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El encuentro de los sentidos. El mestizaje culinario en la Nueva Espana

durante el siglo XVI

Introduccion

La comida, ademas de ser un acto biologico, es un referente cultural en la historia
del hombre, pues, como menciona Sonia Corcuera “Conociendo los problemas
alimenticios...de generaciones pasadas...y los placeres culinarios que han podido
disfrutar, podemos aspirar a comprender su visidon de la vida...y su identidad.”

La gastronomia es un ambito donde lo local, lo conocido, se mezcla con un
aporte desconocido, proveniente de otros lugares, dando como resultado la
creacion de algo propio. Asi, en la Nueva Espafia, durante el siglo XVI, europeos y
americanos, fusionaron sus aportes y adoptaron nuevos elementos, lo que tuvo
como resultado los fundamentos de la cocina mexicana.

Durante los anos que prosiguieron a la Conquista de México, se dio inicio, a
través de la comida, a un proceso de adaptacion entre dos culturas, la espafiola,
con su herencia arabe y europea, y la prehispanica, rica en flora y fauna. Para que
este sincretismo pudiera desarrollarse, fue necesaria la intervencion tanto de
personajes como de espacios destinados al consumo de los alimentos. Asi pues,
conquistadores, conquistados, cronistas, haciendas, conventos y mercados fueron
actores principales dentro del mestizaje culinario.

Tras la conquista del Nuevo Mundo, se impulsé la colonizacién del nuevo

territorio. Un recurso importante que sirvio para llamar la atencion de los

! Sonia Corcuera, Entre gula y templanza, México, UNAM, p. 7



espanoles por el Nuevo Mundo fueron las cronicas y relatos de los primeros
conquistadores y misioneros.

La lectura de estos escritos fue una invitacion a descubrir, conocer y
enriquecerse con las nuevas tierras, dejando atras la humildad que se vivia en la
Peninsula®. Estas fuentes brindaron una gran cantidad de informacién con
respecto a los recursos naturales de diversas zonas, asi como los usos y
costumbres de los antiguos pueblos. Tanto soldados como Hernan Cortés o
Bernal Diaz del Castillo, asi como los religiosos fray Bernardino de Sahagun y el
padre José de Acosta, dejaron constancia de las cosas que eran nuevas o
semejantes a las que se encontraban en Europa.

Desde luego, las practicas alimenticias fueron capturadas en estas fuentes,
por lo que es necesario hacer una revision de estos textos para conocer qué
alimentos fueron traidos de Espafia; cuales eran las semejanzas de frutas y
vegetales entre el Viejo y el Nuevo Mundo; qué productos eran de caracter
regional, y cdmo eran consumidos los alimentos.

Dentro de los espacios dedicados a la creacién y preparacion de alimentos,
se deben destacar los centros religiosos. Los conventos, tanto de frailes como de
monjas, fueron lugares en donde se pudo desarrollar la fusion de la comida entre
el Viejo y el Nuevo Mundo durante el siglo XVI. Dentro de ellos se realizaron
“‘experimentos” culinarios, mezclando ingredientes prehispanicos y espafoles, y

con base en ellos, crear maravillas como el mole o los dulces tipicos.

2 Néstor Lujan habla del modo de vida tan hostil que vivieron los pobres en varios poblados andaluces, donde
unicamente se consumian castafias o cebollas. De igual forma, obras literarias de finales del siglo XV, como
el Lazarillo de Tormes, donde se narra la carencia de alimento de los pobres y se compara con los abundantes
banquetes de los nobles. Néstor Lujan, Historia de la gastronomia, Madrid, Plaza y Janes, 1989, pp. 101-103



Estos dulces son uno de los principales temas de investigacion. Su fusion
fue algo excepcional, ya que al combinar las frutas oriundas de las regiones del
Nuevo Mundo, con los ingredientes europeos como la leche y el azucar, se
lograron crear los alfefiques, los camotes poblanos, los jamoncillos, los
mosquetes, los bizcochos y los ates, entre otras delicias.?

El papel que desempefiaron los religiosos tuvo dos funciones, primero,
cultivar en sus hortalizas y huertos conventuales lo prehispanico y lo espafol, y
segundo, desposar en las cocinas de sus retiros los ingredientes indigenas con
los importados.

Esta unién de ingredientes no fue la misma en toda la Nueva Espana. El
clima de las diferentes regiones hizo que la mezcla fuera heterogénea. Es por eso
que contamos con diferentes tipos de comida, la nortefia, caracterizada por la
adaptacién que tuvo del trigo y del ganado vacuno, o la poblana donde se unieron
especias con el jitomate y el guajolote para reinventar el mole, entre otras.

