico. Para 1884 y bajo el gobiemo del presidente Manuel Gonzilez se
decretd la exencién a las importaciones de maiz y trigo, cuidando que no se abusara de estos
privilegios, y prorrogandolos "sélo en caso necesario” hasta que la produccion nacional volviera a

asegurar ¢l abasto necesario.

De tal suerte, el abasto de alimentos de los capitalinos no fue siempre sencilio. La falta de
caminos o las precarias condiciones de los existentes implicaba innumerables problemas a los que

habia que sumar los embates climatolégicos como sequias, inundaciones y plagas que mermaban la

19 galep: especie de raiz desecada y pulverizada, parecida a la papa.
10 Baijo, Antonio del. Crisis alimentarias v subsistencias populares en México. México, LICONSA, 1987.
Pag 115.

61



produccion agricola y ganadera, asi como la inseguridad social que existia como resultado de la

prelongada crisis politica y economica del siglo XIX.

Esta situacion se empeoraba durante los ataques extranjeros a México. Por gjemplo, durante
la invasion del ejército estadounidense a la nacién algunas personas dependian de lo que podian
mendigar, pedir prestado o tomar “lo dicho no es una exageracién; el maiz se conducia en carros,
que dejaban regueros de grano en su trénsito, que se agolpa a recoger la multitud, sin que nadie les

dijese patabra de reconvencion. De la carne y el pan también hacen repartos. “'!!

Los caminos por los que tenian que ser transportados los alimenios hacia la ciudad de
Meéxico eran pricticamente los mismos que se habian recorrido durante la época colonial. Todos
ellos eran caminos de tierra dificiles de transitar y ain aquellos que se habian construido después de
la Independencia, como las nuevas rutas comerciales del norte, Santa Fe y Chihuahua, eran
recorridas por mulas y caballos que en el lomo o tirando una carreta transpertaban los alimentos

junto a ios arrieros que conducian su ganado.

Estos caminos eran practicamente intransitables en temporadas de lluvias representando un
gran riesgo y pérdidas para los comerciantes. Era muy fécil que las carretas se atascasen o volcaran
implicando con ello en algunas ocasiones la descomposicion de los alimentos por los impactos, el .
contacto con el agua o el simple retraso en a transportacién. Tal como ocurrid en 1820 con una
carga de té: "En 1820 un sugeto emprendedor de esta capital, sabiendo que en la sierra y otros
puntos, principalmente en el pueblo de Xacala y en sus inmediaciones, crecia este arbusto, siendo
alli notable por su aroma, hizo traer a Méjico una buena cantidad, que entre mil obstaculos y

tropiezos que tuvo en su conduccion, no fué el menos que se atascasen las mulas en la calzada de

U prieto, Guillermo. Op.cit. pag. 276.
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Guadalupe, inundada entonces, habiéndose por fin sacado las cargas del agua con mucho trabajo y

costo nll2

Fue hasta ¢l gobierno del general Porfirio Diaz cuando los atrasados sistemas de
comunicacion empezaron a desarrollarse. Para 1877, con el interés de comunicar mejor a la capital
con sus tradicionales centros de suministro alimentario, Chalco y Texcoco, se pusieron en
operacion pequefios vapores. En 1882 Manuel Rivera Cambas declaraba: “La capital de la
Republica no posee el beneficio inmediato que & otras poblaciones dan los productos de climas
calidos, pero por medio de los ferrocarriles presenta en su mercado cuanto producen las diversas
zonas y los diferentes climas que en su curso atraviesan esas vias...en una palabra, cuanto puede
desear el hombre en lo relativo al reino vegetal, otro tanto puede obtener aqui, traido en alas del

Vapor.”] 13

El sistema ferroviario fue considerado como la solucién a la mayor parte de los problemas
de desabasto del pais, pudiendo transportar en poco tiempo gran cantidad de alimentos entre
regiones muy distantes, llevando el sobrante de la produccion de una regién a otra que era azotada

por la hambruna. Sin embargo, los resultados no fueron tan satisfactorios como se esperaba.

“En 1888, mientras en el Estado de México el maiz escaseaba y era caro, en Guerrero,

Sinaloa, Durango, parte de Veracruz, Jalisco y San Luis Potosi abundaba y se vendia a bajo precio,

irénicamente los gravosos fletes del ferrocarril dificultaron el traslado de los granos.”'"?

”f Nuevo Cocinero Mexicano en forma de diccionario. pag.818.

3 Rivera Cambas, Manuel. México pintoresco artistico y menumental. México, Imprenta de la Reforma,
1882, Pag. V

11 Rajio, Antonio del. Op. Cit. Pag. 130.
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Los granos y otros alimentos en tiempo de hambre se convirtieron en un verdadero botin
por el que las personas eran capaces de cometer los mas horrendos crimenes. Y es que el hambre no
sélo era consecuencia del atraso agricola o de las inclemencias climatoldgicas, los habitantes de la
Ciudad de México sufrian de ella, como resultado de los pronunciamientos castrenses de uno y otro
bando politico, ya que solian cortarse las vias de suministro. Durante la Guerra de Reforma, el
ejército liberal sitié a la capital, en manos de los conservadores, el 13 de noﬁembre de 1860. Ante
tal situacién, el general Miguel Miramén fijé precio 2 los articulos de primera necesidad, a 1a vez
que ordenaba un continuo movimiento de sus tropas para abrir boquetes para la entrada a los

viveres.

Con la Intervencién Francesa en 1862 y la consiguiente instauracion del Segundo Imperio,
las penurias del pueblo se acrecentaron, sin perdonar comarca alguna. En la capital se instaurd una
junta de beneficencia, encargada de recaudar fondos para adquirir maiz y venderlo a bajo precio. El
emperador Maximiliano de Habsburgo aportd su 6bolo particular, ademés de decretar la creacién de

la Junta Protectora de las Clases Menesterosas el 1 de noviembre de 1865.

Con la restauracion de la Repiiblica no se interrumpieron las crisis alimentarias. Los
intelectuales del liberalismo seguian sosteniendo que México era un cuerno de la abundancia por
sus tierras fértiles. Pero la realidad era muy diferente pues la mayoria del territorio nacional

solamente brindaba "suelos arrugados, escasez o sobra de lluvias, caprichos meteoroldgicos.™ "
g

Para abastecer de alimentos a la capital, fue necesario a las provisiones de las regiones ya

mencionadas sumar la del valle de Toluca la que al igual que Tlalnepantla eran lugares propicios

1% Zoraida Vazquez, Josefina. "Los primeros tropiezos™ en Historia General de México, T, IIl. Meéxico,
COLMEX, 1988. Pag. 181.
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para una duradero almacenamiento de cereales, debido a la "tierra alta y tepetate y tierra seca sin

humedad."

Efectivamente el almacenamiento de alimentos fue pensado como una posible solucién a
los problemas ‘de abasto, no sélo durante las épocas de malas cosechas sino también como una
defensa contra las acciones de comerciantes que escondian los alimentos para mas tarde venderlos a

un precio elevado sin tener ningin problema.

Varios fueron los intentos no sélo del gobierno sino incluso del clero para poder suministrar
estos productos a un precio accesible. Para 1883 en el periddico El Diario_del Hogar se notificaba
que el municipio estableceria carnicerias por su propia cuenta donde la carnc se venderia al costo'"”.
El clero, por su parte, ayudaba al abasto de los mas desposeidos, alimentando a algunos y

obligando a los comerciantes a bajar los precios de los alimentos mediante la venta de los productos

que la Iglesia habia adquirido en forma de diezmo.

Corrupcion y conservacién de los alimentos

La idea de almacenar o guardar alimentos para los momentos de crisis fue ampliamente

difundida en la mayoria de los recetarios de cocina. El Nuevo Nuevo Cocinero Mexicano en forma

de diccionario no fue la excepcion brindando una gran cantidad de técnicas para la conservacion de

los alimentos.

8Bajio, Antonio del. Op. Cit. Pag. 150.
17 En Diario del Hogar. Sibado 17 de febrero 1883. Pag. 3.
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"Para los afios estériles 6 de hambre, como suele decirse, es de mucha importancia saberse
los recursos con que se puede contar. En Europa y principalmente en Francia, donde la fabricacién
de la fécula es en la actualidad un ramo considerable de 1a industria, seria poco ventajoso practicarla
en las casas; pero entre nosotros que no se cultiva este ramo, y en todas partes en las épocas de
escasez y penuria, principalmente en los lugares distantes, es itil de sobremanera el saber sacar
partido de los recursos que se puede tener 4 disposicién.""*

Entre las técnicas para conservar los alimentos en buen estado se encontraban el salar,
curtir, ahumar, cubrir con arena o cenizas los alimentos, convertir tos tubérculos o semillas en
féculas, deshidratar, etc. Par ejemplo se decia que en la provincia a veces se encontraban bueyes en
venta a bajo precio, lo que debia de aprovecharse, preparando buey salado que garantizaba una
buena calidad por prolongados periodos de tiempo.

Para un lugar con un clima templado como el de la ciudad de México, el Diccionario
publicé la informacién de cuanto tiempo se¢ podia tener la came fresca sin peligro de

descomposicion, como una medida para ayudar al abasto familiar:

Tabla de la duracién de las diversas viandas'"’

Dias de estio Dias de Invierno
Urogallo 6 gallo silvestre 6 14
Jabali 6 10
Faisan, pollona cebada 4 10
Corzo, venado 4 8
Guaxalote, Ansar 4 8
Buey o toro, puerco 4 8
Liebre, capon, gallina 3 6
Perdiz 2 g

1% Nueve Cocinero Mexicano en forma de diccionario. pag. 323.
' Ibidem. Pag. 925.

66



Carnero 2 5

Alin en los momentos en los que existia en el mercado la cantidad de alimentos para
satisfacer las necesidades de la poblacién, fos problemas no se terminaban, las cocineras se
quejaban de la calidad de los productos que se vendian y de los robos que los comerciantes llevaban
a cabo, sin olvidar los de las mismas cocineras. Manuel Payno en su novela Los bandidos de Rio
Frig nos brinda informacion al resl;ecto “Juan odiaba a todo el que por cualquier titulo se apropiaba
algo, y a los tenderos, carniceros, cocineras y dependientes que vendian lo peor y de eso se

tomaban una parte.”*?°

Los consumidores de carne se lamentaban de no tener mas remedio que surtir la cocina con
las carnes malas, enjutas y flacas que despachan en las camicerias. Ademds de la forma en que los
carniceros tomaban ventaja vendiendo un tipo de carne por otra de menor calidad a las personas,
con [o que obtenian ganancias extras. Si algnien iba a realizar las compras tenia que ser una persona
entendida en la materia; era imposible confiar de los consejos de los mismos comerciantes: "no es
muy comin saber escoger los melones buenos y mucho menos hay que confiarse de los meloneros,

que procuran vender los que tienen, sean buenos o malos.""?!

Los casos de fraude y corrupcion en el abasto de alimentos durante el siglo XIX fueron
innumerables; “fuentes oficiales reconocieron desde 1879 que muchos alimentos se vendian
adulterados, y que consumirlos representaba un peligro para la poblacion: el frijol quemado se
vendia como café y la camne de caballo viejo como ternera. Todavia en 1896 se afirmaba que los
pasteles se elaboraban con cromato de plomo en vez de huevo; la carne era durisima, a los vinos se

les agregaba icidos y vinagre; a la leche agua y sesos de carnero para hacerla mas espesa...Los

128 payno, Manuel. Op. Cit. Pag. 320.
21 Nyevo cocinero mexicano en forma de diccionario. Pag. 159
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productos importados sufrian la misma suerte... Es cierto que el codigo de entonces permitia la
adulteracion de alimentos, pero ponia como condicion que las sustancias empleadas no dafiaran la
salud, y que advirtiera al piiblico la indole de los productos que consumia.

La prensa no escatimé su comentario irénico. Y el autor se burlaba pensando que en un
articulo podia encontrar las signientes frases:

Bizcochos con cromato de plomo
Dulces y pastillas pintadas con anilinas
Carnes finas de perro y gato.

Mantequilla pura de oleomargarina, legitima de los Estados Unidos ™%

De los fraudes o casos de adulteracion de alimentos mencionados en el Nuevo Cocinero...

se encontraban ¢l tamafio y peso de! pan; la autenticidad de los alimentos como el t€, café, vinagres,
vinos, etc.; la calidad de la materia prima que era utilizada para elaborar aigunos productos, por
ejemplo las pastas, "como en las fibricas se procura hacerlos 4 poca costa, para poderlos vender 4
precio comodo, no gastan de la mejor harina, y atin para fabricar los fideos gordos y los tallarines
anchos y gruesos, emplean la quebrazon que resta invendible en las tiendas, sucia con inmundicia
de ratas y otras porquerias, usan azafranzillo en lugar de yemas de huevo para teftirlos, de modo que

es indispensable abstenerse de comerlos.”'®

Abstenerse de comer algunos alimentos no era siempre la solucién mas recomendada por
los autores de los recetarios, para ellos lo mejor era que en cada cocina se produjeran la mayor

cantidad posible de los alimentos que se consumian.

122 Cosio Villegas, Daniel. Historia moderna de México. El porfiriato. Vida social. Pag. 94
2 Ibidem. Pag. 324.
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Estas recomendaciones sugerian que en las casas en que fuera posible se contara con una
hortaliza propia que proveyera de las verduras y legumbres necesarias, asi como un corral con
animales'®, toda la materia prima que de aqui se obtuvicra seria procesada por las mismas cocineras
con el fin de obtener pan, mantequilla, embutidos, pastas, y todo aquello que fuera necesario para
el consumo familiar. Asi, el ingenio de las cocineras y el interés economico de los comerciantes
ante la falta de ciertos productos empujaron 2 unos y otros a buscar una solucién. Los comerciantes
ofrecian falsificaciones de los productos originales, en los que por lo menos las envolturas o cajas
que contenian la falsa mercancia eran muy similares a las originales, aunque el sabor y la calidad
de los pseudo productos se alejaran del verdadero. Por su parte las cocineras intentaban encontrar
los sustitutos de aquellos alimentos que la escasez o el alto precio dificultd su adquisicion, éstas

mucho mas interesadas en el sabor de los alimentos difundieron sus conocimientos a través de las

paginas del Nuevo Cocinero Mexicano...: "El queso de Parma y los otros de que se habla en este
Diccionario, se sustituyen perfectamente con el que se fabrica en la hacienda del Astillero cerca de

Huichapan, y es bien conocido en el comercio de Méjico.” '

Mercados, fianguis, vendedores ambulantes

Revisemos ahora cémo llegaban los alimentos a la capital y quién realizaba la venta de los

mismos:

124 potas recomendaciones eran casi imposibles de seguir para el grueso de la poblacién, no sélo por la
condicién de algunos de ellos de vivir en vecindades donde la idea de contar con un corral era imposible, sino
ademas por los altos costos que alcanzaban los animales de corral. Bastara mencionar que quien deseara
contar con una vaca de "vientre" debia pagar por ella siete pesos {1846), cantidad fabulosa si se considera que
los peones recibian a la semana nueve reales (cerca de un peso), distribuidos de la siguiente manera: tres para
maiz, medio para chile, medio para sal, cal, vela y ocote, medio para jabon, de los cuatro y medio restante se
aplicaban cuatro 2 un abono por las deudas contraidas con el hacendado, y el medio restante se destinaba ala
compra de came o hilo, cigarros o fruta o medicina” Citado en Bajio,Antonio del. Op. Cit. Pag. 143.

12 Nuevo cocinero mexicano en forma de diccionario. Pag 703

69



"El canal de la Viga servia de arteria de abastecimiento a la ciudad con mas de cien
chalupas, canoas y trajineras. A las cinco de la mafiana se abrian las garitas que controlaban el
acceso a la ciudad y entraban las trojes de burros de carbon y madera. Entraban también las
verduras, la fruta y la carne"'**una gran cantidad de hombres y mujeres que arreando animales o
transportando alimentos en canastas, huacales, o pieles curtidas de animales, recorrian las calzadas
de Tacubaya con la finalidad de vender sus mercancias. Con ¢l paso del tiempo los ferrocarriles
serfan un medio m4s para transportar y abastecer de alimentos a los habitantes de la ciudad de

México.

Los canales de la ciudad se veian transitados por embarcaciones en los que se introducian
algunos alimentos “la popa y la proa de las trajineras vienen cargadas de pilares de aziicar, tercios
de panocha y piloncillo, de millares de naranjas y limas y de racimos de platanos.”'’ Ya fuese por
via acudtica o terrestre los alimentos que se introducian a la ciudad tenian que detenerse en las
garitas instaladas en las principales vias de acceso para pagar el derecho de alcabala, lo que
repercutia en el precio de cada producto. Sélo durante las épocas de crisis o cuando el hambre
diezmaba a la poblacién el gobierno suspendia este impuesto con la finalidad de abaratar los

alimentos y hacerlos accesibles a un mayor numero de personas.

Una vez dentro de la ciudad los viveres eran transportados a los mercados establecidos 0 a
los mercados ambulantes, los que se habian establecido en algunas calles de la capital. Entre ellos
se encontraban los de las calles de 1a Merced, Balvanera, Portacoelli, etc., y de los cuales la gente
se quejaba por el feo aspecto que daban a la ciudad, ademds de lo peligrosos que resultaban debido
a la gran cantidad de cascaras de frutas que arrojadas al piso provocaban la caida de las personas

que transitaban por esas calles'””.

2 7oraida Vazquez, Josefina. "Los primeros tropiezos” en Op. Cit.. Pag. 795
‘*7 Payno, Manuel. Op. Cit. Pag. 287.
" Diario del Hogar No. 128. Jueves 15 de febrero 1883. Pag. 3
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La plaza del Volador fue el mercado mas importante entre 1840 y 1853 “..en su parte
interior, y a pesar de marcarse de trecho en trecho, con los jacales, divisiones y subdivisiones
regulares, presentaba un sistematico desorden, abandonandose la venta de verduras, frutas, patos,
mestlapiques, huevos, gallinas, quesos, ete., al sexo bello, y sirviendo carnicerias y tiendas el sexo

poderoso.”'?

Para 1891 el mercado de la Merced ocupaba parte del antiguo convento del mismo nombre,
ademds de éste existian el de “San Juan. Es el mercado mas-amplio y uno de los mas concurridos.
Esta construido con columnas y laminas de fierro y cubiertas de cristal. Loreto. En la plazuela de su
nombre. Tales son los mercados principales pero hay otros secundarios como el de Santa Catarina,

Dos de abril y el Rastro, en la plazuela de San Lucas. “'*°

Otro lugar al que podian acudir las cocineras a realizar sus compras eran los tianguis, que
se establecian en una calle o en la plaza de algin punto de la ciudad una vez por semana. Auncue

no todos concurrian a éstos por considerdrseles come los mercados propios de los indios.

En contraste con los tianguis se encontraban los estanquillos o abarroterias que
generalmente eran propiedad de espafioles o de sus descendientes y en los cuales se podian comprar
algunos productos de importacién, estos comercios por lo regular estaban ubicados en la zona
central de la ciudad. También, en su mayoria de propietarios extranjeros, estaban las boticas,
ocasionalmente visitadas por las cocineras que buscaban surtirse con grenetina de oro, cola de pez
proveniente de Holanda, esencias y colores vegetales para la preparacion de licores, gengibre v nuez

moscada entre otros muchos productos que dictaban las recetas de cocina.

129 priato, Guillermo. Op.cit. pag. 196.
130 Garcia Cubas, Antonio. Geografia e historia del Distrito Federal. 85.
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Sabemos de la existencia de establecimientos especializados en diferentes ramos de la
industria alimentaria entre los que destacaban las panaderias, lecherias, carnicerias, tortillerias. Una
descripcion pintoresca es la de las tocinerias: “Veianse en los esqueletos de madera millares de
jabores dorados v plateados™...” los pilares de manteca en alfojainas de hojadelata, mostraban en la
superficie adomnos también de oro y plata, y en la ciispide un ramito de flores, y la carne de cerdo

»131 gi bien cada uno de estos

pendiente del garabato ostentaba adornos de flores y oro volador.
comercios contaba con caracteristicas propias para la venta de sus mercancias, todas compartian la
misma mala reputacién de abusar y tomar ventaja de los consumidores ofreciendo productos de

mala calidad, falsificaciones o incluso de dar menos cantidad de alimentos por los que se pagaba.

Estos comercios anunciaban sus productos o servicios en los diarios capitalinos -los que su
economia lo permitfa- ¢ en las paredes de sus establecimientos. En cuanto a los anuncios en las
paredes Antonio Garcia Cubas nos brinda informacién sobre los problemas y confusiones a que se
enfrentaban los anunciantes a fos que se les acababa el espacio, v en la otra pared debian de

continuar su desplegado:

“Por una calle Por la otra
Choco late

Supe rior

Este pany

Buen bizco cho se hace

En vene ro, no tiene

Na da de

Adultera ciones

Terroba y compaififa.”'*?

! GGarcia Cubas, Antonio. El libro de mis recuerdos. Pag. 334
“Ihidem. Pag. 191.
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En las calles se podian comprar algunos alimentos que si bien es cierto no contaban con un
establecimiento permanente, si ocupaban el mismo espacio en las aceras; entre ellos se encontraban
los pasteleros “El aparato que [el pastelero] tiene sobre una mesa y en el cual conserva caliente los
pasteles, consiste como ves, en tripié de fierro que sostiene un aro de barril sobre el cual descansa
de costado una olla grande de barro que contiene por dentro los pasteles y por encima rajas de ocote

ardiente.”'®

A la par de estos comercios establecidos o semi-establecidos existia la opcién de poder
adquirir ciertos alimentos sin la necesidad de salir de casa, ello obedecia a la existéncia de
comerciantes ambulantes que pregonando por las calles de la ciudad ofrecian sus mercancias o que
tenian una clientela fija. En la novela Los bandidos de Rjo Frio un indio se present6 a un soldado de
la siguiente manera: “yo entrego los quesos y las mantequillas de la hacienda de San Nicolas en la
casa de Ia sefiorita Mariana.”"** En algunas ocasiones este intercambio comercial consistia en un
trueque de bienes, en el Nuevo Cocinero Mexicano... se menciona el intercambio de alcachofas

silvestres por palos de madera o de tejocotes a cambio de venas de chile.

Regresando a los pregones, cada uno de los vendedores anunciaba sus metcancias a gritos
que en ocasiones poco tenfan que ver con los productos que ofrecian, pero que en cambio llamaban

la atencidn de la gente; Garcia cubas nos informa de la cantaleta:

“ Al buen turrdn de almendra, entera y molida, turrén de almendra
En la calle del Reloj

Le di cuerda a la fortuna

Porque el hombre muy tunante

No se conforma con una

Siempre quiere tener dos

Por si se enoja alguna

Al buen turrén de almendra, entera y molida, turrdn de almendra”'*

'3 (Garcia Cubas, Antonio. El Jibro de mis recuerdos. Pag. 330.
‘f“ Payno, Manuel. Op. Cit. Pag. 101.
135 Garcia Cubas, Antonio. El libro de mis recuerdos. Pag. 200.
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Entre los persenajes que llevaban a cabo el oftcio de surtir a las casas de viveres estaban los
mantequeros, camiceros, frutero, pescadero, cabeceros —vendedores de cabezas de carnero cocidas
al homo-, neveros, panaderos, etc.; cada uno de ellos con su caracteristica indumentaria y con los
accesorios necesarios para vender sus mercancias. Nuevamente Garcia Cubas nos ayuda a descubrir
al mantequero: "De mandil y blusa de manta, caminaba por las calles sosteniendo en la cabeza la
aljofaina de hoja de lata. Antiguamente era el tal individuo verdaderamente asqueroso, sin mas

prenda en su vestido que el calzon arremangado, tan grasiento como su cuerpo.” >

Si los alimentos y viveres eran indispensables para la subsistencia de los mexicanos el
surtimiento de agua era igualmente importante; el abasto de agua en la Ciudad de México fue
mejorando con el transcurso del tiempo. A principios det siglo XIX la mayoria de la poblacién
requeria el servicio de los aguadores que en sus chochocoles surtian con agua de pozo o rio -
transportada a la capital por medio de acueductos- a los capitalinos; “el tipo del aguador... deposita
el agua y deja en poder de la cocinera un colorin que sirve para la liquidacion y para contar el
nimero de viajes.”"”’ Durante los ultimos afios del siglo XIX la mayoria de las casas en los
principales barrios de la ciudad contaban con servicio de agua potable, por to que los aguadores se

vieron relegados a trabajar en las colonias pobres de la capital.

Pero también existian aquellos que se acercaban a las casas a tratar de comprar las sobras de
comida, tal y como en Europa la gente acudia a los restaurantes de los hoteles a conseguir alimentos
ya preparados que se vendian a bajo precio. Las notas de Madame Calderén de la Barca nos

brindan informaci6n acerca de lo que sucedia en las casas de la ciudad con respecto a este punto Las

1% Garcia Cubas, Antonio. El libro de mis rescuerdos. pag. 203

137 Novo, Salvador. Nueva grandeza mexicana. Ensayo sobre la Ciudad de México v sus alrededores en 1946.
Mexico, Hermes, [s.d.) Pag. 90
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DIME QUE COMES Y TE DIRE QUIEN ERES

Tradicién y civilidad en las mesas de la Ciudad de México

Una vez consumada la independencia de México se termind, el intercambic y relacién
exclusivista que la antigua colonia habia mantenido con Espafia, ¥ el nuevo pais estuvo en
condiciones de entrar en contacto con aquellas naciones gue reconocieron su independencia, esto
trajo como consecuencia en el dmbito gastrondmico una relacién con el arte culinario de otros
paises, aunado a la posibilidad de diversificar y enriquecer ¢l men del mexicano, entre otros

factores gracias al intercambio comercial de productos alimentarios.

Las contradicciones que matizaban la vida de los habitanies del nuevo pais durante el siglo
XIX surtieron efecto en el mbito culinario. Durante e! siglo pasado las personas encontraron en la
alimentacién un elemento de identidad o de pertenencia a un grupo, territorio o nacién, un platitlo
dejd de ser visto por algunos como un simple medio de satisfacer su apetito o de obtener un placer
sensitivo. La posibilidad de escoger el tipo de alimento que se iba a degustar implicaba asumir una
postura ideologica; "Esto porque cada ingrediente ademas de su sabor sensible, tenia un valor

cultural asociado a la realidad histérica de México,"*

Para los gastrénomos del siglo XIX la comida se convirtié en una forma de expresar las
diferencias entre grupos de la sociedad, con lo que consiente o inconscientemente adoptar las
maneras, sabores y tipos de alimentos de un sector social reflejaban el modelo de vida a la que se

aspiraba.

1% Corcuera, Sonia. Qp. Cit. Pag. 193
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Dentro de estos términos de fa biisqueda de una identidad nacional los autores del Nuevo
Cocinero.., reflejan el interés por el establecimiento de una "Gastronomia Mexicana" adecuada al
momento que s estaba viviendo. Para los idedlogos del arte culinario del siglo XIX el desarrollo
del pais se venia dando de una forma progresiva, partiendo de un estado de barbarie y recorriendo
diversas etapas hasta aicanzar la anhelada "civilidad™'> que permitiria a la cocina mexicana estar a
la altura de la gastronomia europea. El objetivo compartido por la mayoria de los idedlogos era de
acuerdo con la historiadora Ida Rodriguez Prampolini "incorporar a México y a su heterogénea
poblacién a la cultura de occidente"."® La gastronomia no podia quedar fuera de este objetivo, pues
2 nivel internacional habia adquirido gran importancia y se consideraba reflejo del estado de las
naciones: "If the truth must be known, all affectatios and pretense aside, the dinner, world over, is
the symbol of a people's civilization. A coarse and meanly cooked and raggedly served dinner
expresses the thought the spiritual perception of a nation or family. A well-cooked an a prettily-

served dinner will indicate the refinament and taste of a a nation or family."*!

Compartiendo ¢l mismo objetivo de progreso o de identificacién de la gastronomia
mexicana, la gran disyuntiva gastrondmica a la que se enfrentaron los comensales durante el siglo
XIX fue la de escoger entre "Civilidad" y "Tradicién", dos corrientes aparentemente excluyentes
entre si. Dicha contradiccién se hace patente en numerosas ocasiones en las paginas del Nuevo
Cocinero..., un ejemplo de ello es la siguiente aseveracion sobre la forma de cocinar un conejo:
"Los cocineros franceses, tan limpios como delicados y cuidadosos en todo los que puede
contribuir, no solo al mejor sazén de las piezas que condimentan, sino al aspecto mas agradable de

sus platos, no toman las siguientes precauciones siendo [éstas] recomendadas por personas

139 Fa] como Jo explicaria miés tarde Francoise Revel en su libro Culture and cuisine. A journey through the
history of fopod como la transicion de lo crudo a lo cocido.

135 142 Rodriguez Prampolini, La fisura del indio en la pintura del siclo XIX. Fondo ideolégico. México, ITi:-
UNAM, 1988. Pag.311.

14! Williams, Susan. Savory suppers and fashionable feasts. Dinine in Victorian America. New York,
Pantheon Books, 1985, Pag.54.
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inteligentes y dedicadas 4 la cocina del pais, no pueden omitirse en este Diccionario, dejandose &

la experiencia, que es el juez competente, Ia decision del asunto.""*?