Pero en este proceso no unicamente participaron las 6rdenes religiosas, las
‘nifas nobles” y las indigenas, también realizaron un papel fundamental.
En el caso de las criollas o mestizas, podemos agradecer la contribucion que
brindaron por medio de sus escritos al rescatar la variedad de “inventos”
realizados a partir de la imaginacién de monjas novohispanas y de nobles e indias,

convirtiendo a la gastronomia del siglo XVI en un legado historico.

3 Maria Cristina Suérez. “Cocina barroca”, en México en el tiempo, #14. México, s/p.i.



Por su parte, el papel de las indigenas fue fundamental. Ellas fueron
quienes ejercieron una influencia definitiva en la produccion de la cocina mestiza,
ya que, si bien, las criollas mandaban hacer los platillos y vigilaban su elaboracion,
las indias eran quienes los elaboraban.

Las aculturaciones gastrondmicas no solo se llevo a cabo dentro de los
conventos, los mercados también sufrieron un mestizaje. Los cronistas relataron la
gran cantidad de ingredientes conocidos, semejantes o desconocidos que se
encontraban a la venta en los mercados, como por ejemplo, perros, gusanos, el
maguey, miel de cafas de maiz y “todas las maneras de verduras, cerezas y
ciruelas semejables a las de Espafia™. Estos productos regionales, se veran
complementados con los ajos, cebollas, aceite, especias y demas productos que
llegaron de Espana, para asi lograr la satisfaccion de los paladares mas exigentes,
un aspecto que la cocina prehispanica contemplaba, aunque también buscaban
agradar, servir y aplacar a los dioses.’

Estos nuevos sabores se conjugaron en una celebracidn que ambas
culturas solian realizar, los banquetes. El emperador Moctezuma solia organizar
banquetes interminables con motivos de festejo por alguna guerra ganada o la
ceremonia de un dios; en la Espana medieval, los sefiores se deleitaban con
manjares que duraban hasta altas horas de la noche, dandose el lujo de

despreciar alguna que otra vianda. En la Nueva Espafia se continuara con estas

* Hernan Cortés, Cartas de relacion, México, Porrua, 1997, p. 63
> Corcuera, op. cit., p. 44



celebraciones, y un ejemplo de ello fue el banquete de 1538 realizado por motivos
politicos, pues Espafia firmo la paz con Francia.®

La celebracion de los banquetes logré convertirse en una costumbre y una
tradicion. Es asi que en festejos como Navidad, Bodas o Bautizos, se recrean
banquetes con los mas lujosos platillos, guisos, postres y bebidas con la intencién
de complacer a los invitados.

La alimentacidon es un proceso cotidiano en la vida del ser humano y puede
llegar a ser un arte basado en la imaginacion y la experimentacion. Me he
interesado en hacer una investigacion sobre la comida durante el siglo XVI, ya que
considero que fue uno de los factores que fusioné lo espafiol y lo prehispanico de
una forma sutil, a través de aromas, colores y sabores.

La intencion principal de este trabajo de investigacion es el conocer los
elementos que entraron en contacto y se fusionaron durante el periodo de
conquista y colonizacion de la Nueva Espafa. Si bien, aspectos como la religion y
la economia fueron importantes dentro de este contexto en el Nuevo Mundo
debido al poder que representaban para los intereses de los nuevos habitantes, la
comida fue uno de los factores que permiti6 un encuentro mas intimo entre
indigenas y conquistadores, una mezcla de los sentidos que darian como
resultado el nacimiento de algo nuevo tras la union de lo americano y lo europeo.

Segun Salvador Novo, el primer platillo que implic6 un mestizaje entre lo

espanol y lo indigena fueron las carnitas. Novo cuenta como al llegar cerdos de la

% La descripcion de este banquete fue desarrollada por Bernal Diaz del Castillo en su Historia verdadera de la
conquista de de la Nueva Espaiia, México, Porrua, tomo 1, 1960, la cual sera utilizada en el cuarto capitulo
de esta investigacion.



isla de Cuba para la celebracion del triunfo de la toma de Tenochtitlan, se frieron
en un cazo con aceite, y se sirvieron con tortillas y una salsa verde.’

Este ejemplo es una clara muestra de la fusion culinaria que, desde un
primer momento, se llevo a cabo en el territorio de la Nueva Espafa. La carne de
cerdo y aceite aportados por los conquistadores, asi como las tortillas y la mezcla
de chiles y tomates, un regalo de los indigenas, se relacionaron entre si y dieron
como resultado un nuevo platillo. Pero, ;como fue que este mestizaje culinario se
llevé a cabo?