Una opcidn era aquella que buscaba la "civilidad” era enarbolada por aquellos que creian
necesaria la adopcion de un modelo gastrondmico de origen extranjero abandonando las costumbres
y tradiciones alimentarias por considerarlas como elementos contrarios al progreso, ya que éstas
promovian la inmovilidad de las sociedades. Luis Gonzalez Obregdn nos ofrece informacién sobre
las influencias que las culturas en Europa ejercian sobre los habitantes de la ciudad de México “las
costumbres de nuestros antepasados, mitad espafioles, mitad criollos, desaparecen sustituidas por
una mezcla de las europeas, y ahora en una misma casa se reza & la antigua, mas se viste 4 la
francesa y se come 4 la italiana”'* Y es que este grupo de mexicanos pensaba que: “el hombre
americano no alcanzaria su plenitud mientras no realizara obras universales, entendiendo por éstas
las mas avanzadas europeas, esto es, mientras no se pusieran a la altura de los tiempos. Y eso

implicaba ni m4s ni menos que la anulacion del pasado barroco.”' ™

De acuerdo con lo escrito en el Prospecto del Nueve Cocinero..., esta situacién fue el

motivo por el que Don Mariano Galvén se entreg a la tarea de identificar aquellos platillos que se
habian abandonado, dejando de publicar las recetas de los mismos. De tal suerte que empezaron a
desaparecer por lo menos de las mesas de las "gentes de razon” ciertos alimentos bajo el prejuicio
de ser contrarios a las nuevas reglas culinarias: los hongos, fideos y caldos entre otros eran vistos
con desprecio por los comensales, ante lo cual lo tnico que pudieron escribir los autores del
diccionario fue "todos los usos y costumbres, por generalizados que estén y por mas racional que

haya sido su introduccion, y el honor que se les hubiere dispensado, estin destinados 4 caer del alto

"*2 Nuevo Cocinero Mexicano en forma de diccionario. pag. 196.
' Gonzalez Obregon, Luis. México Viejo. México, Promexa Editores, 1979. pag. 289.
) Gorman, Edmundo. Ex. al. Pasado v presente del Centro Histérico. México, BANAMEX, 1993. Pag. 15
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puesto que ocupan en su época, 4 confundirse después entre las antiguallas, y a olvidarse, por

altimo, como propio de los siglos barbaros.""*

Ademas de este proceso expurgatorio y con la misma finalidad de brindar una obra
moderna se incorporaron en el diccionario los principios y los pasos a seguir en la preparacion de
los alimentos de la muy en moda gastronomia francesa, reconociendo que recientemente la cocina
francesa habia invadido los comedores mexicanos, por lo que de acuerdo al editor se hacia
necesario publicar dentro de la obra varios articulos del Cocinero Real (el cual al derrumbarse la
monarquia restaurada en Francia, el autor llamo sencillamente Cuisinier National'®), de las obras
de Beauvilliers (L ‘art du Cuisiner), de los excelentes tratados del célebre Careme (La cuisine

francaise au XIX siecle) y por ultimo del Diccionario de Mr. Burnet.

Al igual que o que sucedia en otros paises, algunos mexicanos determinaron a Ja Cocina
Francesa como un modelo a seguir. Internacionalmente hablando se consideraba que la gastronomia
francesa era digna de admiracion no sélo por su efecto visual y su incomparable encanto al paladar,

sino también por el ahorro econdémico que la utilizacién de sus técnicas representaba.

El interés por alcanzar el anhelado progreso llevé a algunos a sugerir la promocion de la
inmigracién de extranjeros a México, Io que en materia gastronomica significaba la posibilidad de
entrar en contacto con un patrén culinario "civilizado." Para 1885, Justo Sierra declaraba "La
condicién suprema de Ja transformacién es alimentarse bien, y esa condicion, que depende del aiza
del jornal y de la educacién por el contacto con los grupos mejor alimentados de otras razas va

realizandose aunque con demasiada lentitud™’ Y es que para el ideologo mexicano una

“3 Nuevo Cocinero Mexicano en forma de diccionario. pag. 121.

6 Sehraemli, Harry. Op.Cit. Pag 90.

7 Sierra, Justo. Apuntes para un libro. Ensavo sociel y politico. México, Secretaria de Hacienda y Crédito
Plblico, 1960. Pag. 27.
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alimentacién basada en maiz, chile, algunas frutas y pulque, podia propercionar a los hombres la
energia o fuerza necesaria para realizar un trabajo fisico "que es por donde el hombre més se acerca
al animal doméstico™ pero ella nunca seria la adecuada para alimentar a los individuos del cambio, a

los "agentes de civilizacién."

Ya fuese por medio de la utilizacién de libros de cocina o por ¢l contacto con los grupos
extranjeros, la gastronomia francesa fue acogida por los comensales de la ciudad de México, los
recién abiertos restaurantes y cafés ofrecian un variado men a ia francesa, los periédicos™ y libros
de cocina no dejaron de publicar recetas provenientes de la Ciudad Luz, las fiestas que los

miembros de altas clases brindaban seguian los consejos dictados por los extranjeros.

Cuando Madame Calderén de la Barca reconoce la excelente calidad de una comida que
degustd, no deja pasar la oportunidad para explicar la inigualable perfeccion del banquete: “La
comida se habria considerado como soberbia en cualquier pais del mundo; vale decir que ia familia

ha viajado mucho por Europa.”'*

Los banquetes dados por el emperador Maximiliano, por el presidente Manue! Gonzélez o
por Don Porfirio Diaz, estaban compuestos por alimentos de origen francés, incluso tan delicada
tarea se dejaba en manos de "chefs franceses,” por ejemplo la cena ofrecida al saliente gobernador

del Distrito Federal el primero de mayo de 1834:

% En el mes de septiembre de 1881 empezo a publicarse en la ciudad de Méxieo ¢l Diario del Hogar dirigido
por Filomeno Mata, en el se insertd una seccién dedicada & las lectoras femeninas brindandoles informacién
sobre las novedades en la moda, articulos sobre diversos temas y sugerencias que ayudaban a estas en la
administracion familiar, E] Diario del Hogar se preocupé en publicar diariamente un menu alimentario,
incluyendo las recetas de algunos de los platillos que componian dicho mend, en los que siempre estuvo
presente la influencia francesa. Por ejemplo en una de sus sugerencias encontramos los siguientes platilos:
Sopa de pastas de Italia con salsa de jitomate, Anchoas, pepinillos, salchichdn, aceitunas, pies de puerco
trufado, mayonesa de ave, bacalao 4 la bechamel, pecho de temera rellena, con chicharos, pierna de carnero y
pavo trufado, escarola, puré de chicharos, col rellena, ete.

1% calderén de la Barca, Madame. Op. Cit. Pag. 158.
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“El Salén de Cabildos con su aspecto elegante y severo, que ostenta en sus antiguos muros
los retratos de todos los gobernadores de México, estaba iluminade por dos focos de luz eléctrica;
en la plataforma se colocd una orquesta y en el centro una mesa en forma de herradura, adornada

con gusto y sencillez esperaba d los invitados.
A las siete y media de la noche dio principio la comida. Sirvise ésta con el arte que Mr.
Emile Hellion sabe desplegar en casos de ese género, tanto por los excelentes manjares como por

los ricos vinos. He aqui el menii:

MENU

POTAGES ENTREMETS
A la Reine-Consomme Royale Salade
Horst d'Ouwvre Asperges sauce Hollandaise
Pidces monteés en pastillage
RELEVES Pudding Diplomate
Croquettes de Volaille iruff” ees Gelée aux fraises
Huachinango Joinville Gauteauz assortis
Fillet de Boeuf Renaissance Corbeille de fruits
] Fromage
ENTREES The-Café
Supr'eme de Volaille "a la Chevali'ere
Chaud-froid de gibier VINOS
Sorbets au Champagne Johannisherg - Xérez - Sautornes -
Madédre -Chateau - Margaix - Cos d'es
ROTS Toumel - chambertin - Nuits - Veuve
Dinde Rutre Cliguot - Roedener - Tokai - Cognac-
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No séle el tipo de alimentacién se vio alterada en algunas de las casas de la ciudad de
Meéxico, los habitos alimentarios fueron modificados de forma dréstica, la moda europea impuso el
principio de consumir comidas més sélidas y con menor frecuencia, es decir sustituir la "cantidad"
por la "calidad” de los alimentos. Para 1845, los comensales que habian adoptado los principios de
la gastronomia francesa redujeron sus visitas a los comedores y sus comidas empezaron a ser mas
solidas v sustanciosas, lo que sucediz en los demas paises que querfan ser parte del “progreso™;
“passage into the civilization for Americans was worked not only by changing manners, home

enviroment and food consumed also by changes in daily schedules. wi0

De acuerdo con lo que se explica en el Nuevo Cocinero Mexicang..., se comia entre dos y

tres veces al dia e incluso en algunas casas una sola ocasion cada veinticuatro horas. La forma en
que este nuevo ritmo alimentario pudiera afectar la salud era incierta, su reciente utilizacién no
habia podido demostrar sus efectos, aungue a los ojos de los extranjeros ésta era una forma de
corregir los errores y las obesidades que una "alimentacion disparatada” habia creado, segin

palabras de Madame Calderén de la Barca en su libro La vida en México.

Contrarios a la moderna postura gastronomica, se notaban los de la corriente tradicional; la
generacién anterior a la de 1845, aquella de la "alimentacién disparatada,” cuyo régimen
alimentario contaba con refacciones cada dos o dos horas y media después de levantarse: entre las
seis y las siete y media se tomaba el desayuno, ¢l almuerzo era servido entre las nueve y las diez,
para las doce o una de la tarde se presentaban las sopas y la comida, y a las tres se disfrutaba del
chocolate, el refresco a la hora de la oracion, la merienda a las ocho y para aquellos que se iban a la

cama tarde se les ofrecia la cena entre las diez y once de la noche'".

150

Stephen Menneld. Op.Cit. Pag.243.
151 Informacién acorde a lo escrito en "Apéndice” de El nuevo cocinero mexicano en forma de diccionario.

[s-p]
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Este modelo gastronémico habia sido utilizado durante un prolongado periodo de tiempo,
demostrando una sana relacién entre el metabolismo de los mexicanos y el medio ambiente Ya los
médicos habfan confirmado que en los paises calientes -México era considerado como uno de ellos-
los hombres deberian comer pocas cantidades pero con cortos intervalos de tiempo para asi facilitar

el proceso digestivo. Estas ideas se vieron reforzadas en el nuevo E] Nuevo Cocinero Mexicano gn

forma de Diccionario cuando, acorde a la opinién de los autores, las mismas caracteristicas de los

alimentos que se producen en México concordaban con la capacidad digestiva de los mexicanos:
asi, los alimentos de tierra caliente eran poco consistentes, mientras que los de regiones frias aln
dentro del mismo pais eran més sélidos, teniendo los habitantes de las regiones tropicales una

digestién mas rapida lo que los obligaba a ingerir una mayor cantidad de alimentos.

Tanto el ritmo alimentario como ¢l ment "tradicional” eran considerados por aquelios que
defendfan lo ya conocido, como el resultado de afios de observacion y experiencia entre el hortbre,
sus alimentos y el medio ambiente, por ejemplo baste citar la defensa que hacen del pulque ante la
presencia en las mesas mexicanas de otras bebidas: "El pulque es la bebida regional de estos paises
y un excelente vino que no tiene mas defecto que el de no poderse conservar largo tiempo. Es el
pulque una bebida sana y apreciabilisima, pues 4 mas del gusto que proporciona al beberse 4 los que
se acostumbran 4 ella, es menos embriagante que el vino de uva, estomacal, facilita la digestidn, es
buena contra el histérico, es un excelente diurético, y remedio eficaz para la diarrea; es ademas el
Gnico licor que sienta perfectamente sobre los guisados de chile, principalmente si esta cargados de
grasa y cebolla cruda, como es costumbre, parece que la naturaleza siempre provida 1o proporciond
& los Mejicanos, que usan del chile en tantas y tan sabrosas preparaciones, sobre las cuales serian
dafiosisimos el vino de uva v el aguardiente, y aun el agua sobre a que se elevan las grasas
mezclada con el chile, y causa acedias, indigestiones é incomodidades que se evitan enteramente

con el pulque."'®

152 Npevo Cocinero Mexicang en forma de diccionario. pag. 690.
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Ademds de esgrimir el uso de la razén y la experiencia para defender a la "gastronomia

tradicional mexicana” los autores del E! Nuevo Cocinero Mexicano en forma de Diccionario

hicteron piblico su desacuerdo ante la adopcion irracional de una patrén culinario ajeno a los
mexicanos, que segin ellos en muchos de los casos sélo respondia a la simple imitacion de platillos
extranjeros asi declaraban: se pierde en nacionalidad lo que avanzamos en cultura, si por cultura se
ha de entender Ia ciega imitacion de los usos extranjeros. Para algunos escritores que vivieron en el
siglo XIX: México “ya estaba seguro de ocupar un lugar entre la familia de las grandes naciones
civilizadas, pero todavia no renegaba del puchero de sus abuelos, ni consideraba ordinarios los

manjares que se servian en los fabulosos palacios de los reyes aztecas.”'”

La mano de estos cocineros que defendian lo antiguo conocido era guiada y sostenida por
la tradicién. Su ambicién no consistia en crear una formula o un platille diferente a los que elios
degustaban, para éstos era preferible  seguir los viejos patrones culinarios como sus maestros y

ancestros les habian ensefiado.

Si hacemos caso a los autores del Nuevo Cocinero Mexicano..., los principios y los

platillos defendidos por los "progresistas” y por los que se declaraban en favor de la permanencia
de los tradicionales guisos mexicanos, se convirtieron en el cuerpo principal dei libro, que tenia

como objetivo central el crear o descubrir la Cocina Mexicana.

'** payno, Manuel. Op.cit. pag. 61.
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La gastronomia mexicana durante la segunda mitad del siglo XIX

Para 1845 la gastronomia mexicana estaba compuesta por la cocina antigua mexicana y los
nuevos platillos a la mexicana, en los que se incorporaban ademas de nuevos productos de origen

extranjero los métodos y algunas recetas que habian sufrido un proceso de mexicanizacion.

Por Cocina Antigua Mexicana'™ se entendia el conjunto de platillos que en la mayorfa de
los casos hacian uso exclusivo de los productos propios del pais, en ocasiones circunscribiéndose a
determinadas regiones donde la existencia de la materia prima y las condiciones'®’ imposibilitaban

su traslado o reproduccién en otros lugares de la repablica.

La mayoria de las recetas que fueron consideradas dentro de este grupo tenian su origen en
la época prehispanica, la preparacion de estos platillos no se alejaba de los principios basicos de las
recetas precolombinas, entre ellos se encontraban las tortillas, tamales, frijoles, atoles o la
preparacién de guisados con uso de maiz, gjolofes, juiles, mezclapiques, etc. Sus métodos de
coccién consistian en hervir, asar, tostar, cocinar al vapor o en barbacoa se seguian practicando; el
epazote, los chiles, la miel, algunas hierbas y especias continuaban aderezando los alimentos hechos

incluso, de insectos.

Aunque estos guisados antiguos seguian consumiéndose, algunos de ellos no tenian lugar

en las mesas de la "gente de razén". Se puede leer en las paginas del Nuevo Cocinero Mexicang...
g pag

por ejemplo, que entre la gente de mayores posibilidades econdmicas el atole tenia poco uso, solo
era ingerido en casos de enfermedad, a los guajes se les consideraba como causantes de flatos y

ventosidades, los mezclapiques eran rechazados por no dejar de molestar al paladar las pequeiias

154 véase apéndice “Platillos de la Cocina Antigua Mexicana” pag. 120.

155 por ejemplo la preparacion de la original calabaza en tacha solfa cocinarse exclusivamente en el estado e
Morelos debido a la existencia de los trapiches azucareros, que era el lugar donde se cocinaban las calabazas
adquiriendo un sabor imposible de reproducir en las cocinas de la capital.
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espinas de este pescado imposibles de quitar, razon por la que aparentemente nunca figuraron en
las "buenas mesas;" entre la variedad de tamales gue eran preparados durante el siglo XIX los de

capulin v frijol que solian comer los "naturales” en sus fiestas eran considerados de mal gusto.

A la par que muchos alimentos de origen prehispanico que formaban parte de la "Cocina
Antigua Mexicana” se rechazaron, algunos otros fueron modificados y ampliamente aceptados por
los miembros de la clase alta capitalina. El "enriquecimiento” de los antiguos platillos consistié en
la implementacion de métodos de coccidn y de nuevos productos provenientes del viejo mundo,
entre los que podemos citar la introduccion de cerdos, gallinas, vacas y de todos los productos que a
partir de éstos se producian, asi como el aceite de oliva, alcaparras y aceitunas que ademés de
implicar la existencia de nuevos métodos en la preparacién de los alimentos ampliaron la variedad

de sabores.

Entre estos platillos de la Anrigua Cocina Mexicana que surgieron o se vieron modificados
a partir del contacto con los espafioles se encontraban los chiles rellenos de queso y picadillo, en
ocasiones bafiados en nogada, los guisados de chicharrdn o el guacamole aderezado con aceitunas y
vinagre, €l chocolate enriquecido con almendras o canela, el pan y ia innumerable variedad de

dulces hechos con leche, entre muchos otros alimentos.

Estos guisados eran parte esencial en la alimentacién propia del grupo mestize, aunque no
exclusiva de ellos, ya que estos habian logrado combinar la cocina indigena y la espafiola: " hoy los
mestizos constituyen la familia mexicana, propiamente dicha; la poblacién mestiza confina por un
extremc con los indigenas, cuyas costumbres y habitos conserva, y por otro con los elementos

exoticos, blancos sobre todo.™'™

6 Sierra, Justo. Op. Cit. pag 7.
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Al lado de estos dos tipos de platillos se encontraban todos aquellos que eran denominados
como propios del pais y que eran de antiguo conocido como lo eran el mole, el clemole -al que la
tradicion sugeria agregarles unos huesos de cerdo para darle un mejor gusto-, el chocolate, los

diferentes tipos de adobeos, etc.

El enriquecimiento de los antiguos alimentos precolombinos, junto con la importacion de
recetas del viejo mundo y las més "deliciosas" creaciones de la época colonial hacian el festin de ia
clase alta de ia poblacién tradicional del siglo XIX. Para ellos los platillos que se presentaban a la
mesa eran algo més que simples alimentos, sus cocineros se esforzaban por despertar la admiracién
y sorpresa de los comensales, su ingenio y el interés por entretener a la gente los llevé a crear los
platos fingidos que consistian en verdaderas artesanias al crear con productos  dulces algunos
postres con la forma de guisados salados, asi la gente disfrutaba al descubrir que los chiles rellenos
que se esperaban picantes y con relleno de came o queso, resultaban ser unos chiles cocinados en
almibar y rellenos de dulce de coco, la decoracién que a éstos se les daba demostraba el interés por
hacer de Ia alimentacién algo mas que un disfrute al sentido del gusto: “poniéndose en seguida en
un platén 6 conservera, adomandose por encima con canela en polvo, cebolla picada, aceitunas,

chilitos y huevo cocido, fingido todo con pasta de colores convenientes."'’

Este tipo de alimentacién asombrosa o teatral respondia a una forma de hospitalidad,
dentro de una sociedad en la que el arte de cocinar se relacioné con el interés de entretener, distraer,
sorprender o asombrar a los comensales, lo que di6 rienda sueita a los cocineros 0 por lo mencs a
los que planeaban los banquetes a poner especial interés en la presentacion o decoracién en sus
preparaciones. De ellos resulto la idea de levar a la mesa timbales que guardaban en su interior
aves vivas, de tal suerte que los invitados quedaban asombrados al ver salir y volar algunos de estos

cautivos pajaros, otro ejemplo es la preparaci6n de hortelanos en cascarones de huevo:

17 Nuevo Cocinero Mexicane en forma de diccionario. pag. 255.
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"HORTELANOS EN CASCARONES DE HUEVO. 5S¢ meten estos pajaritos €n
cascarones de huevo, que se engrudan en seguida, v asi encerrados, se ponen 4 cocer en

agua 6 debajo del rescoldo; pero son preferibles cocidos al asador.™'*

Otra caracteristica de esta cocina era la existencia de platillos que buscaban ia creacién de
sabores nuevos por medio de la combinacién de una gran variedad de ingredientes, los cuales en la
mayoria de las ocasicnes perdian su sabor y resultaba casi imposible identificar su presencia una
vez hecho el guiso. Esta era una gastronomia oculta, en la que en aras de la innovacion se
disfrazaban los sabores naturales de los alimentos. Por ejemplo, el considerar a la carne como un
platillo por excelencia, hacia que la gente bafiara las verduras con un consomé concentrado de jugo
de camne, con lo que muchas de las verduras con sabores suaves, resultaban ser una extensién mas
del sabor a carne, o lo referente a los platilios hechos basandose en maiz, los que deberfan ir
"acompafiados de suficiente manteca y sal para cubrir su sabor insipido™'*. Lo mismo se aplicaba a
la enorme cantidad de adobos, salsas, moles y demas platillos celebrados en las mesas

conservadoras del siglo XIX.

Aunado a la idea de asombro como manera de hospitalidad que guiaba las preparaciones
culinarias en la ciudad de México, la abundancia fue otro factor que identifics este tipo de cocina,
no solo por la variedad de alimentos que se ofrecian sino por la cantidad misma de €stos, lo que era

considerado como una muestra del bienestar de los anfitriones.

Si la Antigua Cocina Mexicana se caracterizaba por el wso del chile, maiz y frijol, los

nl160

alimentos considerados "4 la mejicana""® podian ser preparados con chiles o maiz, pero para los

% Thidem. Pag. 402.
"% Ibidem. Pag. 251.
190 y¢ase apéndice “Platilios a la mejicana” pag 121.
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cocineros del siglo XIX el ingrediente que determinaba un guisado como mexicano era el uso del

jitomate,

Para que un platillo fuese considerado a la mexicana era necesario la utilizacién de algunos
productos originarios del pais como era ¢l caso de los alimentos cocinados con pulque o en los que
se empleaban cualquier variedad de chiles y jitomate, o bien Gnicamente del jitomate, "Este fruto es
la planta de! mismo nombre, originaria de nuestro suelo fue empleada por los antiguos pobladores
del pais en todos & en la mayor parte de sus guisados. Hasta el dia ha continuado su uso en nuestras
mesas, y apenas hay plato que se haya sazonado sin €1, llegando 4 ser el ingrediente caracteristico
de los guisados del pais, aunque ya también en Europa se cultiva, y los Espafioles v los Franceses lo

aprecian en sus cenas y en sus mesas."'®'

En su interés por modernizar o engrandecer la Gastronomia en México, los cocineros
adoptaron alimentos y recetas provenientes del extranjero, no faltando entre las paginas del Nuevo

Cocinero Mexicano en forma de Diccionario los secretos revelados para la preparacién de las salsas

espafiola, bechamel o las explicaciones de como blanquear o decorar con flores los alimentos; sin
embargo al lado de estas recetas surgieron las adaptaciones de algunos platillos extranjeros al gusto
de los nacionales. Para insertar estos Gltimos en la obra "ha sido necesario mejicanizarlos
adaptandolos con las menores variaciones posibles & nuestros gustos y paladares; de modo que aun
los mas apegados 4 nuestros antiguos usos no se desdefien en la mesa de hacer honor a los platos

dispuestos segiin las reglas de los maestros consumados en Francia."'?

Las recetas y los ingredientes necesarios en la preparacion de los guisados a la "mexicana”

no tenfan que ser de origen nacional, bastaba, como arriba se menciona, que estos fueran sazonados

"*!Ibidem. pag. 932.
'“Ihidem. {s.p.].
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al estilo del pafs, de tal suerte que se podian preparar: Cebollas rellenas a ia mejicana, Ravioles con

sesos a la mejicana (en xitomate y chile verde), Jamén 4 la mejicana, etc.

Sazonar al estilo del pais podia consistir en aderezar o acompafiar los alimentos con vna
salsa hecha de jitomates, que en algunas casas se le agregaba chile. Aunque no existia una receta
Unica para la preparacién de las salsas utilizando jitomate, se puede decir de forma general que
consistiz en moler ajos, cebollas y jitomates ya fuesen crudos o estuvieran previamente asados ©
cocinados en aguas. Una vez hecho esto, se frefan, esta salsa en manteca caliente, sazonandola con
diferentes especias que podian ir desde el epazote hasta las alcaparras, pergjil, pimienta, clavo, etc.
Esta salsa podia ser utilizada para servir: stock fish a la mexicana, lechugas rellenas a la mejicana, y

los mas variados platillos..

La nueva cocina mexicana seguia en general los lineamientos planteados por los
gastrénomos franceses, en la preparacion de los alimentos se buscaba alcanzar el justo medio tal y
como se declaraba internacionalmente "The art of the chefs consist almost exclusively of the
seasoning of dishes, it is common to all civilized nations Most seasonings are harmful to healt. And
vet it must granted that by and large only savages can be satisfied with the pure products of nature,
eaten without seasoning and as nature provides them. But there is a middle way between such

coarsenes and the over-refinamnet practised by our chefs."'"

El justo medio en los alimentos consistia en sazonarlos o cocinarlos de tal forma que su
sabor fuera reafirmado, lo cual implicaba un cambio en las mismas técnicas de preparacion, de tal
suerte se recomendaba, picar algunas hierbas hasta el momento en que éstas empezaban a despedir
su aroma y asi no perderian su olor y sabor caracteristico, por ejemplo en lo referente a las

espinacas se aconsejaba servirlas enteras para que conservaran todo su jugo y su sabor. Reafirmar

18 Citado en Faster, Robert. Et. Al, Food and Drink in History. Selections from the Annales economigs,
soci etés, civilisation. Baltimore, The Johns Hopkins University Press, 1991. Pag. 143.
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este sabor natural de los alimentos no sélo se limitd a cuidar los procesos de preparacién de los
guisos, por contradictorio que parezca, motivé a los cocineros a crear nuevas combinaciones y
platillos para alcanzar dicho objetivo, asi se sugeria la preparacién de esencias, salsas, caldillos o
sazonamientos de alto gusto, que se tenian a prevencion para dar con €l a los guisados un sabor més
relevante. Las cacinas parecian convertirse en laboratorios donde por medio de diferentes métodos
de coccion se lograba obtener la esencia o el concentrado de algunos alimentos. Asi no resulto rara
la publicacién en el Diario del Hogar'® de la invencién de la tableta de café; o la existencia de
recetas tales como la que se refiere a la preparacion de pastillas de caldo, en donde se dice que: "Se
toman cuatro libras de manos de ternera, doce de pierna de vaca, diez de lomo de carnero, tres de
rifiones de ternera, se pone todo 4 cocer con la suficiente agua, y después de bien espumada la olla,
se exprime la came para sacar el jugo, y se vuelve & cocer 4 fuego manso con nueva agua; asi que
haya hervido, se unen ambos caldos, ¥ ya frios se les quita la grasa, se vuelve 4 calentar el lquido,
clarificandolo se le echa la sal correspondiente, agregéndole unas pocas especias, y colando el licor
después, se evapora este en el bafio de Maria, hasta que quede en la consistencia de jaletina; esta se

echa en moldes, 6 se corta en menudos pedazos, que se guardan en botellas de vidrio."*

Dentro de la nueva corriente gastrondmica se presentd un marcado interés por ¢l aspecto
que debian de tener los platillos, si para la Cocina Antigua Mexicana el objetivo radica en
entretener o asombrar a los comensales, para los nuevos cocineros la presentacion que se les daba a
los alimentos podia representar el progreso cultural de la sociedad, ellos declaraban que a mads de
esmerarse al sazonar los alimentos para que fueran de un buen sabor, los cocineros debian procurar
disponer los alimentos en los platos con finura y delicadeza, para que siendo también agradables a
la vista y aiin al olfato, se proporcionara mas goces a los convidados, predisponiendo de esta

manera su apetito.

'8 Diario del Hogar. Martes 10 de abril de 1883. Pag 3

% Nuevo Cocinero Mexicano _en forma de diccionario. pag. 122.
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Este principio gui6 las recetas de los cocineros, ya que lo que pretendian al momento de
decorar los alimentos era invitar a los comensales a probar lo que se les servia olvidandose de la
antigua idea de entretenimiento que se le habia dado. Las formas recomendadas para decorar los
alimentos se encaminaban hacia la bisqueda de las cosas naturales, de esta manera, se¢ puso de
moda decorar con flores comestibles come la rosa de castilla, la capuchina, malva, lengua de buey,
el azahar, la cacaloxichitl, la flor de durazno, ¢tc., ¢ inclusive éstas se cristalizaban para poder
asegurar su abasto en cualquier época del afio. Por otro lado, también se decoraban los alimentos
con vegetales tallados, eran conocidos los trabajos hechos en betabel, rabanos, naranjas, sandias u
otras frutas; otra materia utilizada en el embellecimiento de los alimentos eran las masas ya fuera de
harina de trigo o maiz, o aquella preparada con habas o arroz; en ocasiones la decoracion de los
alimentos consistia en agtegar algin producto que hiciera resalta el color y la textura del alimento
principal tal y como sucedia con las sopas que eran presentadas con pedazos de pan tostado. Si bien
es cierto ésta nueva corriente parecia facilitar el trabajo para las cocineras, la misma requeria de una

mayor atencién en cuanto al sabor que los nuevos elementos agregaban al platillo.

Si dentro de los ideales de la Cocina Antigua Mexicana y acorde con lo escrito en ¢l Nuevo

Cocineroc Mexicano en forma de Diccionario la abundancia de los alimentos era una de sus

caracteristicas al representar el bienestar economico de las personas; la nueva gastronomia
mexicana pretendia tomar en cuenta otros factores para determinar la cantidad y el tipo de alimentos
que cada individuo debia ingerir, entre otros factores eran considerados edad, sexo, salud fisica, e
lugar donde vivian y las labores que cada uno llevaba a cabo. Asi, por ejemplo se aconsejaba que
las personas de campo que estaban acostumbradas a realizar trabajos fisicos y por ello tenfan un
mayor desgaste fueran las que consumieran carne de puerco y leche. Para los enfermos, los nifios y

los ancianos nada mejor que los consomés.

92



Otro factor que determin este tipo de cocina era el cocinar de acuerdo a 1a estacion del aiio
que se vivia, procurando contar con la mayor cantidad de alimentos frescos con los que se pudiera

disponer.

La division de la cocina en antigua y a la mejicana hizo referencia a los alimentos dulces.
En el renglén de los postres se contaba con gran variedad de dulces como la calabaza en tacha, los
tejocates rellenos y jaleados, los dulces de leche y panes que se habian venido consumian desde la
época colonial; a éstos se unian las adaptaciones de recetas extranjeras a los gustos ¢ ingredientes
nacionales, un ejemplo de ello es la preparacién del Pudin, de la que valdria la pena revisar la
receta inglesa y la mexicana para demostrar las alteraciones que se realizaban para que algunos
alimentos fueran de més gusto para los mexicanos.

"PUDIN. Esta voz, cuya verdadera ortografia es pudding, es inglesa, y los Franceses
acomodandoia 4 la suya escriben poudding_ En las preparaciones 4 la inglesa se ha conservado su
ortografia propia en este Diccionario; pero se usa de la voz pudin en las composiciones dispuestas al
estilo del pais.

BREAD-PUDDING. Se mezcla pan desmoronado con huevos y la leche que sea necesaria

para solo humedecerlo: se afiade canela en polvo, clavos y demds especias, y un poco de

mantequilla. Se echa en un vaso 6 tazon y se deja cocer bajo el horno de campafia.

PUDIN DE MAMON AL ESTILQ MEJICANO. Segtin la cantidad que se ha de hacer de

pudin, se pone 4 cocer la leche necesaria con bastante canela y el azicar comrespondiente.

Se deja enfriar v en un platon se pone una cama de rebanadas de mamén y con una

cucharada se bafian con la leche cocida. Se clavetea cada cama con bastantes pasas,

almendras, pifiones y nuez. Se siguen poniendo las camas por el mismo 6rden hasta llenar

el platon, que se mete al homo para que se cueza el pudin perfectamente y se sirve frio."

6 Ibidem. Pag. 686.
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Como podemos observar las diferencias que existian entre algunos platillos de origen
extranjero y las nuevas producciones del pais no eran tan grandes, por lo que podemos concluir que

¢l verdadero interés era crear una identidad o relacion del pais con los alimentos

Dentro del mismo recetario s¢ hace referencia a las bebidas tradicionales y a aquellas que
eran impuestas por la moda, de tal suerte que para mediados del siglo las bebidas consideradas
como nacionales dentro del Nuevo Cocinero... eran: el pulque y el chocolate. A Pesar de que ¢l
pulque fue considerado como la bebida nacional, no sélo por ser preducido en el pais sino por la
"perfecta” combinacion que hacia con las salsas hechas de chile, vio eclipsar su dominio en las
mesas de las clases alta y media de la ciudad de México durante la segunda mitad del siglo XIX
ante Ia creciente demanda de los vinos y la cerveza. "En cuanto a las bebidas las méas usadas son el
pulque, la cerveza y los aguardientes de cafia y de maguey, pues el vino de uva nacional como

extranjero sélo se toma en la mesa de las personas acomodadas.™®’

Ademas de la posible desaparicion del pulque en algunas casas debido a la acogida de los
vinos y posteriormente de la cerveza," es posible que este olvido se debiera también a la relacién
que se hizo entre la ingestion del pulque y la salud, quedando reservado para el consumo de las
clases pobres lo que le acarreé el "prejuicio” de ser considerado como bebida de pobres. "Entre los
estimulantes mexicanos, uno de los primeros gue merece citarse es la bebida nacional el pulque,
cuyo uso se recomendé mucho por los médicos 4 principios de este siglo cuando dominaba en la
medicina mexicana la escuela de Brown. Mas tarde cuando se expandid €l brousesismo sufrid una
guerra sin tregua, la que trajo como consecuencia que se desterrara su uso de las mesas de la gente

acomodada, que desde entonces empezo a servirse en su lugar, de las cervezas y de los vinos. Hoy

7 Oryafiancs, Domingo. Ensavo de Geografia médica v climatologia de ta Republica Mexicana. México.
Secretaria de Fomento, 1885, Pag 52.

165 | » cerveza no s6lo empezd a consumirse como una bebida, sine que fue utilizada como un ingrediente mas
en la preparacitn de alimentos, tal y como antes lo habia sido el pulque; esto como resultado de la difusién de
recetas extranjeras donde se recomendaba su uso, por ejemplo la receta alemana de pescados guisados en
cerveza.
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su uso s6lo es general entre la gente de clase media y la pobre y entre los jornaleros y trabajadores

como estimulante para reparar sus fuerzas."'®

La comida del rico y la del pobre

Si tedricamente !a alimentacién en México durante ¢! siglo XIX estuvo clasificada acorde
con la tradicién y la modernidad, el tamafio del bolsillo, -es decir la situacidn econdmica de los

individuos- determinaba las diferencias alimentarias de cada grupo social En el Nuevo Cocinero...

estd division quedo plasmada al incluirse en muchas de las recetas la advertencia referente a la

condicién social de los que degustaban cada platillo; revisemos algunos ejemplos de ello:

"TEQUESQUITE. Voz cuyo origen es la mexicana tequixquitl, que significa el salitre sin
purificar 6 la potasa impura que se coge & pelo de tierra en forma de costra mas & menos
blanca. La usan los naturales pobres en lugar de sal, para cocer las yerbas y las legumbres

con que se alimentan.” '™

"TAPABOCA. Bizcocho ordinario, hecho por lo comin con mala harina, muy poca
manteca y mas azicar, de cuya masa se forman unas rosquillas mas o menos grandes que se
meten a cocer al horno sobre hojalatas. Su bajo precio hace que se consuman muchas

cantidades en esta forma 6 en la de cochinitos por los muchachos.”!"

CODORNIZ. "No siendo estas aves abundantes en nuestro pais y teniendo por lo mismo

mucho precio; lo que unido 4 que habiendo establecido la costumbre que se sirva 4 cada

%% Elores, Francisco A. Historia de la medicina en México desde 1a época de los indios hasta nuestro presente.
Meéxico, Oficina de Tipografia de la Secretaria de Fomento, 1888. Pag. 654.

17 Nuevo Cocinero Mexicano en forma de diccionario. pag. 821
" Thidem. Pag. 816
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individuo una entera ¢ cuando menos media, es este siempre un platillo muy costoso, sdlo

comiin, frecuente, usado en las mesas de los poderoses."”

CAFE. Moka, por ser este muy caro y muy raro, solia mezelarse en las "casas decentes"'”

con el café mexicano, del cual al parecer obtenian un café de muy buen gusto.

Aunque no puede considerarse como una regla general, entre las paginas del Nueve
Cocinero Mexicano... se puede observar una aparente relacion de la situacion econdmica de los
comensales con el tipo de alimentacién que les agradaba, para la gente pobre estaba lo que hemos
denominado cocina antigua mexicana,””* “la clase pobre conserva su pobreza, su ignorancia, su
supersticién y su apego a las costumbres... Unos con su red y otros con otates con puntas de fierro,
se salen muy tempranito hasta el lago o lugares propios para pescar ranas y ahuatle, las mujeres por
lo regular recogen tequesquite y mosquitos de las orillas del lago...Otros se van a las milpas de las
haciendas y ranchos a cortar verdolagas y quelites, a recoger semillas de nabo que suelen robarse,
cuando no las ven los guardamiipas, algunos elotes,” 1% para poder preparar sus alimentos; y de
postre “tiene primacia la banana, que aqui llaman plitano y que es el principal alimento del

1176

pobre.

' Ibidem. pag. 182

1% Como puede damnos cuenta la referencia que se hace a las "casas decentes” tenia una fuerte relacion con la
posicién econdmica de los que en elia habitaban, aunque nunca hacen referencia al factor dinero era imposible
que alguien con bajos recursos economicos pudiera adquirir los productos que se requerian en la preparacion
de algunos alimentos, restringuiéndoce st uso a aquellos gue podian pagar enormes cantidades de dinero en la
compra de los viveres. Lo mismo sucede con ofros adjetivos como Inteligentes refiriéndose al grupo de
personas acostumbradas 2 comer el guisado conocido como Asado del filosofo, el que consistia en la
almohadilla del carnero mechada con perejil.

7 “E1 tipo de alimentacion 4 la que estd sujeta la gente excesivamente pobre, consiste en atole de maiz, frijol,
habas, arvetjones, chile, algunas yerbas y tortillas de maiz. En un grado mas elevado, sin dejar la pobreza, se
ve que entran en la alimentacién la carne de credo (6 la de res 6 carnero) el café, la leche, el arroz ¥ el pan,
hay una notable insuficienciz en la cantidad de los alimentos. Los indios de raza pura, usan una alimentacion
ordinaria, la cantidad suple la calidad. El atole, el chile, la tortillay la sal forman su alimentacion ordinaria, la
cantidad suple la falta de carne y de albuminoides." Citado en Orvafianos, Domingo. Op. Cit. Pag. 52,

' Payna, Manuel. Op.cit. pag. 31.

I Kolonitz, Paula. Op. Cit. Pag. 115.
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Para satisfacer su apetito algunas veces compraban alimentos preparados cuyo bajo precio ¥
calidad restringia su consumo entre los mis necesitados, “Hay un comercio especial de los
menudos de reses y cameros y de la carne que de ellos se extrae, asandolos en hornillos 4 propésito,
con cuerno, huesos y aun quemando zapatos viejos, y ese alimento, muy usado entre la gente pobre

se conoce con ¢l nombre de nenepile, comercio que es muy extenso aqui entre la gente pobre.”'"”’

Aunque en general la poblacién pobre sustituia la camme de res o carnero, “con gusanos de
maguey, pececillos de lagos y canales, jumiles, etc...En las dos o tres comidas diarias, la mayoria

consumia de 30 a 40 tortillas de maiz y un poco de frijot cocido.”'™

En las mesas del grupo con medianas posibilidades econémicas se encontraba la cocina
mexicana y en algunas ocasiones la cocina internacional: “cuando Ia pasion culinaria agitaba a mi
hermano aquelio era estupendo, et mechado y la trufa, los pilles y los hongos, el asado y la fritura,
competfan y al recibir ¢l bautismo de las més atrevidas innovaciones, resultaban confecciones
sorprendentes.”’”” Este es un ejemplo que Prieto nos brinda sobre los hébitos culinarios de los

miembros de 1a clase media.

Para los ricos, por lo menos en sus fiestas, la gastronomia francesa o intermacional
satisfacia su apetito; sin olvidar que los gustos o preferencias eran otros factores importantes en la
seleccion de alimentos a degustar por estos individuos, por ejemplo en lo referente a las bebidas
sabemos que “en las mesas elegantes hay siempre vinos europeos 6 por lo menos cerveza importada

de Inglaterra y Estados Unidos.”'®

177 Rivera Cambas, Manuel. Op. Cit. Pag. 191.

178 ¢~osio Villegas, Daniel, Historia moderna de México, El Porfiriato. La vida social, Pag. 398.
1% Prieto, Guillermo. Op.cit. pag. 299

180 Rivera Cambas, Manuel. Op. Cit. Pag. IV
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Como podemos observar el factor econémico determinaba junto con otros factores lo que
se consumia, y con ello se garantizaba la calidad de la materia que se utilizaba en la preparacion de
los alimentos, pues aunque atgunos de los platillos o bebidas eran consumidos tanto por ricos como
por pobres existian diferencias en la cantidad y la calidad de los ingredientes que se requerian. Por
ejemplo, el caso del chocolate, del pan, etc. "CHOCOLATE. Esta es al bebida propia del pais, y
con la que de preferencia al té y al café, se desayunan generalmente todos los Mejicanos, tanto los
ricos, como los de mediana fortuna y los pobres toméndolo cada uno mas 6 menos bueno, segin su
gusto & con proporcién a sus facultades. El de Guayaquil, que es de mal sabor, y solo su bajo precio

hace que lo consuman las gentes pobres.”**!

La alimentacién de los mexicanos durante la segunda mitad del siglo XIX, se encontrd
determinada por varios factores: fa tradicidn, el interés por alcanzar la “civilidad,” el gusto o
preferencia gastronémica y la situacién econdmica de cada individuo, tal como lo manifestard un
dicho popular de aquella época:

"Que el rico coma cuando quiera, que ¢l pobre lo hard cuando pueda."'*

Si el factor econémico determinaba en algunos casos el tipo de alimentacién de los
individuos, este no fue el tnico, Guillermo Prieto nos brinda informacion sobre los habitos
alimentarios de una de las familias ricas de la cindad de México, “Se vefan en el comedor panelas y
asaderas, cecina y banquitos (sic) con mezcal de Tequila. En la comida... se guisaba el sabroso
frijol garbancillo y nunca faltaban los celebérrimos calabazates plateados y dorados...Por supuesto
que toda esta riqueza nacional se mezclaba con tino y oportunidad a las galas de la cocina europea,

como requeria la posicion del gastrénomo dueiio de la casa,”'®

'8 Nyevo Cocinero Mexicano en forma de diccionario. Pag. 258,
'8 Ihidem. Pag 940.
18 Prieto, Guillermo. Op.cit. pag. 323
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El ideal de alimentacion del siglo XIX de acuerdo con lo escrito en el Nuevo Cocinero

Mexicano... deberia de estar regulado por la edad, sexo, tipo de vida, estacidn del afio,

determinandose con ello el tipo v la cantidad de alimento que cada individuo debia consumir. De tal
suerte que se aconsejaba servir frecuentemente a los nifios, ancianos y mujeres raciones pequeiias
de alimentos de "poca consistencia" como podrian ser leche, frutas y legumbres; se argumentaba
que los nifios necesitaban reparar continuamente sus fuerzas por el desgaste que tenia por estar en la
etapa del crecimiento, los ancianos por la dificultad que tenian para digerir los alimentos y las

mujeres por su tipo de vida sedentaria que no requeria de més fuerza o energia,

Como se ha dicho cada individuo hacia el numero de comidas que su bolsillo y apetito le
permitia, siendo lo mas recomendado por los antores era sentarse a la mesa de res a cuatro veces al

dia, teniendo asi un desayuno, almuerzo, comida y cena.

Fl desayuno sc acostumbraba hacer individualmente en la recamara de cada persona o en Ia
mesa con el resto de la familia, momento en el que se podia degustar una taza de chocolate, cafe,
leche, té, pan, mantequilla, frutas, huevos y en algunas casas vino blanco o aguardiente que podia

ser mezclado con el café nota considerada de mal tono.

El segundo momento de ir a Ja mesa era conocido como almuerzo el que por algin tiempo
habia sido considerado como una costumbre de "groseros™ propia de los viajeros y del "populacho”,
situacion que se vio modificada al imitar las costumbres francesas de alimentacién que marcaban
las seis de la tarde o de la oracién como la hora de 1a comida, lo que hacfa pricticamente imposible
a los hombres sujetos a este régimen pasar casi todo el dia sin més alimento que el desayuno que

habian tomado.
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El almuerzo se servia por lo regular al mediodia interrumpiendo la jornada de trabajo de los
hombres de la clase alta que se suponia empezaba a las diez de la mafiana. El almuerzo podia incluir
algunos platillos calientes basados en aves o algunos guisados de caza, y una vez terminado s¢

retornaba al trabajo.

Para aquellos individuos que querian adoptar estas costumbres pero no contaban con el
dinero necesario para poder disfrutar del almuerzo arriba mencionado se ofrecia la opcién de
disfrutar de una taza de chocolate, alimento a la que los comensales encontraban "ligero,
sustancioso, amigo del estémago v de la imaginacion, agradable al gusto v de poco precio, facil de
preparar..."'* E chocolate como sustituto del almuerzo no sélo fue aceptado en México de acuerdo

al Nuevo Cocinero Mexicano... lo mismo ocurria en Francia.

Los almuerzos de etiqueta o almuerzos-comida eran reuniones especiales que pocas
personas podian ofrecer, siendo la mayoria de ellos acaudaladas familias de campo o ricos
habitantes de la ciudad que no tenian una familia a quien mantener, estos almuerzos empezaban a la

una o dos de la tarde y concluian al anochecer.

La comida era considerada como el alimento mas importante del dia y por ende el que

merecia una preparacion cuidadosa.

Cuando el momento de comer llegaba los convidados encontraban que la mesa habia sido
dispuesta con anticipacién poniendo sobre los cubiertos €l nombre de cada uno de los invitados

"segim el orden en que se presume el apetito”.

1¥ Priets Guillertmo. Op.cit. pag.941
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La comida se abria con una sopa que deberia de estar hirviendo, para més tarde degustar la
camne que el anfitrion habia trinchado delante de los comensales y que habia servido junto con las

verduras para cada uno de sus invitados.

Una vez terminado el primer plato se llevaban a Ia mesa los asados acompaifiados por vinos,
ése era el momento propicio para los temas graciosos, las buenas palabras y los rasgos delicados;

este es el momento de las declaraciones y de las confianzas a medias.

Concluido este servicio se presentaba un enorme pastel acompafiado de vegetales, a 10s
extremos de la mesa se colocaban pequefias masas de horno, golosinas y postres, que no eran

tocados por los mejores degustadores cuya comida se habia terminado con el asado.

La comida terminaba con la aparicién de los postres cuya complicada preparacién requeria
de un verdadero profesional que dominara los oficios de florero, confitero, decorador, escultor,
pintor, arquitecto, etc. y ademas de los suficientes recursos econGmicos™, pues en ocasiones mas
que intentar satisfacer el apetito de los comensales (los que ya habfan degustado los tres servicios

previos) buscaban crear un placer visual desplegando su creatividad.

Durante estas comidas se cambiaban por lo menos tres veces los instrumentos y la
presentacion de las mesas; cada servicio requeria de platos, cubiertos, copas y ain en algunos de
ellos era necesario poner "estufillas” sobre los que se ponian los recipientes con los alimentos que
requerian mantenerse calientes hasta ¢l momento de comerlos. Cuando se disponian a servir el
filtimo servicio las mesas deberian de lucir completamente diferentes: "Luego de que se da la sefial,

se debe quitar de la mesa todo o que haya quedado en ella hasta los vasos ordinarios adn los

185 BNy ocasiones este Giltimo servicio era muy costoso. En el Nuevg Cocinero Mexicano... se encuentra la
informacién de lo que se gastd en la preparacion de los postres, el monto total fue algo mas de diez mil
escudos.
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manteles; se ponen los platos de postres mas pequefios que los otros asi como cuchilios chicos y
cucharitas.'® Este servicio en la mesa de aparato, se adoma con decoraciones de templos, palacios,
cacerias, jardines, bosques, etc., y ain con fuegos artificiales, inocentes y olorosos, que dejan como

encantados a los concurrentes."'®’

No siempre los mexicanos llevaban a cabo este tipo de comidas. Paula Kolonitz nos brinda
informacién sobre una de ellas, “entre el medio dia v el togue de oracién se hace una comida, la
cual muy frecuentemente esta compuesta de alimentos del pais... La grasa de cerdo se usa en todos

los alimentos y se pone en gran cantidad aun en las viandas dulces.”®

Acto seguido los sefiores de la casa y ain los aguadores del pueblo pasaban a tomar una
siesta para mas tarde, si era que lo acostumbraban, tomar una colacién que consistia en una taza de
chocolate; el novelista Manuel Payno nos narra que ain durante un peligroso ataque de indios las
personas hacian los debidos preparativos para poder saborear esta bebida nacional, “Resguardados
por el ataque de unos salvajes, la madre manda: muchacho, trae unas tortillas calientes para el sefior
y echa mas agua en los vasos. Coman bien, sefiores, porque ahora hasta la hora de la cena no

volveremaos a probar bocado, a no ser que usted acostumbre tomar chocolate.”™*

El dia terminaba con la ingestion de la cena; ésta era considerada como el tiempo propio de
la mujer, el momento en que tendian a ser mas amable, tiernas y seductoras. Durante las cenas "se
encontraban reunido todo lo que hay de mas amable en el mundo, en elias reinaba esa igualdad sin
la que todos los placeres son nulos, y el rango, el nacimiento, el talento y la fortuna no se

. ' . . . 0
manifiestan sino para competir en amenidad, en gusto y en gracia"t”

1% Nuevo Cocinero Mexijcano en forma de diccionatio. Pag 930

¥ bidem, Pag. 942.

18 K olonitz, Paula. Op.Cit, Pag. 107.

189 Payno, Manuel. Articulos v parraciones. México, UNAM, 1994, Pag. 153.
¥*Nuevo cocinero mexicano en forma de diccionario. Pag. 951
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En las cenas de las mesas familiares tradicionales el platillo principal era el mole de
guajolote. En aquellas que se preparaban al modo extranjero se podian ofrecer los mismos guisos
que conformaban la comida, exceptuandose la sopa y el cocido ¥ ofreciéndose en su lugar grandes
piezas de carne. Los helados y el café eran de muy buena nota al finalizar Ia cena. Pero también
habia casas “en las cuales no se acostumbra cenar. Una taza de chocolate y una vianda cualquiera,

hacen la cena. “'*!

Para algunos mexicanos conservadores, las cenas y la seriedad de las relaciones entre los
j6venes, estaban pasando de moda debido a la apertura de los cafés: “La aparicion de los cafés ha
acabado con las cenas y tertulias familiares y ha obligado a la mujer a salir de caza a fiestas, bailes,

exposiciones, donde los jovenes no son nada serios.””?

Como podemos apreciar los alimentos que se recomendaban ofrecer en las diferenies

comidas descritas en el Nuevo Cocinero Mexicano..., parecen estar méas relacionadas con ios

banquetes que se preparaban en ocasiones especiales, que con la alimentacién diaria de los

mexicanos.

! K olonitz, Pauta. Op. Cit. Pag. 107.
152 «pf45 sobre cafés” en Siglo XIX. Miércoles 21 de abril 1852. Pag. |
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DE MANTELES LARGOS CON EL NUEVO COCINERO MEXICANO
TRADICIONES GASTRONOMICAS EN LAS FIESTAS DEL SIGLO XTX

La alimentacion cotidiana de los mexicanos s¢ vio alterada principalmente por las
festividades religiosas, en las que se seguian ciertos mandamientos que sustitujan diversos
alimentos. A pesar de que en las modernas mesas se empezaba a olvidar o a pasar de moda la
accién de dar gracias por los alimentos u otras tradiciones, era precisamente durante las fiestas
religiosas las que daban pie a un despliegue culinario por pa:;te de todas las clases sociales. Las que
se mantenian fiel a las antiguas tradiciones eran aquellas “clases en que falta la educacion siquiera
mediana, son mas permanentes los habitos y hasta el caracter, circunstancia que hace entre los

campesinos se transmitan sin cambio las costumbres.”'”

La vida de la mayoria de los mexicanos estaba regida, entre otros aspectos por la Iglesia, los
momentos mas importantes de los hombres, desde el dia de su nacimiento hasta su muerte estaban
matizados por las ceremonias religiosas en las que se daba cuenta de estos acontecimientos; cada

uno de esos eventos se celebraba o convidaba con una comida especial.

La descripcion que hace Garcia Cubas de un banquete ofrecido en el bautizo de un nifio
*Sobre el blanco alemanisco que cubre la mesa, hallanse simétricamente colocadoes, platones que
contienen, apilados, bizcochillos de varias clases, como soletas, rodeos, puchas y polvorones, asi
como rebanadas de queso fresco y de carnes frias, adornado todo esto con banderitas de papel

picado, de varios colores. No escaseaban buenos vinos para los hombres, licores finos para las

! Rivera Cambas, Manuel. Op. Cit. Pag. 63.
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damas y golosinas para los nifios, como cremas de varias clases, natillas y confituras de las

afamadas dulcerfas francesas como ‘El Paraiso Terrestre'y 'Devers™™
¥

En tanto durante Ia velacion del cuerpo de algim conocido, los acompafiantes y rezanderos
se daban animos bebiendo chinguirito que habfa sido dispuesto previamente en una mesa llena de
vasos. En un velorio por el barrio de Santa Maria cuenta Manuel Rivera Cambas “el padrino de la
criatura costea los gastos; el aguardiente y mezcal comren en vasitos de mano en mano,
acompafiandolos algunos bizcochog 6 tortitas de cuajada... se toma también chocolate y aun

cenas 2195

6 primeras comuniones y

Junto con los bautizos y velorios, se celebraban bodas'
cumpleafios en los que la gente se esforzaba por ofrecer los mejores platillos que cocinaban en sus
casas (sin olvidar que siempre existia el recurso de contratar el servicio de cocineros especializados
en estas ocasiones especiales). Entre los miembros de la clase media el onomastico de alguno de los
suyos se celebraba con la preparacién de platillos especiales “El dia de su santo, ademads de los
consabidos viveres se afiadia un platon de cocada, cubierta con motitas y florecillas de liston verde

y encarnado.”"”’

Los platillos predilectos para dichas ocasiones eran las sopas italianas, arroz con chicharos,
guacamole, salsa verde, el mole de guajolote, el de pepita y €l manchamenteles con su rodaja
platano y de manzana; y en las casas en que la economia lo permitia, camarones. “Pero lo

espléndido, lo musical y lo poético eran los postres: las encéletados voluptuosos, la cocada

1% Garcia Cubas. El libros de mis recuerdos. Pag, 392.

1 Rivera Cambas, Manuel. Op. Cit. Pag. 65.
1% Dara celebrar un matrimonio se recomendaba preparar Guaxolote de bodas, €] que se relienaban de
chorizos, criadilias, huevos duros, alcaparras, uvas y se bafiaba con vino.

197 Payno, Manuel. Articulos v Narraciones. pag. 15.
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avasalladora, los cubiletes y los huevos reales, los zoconoxiles rellenos de coco... Frutas, zapote,

batido con canela y vino, garapiiia, etc., etc.”’®

Ademiés de estas fiestas privadas, existian las fiestas religiosas que se celebraban en el
transcurso del afio en las que participaba la mayor parte de la sociedad con donaciones monetarias
o con trabajo sin importar la clase social a la que pertenecieran: "En enero, rifas de santos y
compadrazgos; en febrero, marzo y abril, preparativos gozosos para cuaresma. En las casas el altar
de Dolores con profusién de aguas pintadas, su bosque y su Calvario; sembrados de tiestos porosos
de trigo, alegria, lentejuela y naranjas con banderitas de papel picado. Después ejercicios,

desgravios, romerias, posadas, Nochebuena y Navidad.""*

Aparte de la celebracion comunitaria en fa que todos podian participar, estas fechas
marcaban ciertos cambios en las casas y mesas de los fieles catdlicos, por ejemplo, durante la
Semana Santa nadie en la vecindad se quedaba sin estrenar un traje o por lo menos una pieza de
ropa para asistir a las diferentes ceremonias y festividades que se llevaban a cabo segin lo relata
Garcia Cubas, alin los comerciantes participaban en estas celebraciones, por ejemplo, el sibado de
gloria “las azoteas de las panaderias veianse cororadas de gente enharinada esperando el repique de
la Catedral para prender los judas que yacian colgados de unas sogas atravesadas en las calles, y los
cuales judas tenian unos sacos llenos de pan y aun tripas con aguardiente.”*® Los judas que ofrecian
los tocineros estaban cargades de chorizos y salchichas, en tanto los del abarrotero contenian

golosinas.

En cuanto a la alimentacion, los miembros de la Iglesia daban a conocer las reglas que se

deberian seguir en cada una de estas fechas, reglas que eran publicadas en las revistas que se daban

%8 Cosio Villegas, Daniel. Historia moderna de México. La Repiiblica Restaurada, La vida social. Pag. 463
' Garcia Ruiz, Alfonso "Aspectos sociales y econémicos de la Reforma y la Repiblica Restaurada” en

Salvat. Historia de México. T.9. Pag. 1934
0 Garcia Cubas, Antonio. El libro de mis recuerdos. Pag. 335.

106



a la tarea de educar e informar a la poblacién, entre elias se encontraba el Calendario de las
sefioritas, para el afio bisiesto de 1888 arreglado al meridiano meiicano. En el que podemos leer las
siguientes instrucciones; "Los domingos y dias sefialados con **obligan 4 todos 4 oir misa y no
trabajar; los que tienen *denotan lo mismo para todos los que no son indios, pues 4 estos no les
obliga el ofr misa ni abstenerse de trabajar. Los dias exceptuados de la dispensa de comer carne
llevan un [*], siendo de ayuno los viernes y sabados de adviento, las témporas y la cuaresma, mernos
los domingos. Los indios solo estan obligados a ayunar los viernes de cuaresma, el sdbado santo y

la vispera de la Pascua y de la Natividad de Nuestro Sefior Jesucristo.""!

Estos mandamientos tenian tanta importancia que en los mismos libros de cocina se
publicaron recetas especiales que seguian los preceptos marcados por la Iglesia. Si por una parte
estos buscaban el ét),runo202 o la abstinencia de comer carne roja, como simbolo de penitencia, por
otra la prohibicién fue una perfecta excusa para crear nuevos platillos con la utilizacion de otros
alimentos. Por lo que tales dias no eran de penitencia, sino de fiesta y satisfaccién, las calles se
encontraba llenas de puestos que vendian alimentos y golosinas y las cocineras en las casas se
afanaban por hacer gala de sus conocimientos culinarios; los recetarios ofrecian opciones para todos
los presupuestos, como ejemplo tenemos algunas de las recetas que se brindaban para la época de

cuaresma,’” resultando asi que por “la serie de manjares que se preparaban en todas las cocinas

2! Calendario de las sefioritas. para el afio bisiesto de 1888 arreplado al meridiano mexicanc. México,
Antigua Imprenta de Murguia, 1887. Pag. V.

22 £ el diccionario se proporciond a sus lectores una breve resefia sobre la historia del ayuno: "Cuando el
ayuno comenzé a decaer de su rigor primitivo que no permitia mas que una comida de legumbres y raices,
con poco o ningtin condimento, se permitié & los monjes, como parvedad de materia ¥ en atencidn & su
extenuacion y debilidad para que pudiesen reconciliar €l suefio al concluir la tarde, ¥ estuviesen aptos para el
rezo & canto de los maitines en el coro a media noche, que tomasen una ¢ dos piezas de frutas secas u otras
cosas por este estilo, v & esta ligera comida se llamd colacién. El mismo nombre conserva el chocolate con
pan, la sopa 6 cualquier ofra refaccién sin carne y ligera, que no pasando de ocho onzas en los ayunos
comunes y de doble en 1a Noche Buena, es permitido tomar en la noche 4 los que ayunan.”" Pag. 785.

3 E5 ] tiempo que precede a la Pascua de Resurreccion, tiempo consagrado a la oracién, al recogimiento y
a la penitencia, consta de cuarenta dias, sin contar los domingos, y da principio el Miércoles de Ceniza y
termina el Sdbado de Gloria. La Iglesia ordena fa abstinencia y ¢l ayuno como una conmemoracion de los
cuarenta dias que ayuno Jesiis en el desierto.
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para estos dias eran para quitarle a cualquiera la tristeza y la solemnidad abriendo paso franco ala

gul a 2204

Cada familia de acuerdo a sus posibilidades y a sus gustos se deleitaba en los dias de vigilia
con aquellos platillos en los que se evitara el uso de la carne, huevos, manteca, queso y otros
productos licteos. Las personas con poder adquisitivo alto podian saborear las sopas cuyo
ingrediente principal eran los pescados, ostras camarones; pescados au gratin, a la veracruzana o
algunos platiltos en los que las langostas o ¢l salmén eran el ingrediente principal, todo ello
acompafiado por vinos y licores. En estas casas se completaba la comida de vigilia “con las famosas
empanadas de Emilio Lefort, aquel pastelero que con sus reclamaciones contribuy6 4 la invasion

francesa en 1838.7%%

El interés de agasajar a los comensales durante esta temporada dio rienda suelta a la
inventiva de las cocineras, las que conseguian crear sustitutos de la carne y sus derivados para
cocinar sus mejores platillos, asi, el recetario contaba con una receta con la que se preparaba un
caldo magro hecho de verduras, mantequilla, frijoles o garbanzos, que podia muy bien sustituir al

pecaminoso consomé de carne:

"CALDO MAGRO. SIN CARNE. Se cortan seis zanahorias en rueditas delgadas y otros
tantos nabos, y s¢ pican cebollas, una col y un pi¢ de apio, todo muy menudo. Se hecha esto
en una olla, afiadiéndole un vaso de agua y cuatro onzas de manteca ¢ mantequilla fresca y
un manojito de perejil. Se hierve todo hasta que se consuma el agua y se echa un cuarto de
cuartillo de garbanzos 6 de frijoles cocidos, y la cantidad suficiente de agua para obtener el

caldo necesario. Se dejan cocer por tres horas, y habiéndolos sazonado se pasa el caldo por

204 Cosio Villegas, Daniel. La Repuiblica Restaurada. Vida sogial. Pag. 503.
25 Garcia Cubas, Antonio. El libro de mis recuerdos. Pag. 313,
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un tamiz, con el se pueden hacer para los viernes y vigilias cuantas sopas se preparan ¢on

caldo de carne."*®

En las casas de mediana fortuna se servia bacalao el que era bastante utilizado durante la
época de cuaresma, tanto, que se le suele llamar el buey de los dias de vigilia. El robalo salpreso,
este era el pescado mas abundante en México y en todos sus contornos segiin lo escrito en el Nuevo

Cocinero Mexicano..., muy usado en la época de vigila tanto por ricos como por pobres; se

preparaba frito en aceite como adomo de ensaladas y guisos de hierbas, en aceite y vinagre, en
caldillo o en el tipico mole. Ademas de los guisos de pescados se encontraban aquelios en los que
las verduras eran las protagonistas, nadie pecaba consumiendo un caldo de haba, capirotada dulce,
sopa de frijoles, revoltijo de pipian con papas, nopales, romeritos, camarones o tortas de ahuatle.
Para los mas desamparados, las opciones eran preparar guisados hechos con gjolotes, acociles,

charales, meztlapiques o cualquier hierba que estuviera al alcance.

Al lado de los guisados propios para esas fechas, las bebidas que acompafiaban estos
manjares no sufrian ninguna modificacién; los vinos, el aguardiente y el pulque no faltaban en las
mesas; sin embargo los altares que se montaban para celebrar el Viernes de Dolores se
caracterizaban por la gran profusién de aguas de colores y sabores diferentes, las que al terminar el
dia refrescarian a los invitados: no faltaban las de chia, tamarindo, limén, jamaica, horchata, etc.
“Los altares se decoraban con naranjas doradas, flores, papel picado, figuras de barro con chia
amarilla o verde y con frascos y botellones tras de los cuales se colocaban lamparillas de aceite, que

una vez encendidas, hacian brillar vivamente las aguas de colores que aquetlas contenian.”*”’

2% Nuevo Cocinero Mexicano en forma de diccionario. pag. 123.
7 Garcia Cubas, Antonio. El libro de mis recuerdos. Pag. 321.
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Ademas de las celebraciones de la Semana Mayor existian las fiestas patronales en los
diferentes bartios de la ciudad, durante las cuales era tradicién que algunos comerciantes de

alimentos participaban regalando sus productos.

“Entre las luces mas notabies estaban las que se hacian en honor de Nuestra Sefiora del
Pilar. Aqui se alzaba un tompiate para los musicos y por alli un altar o posa; cortinajes y festones
colgaban de los dinteles de las puertas y ventanas, y en algunas casas, particularmente st eran
panaderias, se observaba una cuerda diagonalmente tendida de la azotea a una reja de la baja acera
contraria y era por la cual en un momento oportuno, habia de descender un angel para derramar
flores sobre la imagen predilecta que se llevaba en procesién,; apifiabanse acd y aculli lds
muchachos para proveerse de los pambacitos que desde una azotea echaban a la calle los

panaderos.”®

Otra celebracién importante en el calendario religioso de los habitantes de la ciudad de
Meéxico era el dia de los Fieles Difuntos, en los que era costumbre arreglar una mesa a manera de
altar ta) como lo relata Garcia Cubas: "Veianse sobre la mesa bizcochos de diversas figuras
coloreadas por la grajea, y pendientes de unos barrotes horizontales de madera, sostenidos por dos
pies derechos fijos en la misma mesa, cirios de varias dimensiones, y por alli aparecian sobre otra
mesa dulces cubiertos y confitados, bocadillos, palanquetas y calabaza en tacha. El pueblo, en tal
dia dase a comer esos dulces de aziicar, que generalmente representan craneos, esqueletos, tibias y
otros huesos del ser humano."® La ofrenda podia incluir el ponche de maiz cacahuatzentli o
tambiér conocido como ponche de muertos por ser el dia de la conmemoracion de los fieles

difuntos cuando se preparaba; la receta que aparecié en el Nuevo Cocinero Mexicano... aconsejaba

preparar el maiz cacahuatzentli negro de la misma forma en la que se hacia el nixtamal de maiz

comin para hacer atole, molerlo, colarlo y endulzarlo con azicar y asi  cocinarlo hasta que

rhidern. pag. 71
2 Garcia Cubas. El libro de mis recuerdos. Pag. 649.
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obtuviera la consistencia de que una vez frio pudiera ser cortado con cuchillo, lograda esta
consistencia, y antes de vaciarlo en los platos o cazuelas cuya forma se queria que conservara se le
mezclaba un poco de carmin o grana, de modo que no lo tifiera por completo, sino que solo se

formasen unas vetas de color que le daban un aspecto de jaspe al ser cortado.

A mediados del mes de diciembre se celebraba una de las fiestas més importantes para los
catélicos mexicanos: el dia de “Nuestra sefiora de Guadalupe,” en el que parte de la tradicién era el
peregrinaje o visita al santuario de la Virgen, en donde se compraban y consumian aigunos paltillos
exclusivos de esa fiesta “Ninguno regresaba a México sin traer el agua sulfurosa del Pocito, una
rama de alamo, un pafiuelo lleno de tortillas y una pierna en chito. Este era el regalo para los

compadres y conocidos o la tornafiesta para el dia siguicnte.”!?

Para fin de afio las vecindades eran adornadas con farolitos y en los comedores no faltaban
los vasos de colores y las coronas hechas de ramas y flores que colgaban en las paredes de las casas,
-ﬁl y como lo describe Guillermo Prieto- Ia gente que habitaba en estas casas se volcaba a las
iglesias a ver el nacimiento que en ellas se habia dispuesto; al regreso la mesa estaba lista para
cenar.

Los versos populares que se entonaban en Nochebuena reflejan claramente la importancia
que los mexicanos le daban a la cena con la celebraban esa fiesta:
“Esta noche es Nochebuena
Y que la cena nos llama,
Y que perdera su fama
El que desaire la cena

Para meterse en la cama.™*'’

210 pavo, Manuel. Los bandidos de Rio Frio. pag. 63.
2! Cosio Villegas, Daniel. La Repiblica Restaurada. Vida social. Pag. 521.
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En el dia de Nochebuena la costumbre era aguardar sin tomar alimento hasta las doce de la
noche que era cuando la gente podia disfrutar de una gran variedad y abundancia de platillos. Entre
los alimentos tipicos de esta celebracién estaban los buiiuelos, los confites que eran cilantro
cubierto de azicar dura en forma de bola; canelones que originalmente consistian en una rajita de
canela cubierta de aztcar, pero que la carestia habia obligado a la gente a confeccionarlos con

cdscaras de naranja, limén o cidra.

De acuerdo con la informacién que nes proporciona Rivera Cambas, los habitantes ricos
de la ciudad degustaban en su cena de pescados tales como el bacalao, guajolote preparado
siguiendo las delicadas recetas francesas acompafiado todo ello de un buen vino importado; a
diferencia de lo que sucedia en las mesas del resto de la poblacién: “En los cuartos bajos de las
casas de vecindad acompafia 4 los obsequios el anisete, aguardiente catalin, ¢ pulque blanco y
compuesto, sangria v algunos bizcochos, se reparten confites, tejocotes y cacahuates v en esta
{itima noche se toma en la cena mole verde, enchiladas v pato cocido...En las clases infimas es
costumbre después de haber ido a la misa de gallo saborear los bufiuelos, naranjas, dulces, pulques
»2l2

y demas.

La bebida por excelencia para esa noche tan fria era el ponche de frutas y la costumbre

dictaba regalar o prepara calabaza en tacha;

"CALABAZA liiN TACHA. Las legitimas se hacen en los trapiches, agujerindolas y
metiéndoias dentro de un tompiate, que se amarra por la boca, y se pone 4 hervir en una de
las calderas, como este se agria y descompone de resultas de la operacion, no se hace para
ponerse a la venta, sino tnicamente para uso de [os hacendados, que las suelen regalar de
aguinaldo en la pascua de Navidad. De aqui ha venido el empefio de contrahacerlas para lo

. 2
cual circulan en las casas algunas recetas.™ "

212

Rivera Cambas, Manuel. Op.Cit. Pag. 50.
23 Nueva Cocinero Mexicang en forma de dicciopario. pag. 119
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Una de las costumbres que comenzaron a desaparecer para finales del siglo XTX, fue la de
“Los muchachos que andaban cantando y pidiendo posada en diferentes casas de comercio...
detenianse en frente de los tendajones y ofras pequefias casas de comercio, y s¢ ponian a entonar
distintas estrofas:
Esta si que es Nochebuena, Nochebuena,
Noche de comer buifiuelos,
En mi casa no los hacen, no los hacen,
Por falta de harina y hueve.
Los muchachos recibian un tlaco, alguna pieza de fruta, dulces o algin juguete y se

retiraban.”"

Poco tiempo después, se llevaba a cabo la fiesta de Reyes el dia seis de enero, “...para
celebrarlo, se hace una merienda en que lo principal es una descomunal rosca que se reparte ertre

todos los invitados, acompafiandola con humeante chocolate "

Ademas de estas fiestas religiosas existian aquellas de caracter civil, en las que no existia

ninguna restriccion y cada cual podia preparar de acuerdo a su gusto y presupuesto lo que mejor le

apeteciera. S$i bien hemos mencionado el interés de los autores del Nuevo Cocinero Mexicano. ., por
crear una gastronomia nacional, no se encuentra registrada ninguna receta exclusiva o a proposito
de Ia celebracién del dia de la independencia. La inica receta que por su nombre hizo referencia a
un evento de caracter civil fue la preparacién de la jaletina de las tres garantfas; cuyos colores

recordaban dicho movimiento:

21 Garcia Cubas, Antonio. El libro de mis recuerdos. Pag. 82,
33 Cosio Villegas, Daniel. La Repiblica Restaurada, Vida social. Pag. 523.
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“JALETINA DE LAS TRES GARANTIAS. Se procede en todo como en el articulo
anterior, repartiéndose la composicion en tres partes, que se tifieran, la una con zumo de betabel, la

otra con verde de espinacas, y la ultima, que tendrd manjar blanco, con leche de almendras '

La jelatina de las tres garantias y los platillos que por medio de un molde representaban
personajes, eventos y simbolos nacionales fueron los tnicos ejemplos de una cocina que
conmemecraba los hechos histdrico sociales; a diferencia de lo que sucedia en Europa donde aigunas
innovaciones culinarias honraeron la memoria de algin personaje o evento al darle a los platillos el

nombre de alguna batalla o el nombre de algun héroe.

En México, los cocineros seguian llamando a sus platillos con nombres de caracter
descriptivo o haciendo alusiones a aspectos religiosos, por ejemplo, el revoltijo, suspiros de
menjas, glorias, etc. Estos alimentos tradicionales fueron parte importante en las celebraciones
religiosas y civiles de la poblacion pobre y de los conservadores comensales que vivieron a finales
del siglo XIX. En tanto la gastronomia francesa formaba parte del festin en las mesas de las

acaudalas familias mexicanas.

1% Garcia Cubas, Antonio. Op.Cit. Pag. 427
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CONCLUSIONES

Al concretarse la Independencia de México, una multitud de ideas sobre ei gobierno
comenzaron a aparecer en el ambito politico. El pais comenzé una vida independiente de tal manera

que fue necesario que los personajes decimondnicos impulsaron una aueva mentalidad.

El pais tenfa la necesidad imperiosa de romper sus vinculos con el rezago, reflejado, para
las mentes ilustradas, en la tradicién espafiola que durante siglos los habia oprimido. Al mismo
tiempo, se debia procurar el rescate de los valores que los constituian como pueblo, para evitar el
resquebrajamiento nacional. ;Cémo conseguirlo? Los pensadores consideraban que uno de los
medios lo constituia la adopcién de las doctrinas de las luces y por tanto la poblacion debia
comenzar por un cambio en su mentalidad de la misma manera que lo habian hecho las naciones
més avanzadas politicamente. Dentro del mundo de las ideas, el arte de comer durante el siglo XIX
fue utilizado como un medio para expresar los intereses e ideales de las personas. En él se
reflejaban el ideal de vida, las tradiciones, la posicién econémica y hasta las creencias religiosas de
los comensales. Por ello, realizar una investigacion sobre el arte culinario del siglo XIX significa Ja
posibilidad de acercarse y conocer mas de la historia de México, no sélo a través del analisis de las
crénicas y novelas de la época —como se habia venido realizando- sino también, con el estudio de

los escritos de cocina.

El trajin de la cocina, ¢l olor de las hierbas, el sonido del metate al resquebrajar los granos
de maiz y el crepitar de la leia al quemarse; no fueron unicamente temas de escritores
costumbristas, reflejaban la vida del momento, una vida que se qued6 congelada al intentar ser

escrita, fotografiada o reproducida. Son temas que intentaron ser escritos por las plumas de Madame
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Calderon de la Barca, Paula Kolonitz, y otros mas. Pero también son testimonio que dejan

constancia de la forma de obedecer al pie de la letra las recetas del Nuevo Cocinero Mexicano... y
por tanto del ideal gastronémico de su tiempo. Esta obra nos permite acercamos mis a las
explicaciones que se traslucen en las novelas, pues hace de ellas elementos concretos de una aspecto

de 1a historia mexicana.

La historia de la gastronomia durante el siglo pasado estuvo intimamente relacionada con la
historia de las mujeres decimonénicas. El ideal femenino de la sociedad del siglo XIX consideraba
las actividades culinarias como propias de la mujer, sin embargo, el factor econdmico era el que
generalmente las determing, de tal manera que nos es posible identificar una clara diferencia entre
las cocinas pobres donde las amas de casa debian de cocinar sus propios alimentos, de Io que
sucedia en las cocinas de la gente adinerada, en las que el papel de la mujer se restringia, en el

mayor de los casos, a la supervisién.

El espacio culinario y los utensilios dentro de estas casas se vieron determinados pbr la
capacidad econémica de las amas de casa que permitian a unas guisar en cazuelas y otras en peroles
de hierro; pero éste no fue el iinico elemento que ejercié una influencia en las cocinas mexicanas, E|
tipo de alimentos que se sazonaban en las cocinas fue un punto clave en el tipo de espacios y en las
mismas caracteristicas de los trastes utilizados; las fibras naturales, los trastes de barro y los mismos
hornos de tierra eran necesarios en la cocina mexicana, tal y como las mantequeras y los morteros o

eran en ¢l arte culinario internacional.

Uno de los factores més importantes que determinaron la alimentacién de los individuos fue
¢l abasto de viveres. Gracias a éste la cocina puede ser capaz reproducida. De acuerdo a importantes

teéricos de la gastronomia, es en las sociedades donde la garantia de la existencia de alimentos hace
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posible una mayor innovacion culinaria, aunque como lo muestra ¢l Nuevg Cocinero Mexicano...

los problemas de abasto en la Ciudad de México fueron lz motivacion que dio lugar a creativas
soluciones por parte de las cocineras del pais. Este abasto alimentario estaba matizado por varios
factores, entre ellos se encontraban la region o pafs de donde provenian los alimentos, asi como los
lugares v las personas que los vendfan. Sobre estos elementos se erigia un patron ideolégico en el
que la aceptacion y el prejuicio sobre las caracteristicas de los alimentos y vendedores determinaban

a sus consumidores.

Es la informacién sobre la forma en que ¢l mexicano adquirié sus alimentos la que mas nos
acercé con los hechos materiales que acontecieron durante el siglo pasado. Al mismo tiempo
ofrecia recetas para la preparacién de guisos, los editores del libro describieron y dieron cuenta del
estado general de las diferentes actividades dedicadas a la produccién, comercio y regularizacion de

los alimentos.

El analisis que los tedricos de la obra hicieron sobre la alimentacion les permitio identificar
y conceptualizar las caracteristicas y elementos que conformaron la gastronomia mexicana, dando
por resultado el descubrimiento de las dos vertientes culinarias imperantes en el siglo XIX: la
tradicién y civilidad. Por tradicién concebian todos los elementos heredados del pasado, que la
experiencia y costumbre habfan arraigado en los gustos de la gente; en tanto la civilidad hacia
referencia al interés por incorporar los principios y sabores de la cocina internacional a las mesas

mexicanas.

La alimentacién durante la segunda mitad del siglo XIX jugé un papel importante como
parte de las celebraciones del México decimondnico. Muy a pesar de las ideas modernas, que

ejercian una influencia sobre la sociedad, las principales fiestas fueron las de caracter religioso;
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estas festividades, asi como los eventos naturales del hombre como el nacimiento, la reproduccion y
alin la muerte, alteraron el cotidiano yantar de los mexicanos; aunque en la mayoria de las mesas los
platillos tradicionales tenian predominio, los platillos de la moderna gastronomia internacional,

sobre todo la francesa, formaron parte del festin de las celebraciones efectuadas durante el siglo

pasado.

Como hemos visto la gastronomia mexicana durante el siglo pasado hizo referencia a algo
mas que las diferentes maneras de sazonar los alimentos o montar una mesa, en ella se convergieron
diversos aspectos que iban de lo ideoligico a lo econémico, los que en su conjunto determinabar: el

como se cocinba vy lo que se comia en la Ciudad de México.

Fue durante los ultimos cincuenta afios del siglo pasado cuando se identificé con mayor
fuerza la diferencia entre la gastronomia nacional y la internacinal, y de cuya convivencia surgieron
algunas de las caracteristicas de la actual cocina mexicana. La que una vez mas, en las postrimerias
del siglo XX se debate entre lo propio y lo extrafio; y en la que la permanencia de algunos
elementos v la identificacidn de nuevos aspectos econdmicos, politicos, sociales, etc., marcan la

pauta en la alimentacion de los habitantes de la Ciudad de México.
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Apéndices

Precios, Alquileres, etc., para las duefias de casa de la Cindad de México

Carnes

Buey
Carnero
Jamén
Patos
Pavos
Gallinas
Palomas

Pescados

Pescado blanco

Del lago

12 Y cts 20 onzas.
12 %4 cts. 18 onzas.
50 cts. libra,
37% cts, par.
$1.50 cada uno.

50 cada una

25 cada una.

62 '% libra.

Verduras, té, café, etc.

Cebollas
Alcachofas
Coliflores
Coales
Chicharos
Maiz
Cebada
Arroz
Rébanos
Patatas
Frijoles
Chile
Tomates
Pan

Bizcocho
Chocolate

Té

Aricar refin.
Blanca

Fruta
Pifta

Chirimoyas
Buraznos

12 %2 cts. docena.

25 cts, docena.

12 ¥ cts. cada una (pequefias)
12 %% a25 cts. cada una.
25 cts. pinta.

$5 a $6 carga de 400 libras.
$3 carga de 400 libras.

12 ¥ cts. libra.

6 ' cts. 2 ¥ docena.

12 %4 cts. ¥ libra.

12 % cts. libra.

31 Y cts. libra.

12 %4 cts. docena.

6 % 4 pequeria hogaza

Por todo 16 onzas.

6 % cts. 16 onzas.

50 cts. libra.

$2 a $3 libra.

18 % cts. libra.

12 Y cts. libra.

12 % cts. cada una.
6% al2'4 cadauna.
& Va cts. cuatro.

{1841-1842)

Naranjas
Platanos
Uvas
Nueces
Melones
Aguacates
Manzanas
Tunas
Limones
Guayabas
Granaditas

Bebidas

Leche
Puigue

Agua
Aguardiente
Mezcal
Chicha
Horchata
Agua de chia

Combustible
Carbdn de lefia
Sirvientes
Cocinero
Cochero

Mozo

Ama de casa
Recamarera

Galopina

Alquileres

6 V4 cts. seis.

6 Y cts. cuatro.
25 cts. libra.

6 Y4 cts. cuarenta.
6 Y% a 12 ¥ cts. cada uno.
6 Vi cts. cuatro.
12 ¥ cts. docena.
6 Y cts. docena.
6 % cts. docena.
6 % cts. ocho.

6 Y cts, cuatro.

6 4 cts. pinta.

6lYicts.az. y'a.

6 Y4 cts. barrica (8 4 aziimbres)
12 2/3 cts, Y2 azum.

25 2/3 cts. Y2 azum.

6 V4 cts. % azum.

6 Ve cts, ' azum.

6 Y4 cts. V2 azum.

6 Y cts. 6 libras.

$4 a $6 por mes.
15 a 20 por mes.
15 por mes.

8 a 10 por mes.
3 a4 pormes.

3 a4 por mes.

Varfan de acuerdo con la ubicacion de la casa;
Pero son muy elevados en todos los barrios.
De $500 a $2,500 ¢ incluso se pagan alquileres
Mas altos por las mejores.

Mayer, Brantz. México lo que fue v lo que es. México, FCE, 1957. Pag. 501.
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Adarme

Arroba

Azumbre (liquidos)
Cuartiilo (dridos}
Cuartiflo (liquidos)
Celemin (aridos)
Dracma

Libra

QOchava

Onza

Pocillo

Puilo

Taza caldera
Taza lechera
Tercia

Vara

Repertorio util de
equivalencias

Para el manejo del

Nueve cocinero mexicano
En forma de diccionario

cantidad que se toma con los dedos pulgar e indice, equivalente a una pizca.
medida espafiola que contiene 25 libras, equivalente a 11.560 kg.

medida arabe adoptada en Espafia, equivalente a poco més de dos litros.
medida de volumen, cuarto de libra, equivalente a 1156 miligramos.

504 cm clibicos o sea medio litro.

4 cuartillos o sea 4624 miligramos.

3.6 gramos.

460 gramos.

la octava de un cuartillo, 114.5 gramos.

28.75 gramos.

pote o pozuelo, especie de taza cilindrica con oreja, de barro, de peltre, de
hojalata.

1o que se toma con la mano y cabe en ella cerrada.

pequefia vasija que se usa para tomar caldo.

recipiente con asa para tomar leche.

la tercera parte de una onza, 9.58 gramos.

medida de longitud espafiola equivalente a 83.59 cms.

Nuevo cocinero mexicano en forma de diccionario. (s.p)-
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Platillos de la Cocina Antigua Mexicana.

Aguacamole.
Ajolotes.
Atole.
Auauhtle.
Claclaoyo.
Clemole.
Coyametl o Jjabali
mexicano.
Chalupas.
Chicha.
Chicharrén.
Chilaquiles.
Chilchote.
Chile.

Chiles rellenos.
Chilpocle.
Chiltipiquin.
Chimole.
Chocolate.
Encarbonadas (dulce).
Enchiladas.
Entomatados.

Envueltos.

Frijoles.

Frijoles gordos o ayecotes.
Gorditas de horno.
Guages.
Guauzoncles.
Gusanos de maguey.
Juiles.
Manchamanteles.
Mezclapiques.
Minguichi.
Nopalitos.

Panocha.

Panochitas de leche.
Peneques.

Pescado blanco.
Pichones empapelados.
Pilencillo.

Pinole.

Pipian.

Quelites.
Quelomelago.

Quesadillas.
Quiltoniles.

Rabo de mestiza (huevos).
Rodeos.

Romeritos.

Salsa de adobo
Salsas diversas.
Tamales

-comunes o cocidos
-chuchulucos

-de arroz

-en hoja de platano.
Tlemole.
Tornachiles.

Torta de auahutle.
Torta de flor de colorin.
Tortillas.
Xoconoxclex.
Xocoxochitl.
Xocoyoli.

Zapotes.

Recopilacién de las recetas consideradas como parte de la Cocina Antigua Mexicana en el Nuevo Cogcinero

Mexicano en forma de diccionario.
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“Platillos a la Mejicana®

Cabeza de camero en adobo o salsa.
Costillas en jitomate a la mejicana.
Cebollas rellenas a la mejicana.
Codornices en caldillo mejicano.
Chorizones a la mejicana.
Espinacas a la mejicana.
Exotes a la mejicana.
Guaxolote a la mejicana (mole)
Jamén a la mejicana
Langostas rellenas a la mejicana.
Lechugas rellenas a la mejicana.
Mostachones a la mejicana.
Pudin de mamén a] estilo mejicano.
Ravioles con sesos a la mejicana.
Stock fish a la mejicana.
Tallarines a la mejicana.

Recopilacién de las recetas consideradas como platillos ““a la mejicana” en el Nueve Cocinero Mexicano en
forma de diccionario.
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Jowé A. Arrieta “El mandadero” en Castro Moralzs.
Efrain. Homenaje nacional José Agusrin Arriety (1803~
1874). México. Parronate del Museo Nacional de Arie.
1994, Pag. 224,
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Arte ¢ historia, México. Fomento Culwral Banamex, 1994, Pag.
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