Para dar respuesta a esta interrogante, es preciso contemplar el contexto
histérico que roded a ambas culturas antes de que entraran en contacto. Tanto la
cocina prehispanica como la espanola, contaban con un desarrollo previo al
descubrimiento del Nuevo Mundo. Ambas contaban con una dieta alimenticia
basada, principalmente, en los ingredientes que se producian en su territorio, pero
también utilizaron productos provenientes de otras regiones.

La base comun de la comida prehispanica fue el maiz, el frijol, el chile y la
calabaza, pero se podia complementar con productos locales; asi, en las costas
era facil incorporar pescado y mariscos; en las regiones tropicales se podian hacer
preparaciones con base en los frutos; en las zonas frias y boscosas se podia
cocinar con carne de caza, y en las regiones desérticas se encontraban raices e

insectos®.

"Salvador Novo. Cocina mexicana. México, Porrta, 1997, p.- 29
8Y oko Sugiura, La cocina mexicana a través de los siglos: México Antiguo, México, Clio-Fundacion Herdez,
1996, pp. 8-10



Por su parte, la cocina espanola que llegé al nuevo territorio contaba con la
influencia de tres grandes culturas, la romana que aportd6 a la dieta basica
espanola el uso del vino y del aceite de oliva; la hispanoarabe, heredada tras los
mas de siete siglos de presencia arabe en el sur de la Peninsula, que ademas de
incorporar productos y procesos de coccion arabes, permitio la entrada de
influencias culinarias asiaticas, principalmente de China y de la India, gracias a la
gran expansion territorial que los arabes realizaron por el Medio Oriente; y la
cocina espafola cristiana del norte con influencias de la Europa medieval, la cual
incorporo a la dieta basica del espafiol uno de los ingredientes claves durante la
conquista y colonizacion del Nuevo Mundo, la carne de cerdo, ingrediente que fue
consumido con el fin de diferenciar a los cristianos de los judios y los
musulmanes®.

Con este referente, se puede ver que ambas culturas estaban
acostumbradas a incorporar nuevos ingredientes y técnicas a sus alimentos para
enriquecerlos. Aunque, en los primeros afos que siguieron al contacto entre el
Viejo y el Nuevo Mundo se presentd cierto choque en la aceptacion de los
ingredientes propios del nuevo territorio y los exportados de Europa entre los
conquistadores y los antiguos habitantes, el precedente de asimilacion fue un
hecho que facilité el encuentro y la fusion de la cocina prehispanica y la espanola.

Para lograrse el mestizaje culinario, ademas de la asimilacion de nuevos
productos, fue necesario aportar ingredientes previamente conocidos, y asi,
facilitar la fusion. Algunos de los productos que fueron aportados por los

espanoles fueron las codiciadas especias, las carnes de res, cordero y cerdo, los

? Lujan, op. cit., p. 74



productos lacteos, el trigo, el arroz, la cafia de azucar, ademas de ajos, cebollas,
aceite y vinos, entre otros'®. Por su parte, las aportaciones que la cocina
prehispanica hizo a este fenomeno fueron el maiz, el chile, los frijoles, el cacao, el
guajolote, las calabazas, la vainilla, el achiote, el cacao y frutas como la
guanabana, el zapote, el mamey, el chicozapote, entre otros. "

Con el encuentro de estos dos mundos, surgio el origen de una nueva
cocina que contd, claro esta, con un mestizaje gastronémico, pero principalmente
con una serie de fusiones culturales. Asi pues, como menciona Rubén Hernandez
“fue una conquista amorosa entre la gastronomia prehispanica y la espafiola,
ambas se gustaron y se supieron combinar, eso es lo magico de nuestro arte
culinario”.’> Sin embargo, como se verd mas adelante, el proceso fue mas
complejo.

Para delimitar esta investigacion he decidido ubicarme temporalmente, en el
siglo XVI y espacialmente, en la Nueva Espafia.

Después del descubrimiento del Nuevo Mundo por Cristébal Colon en el afo
de 1492, y tras iniciarse el contacto entre la cultura europea y la del recién
conocido territorio, tuvo lugar una serie de expediciones de conquista. Entre los
afios de 1519 a 1521, se llevo a cabo la conquista de México bajo las 6rdenes del
capitan Hernan Cortés, quien nombrd a este territorio la Nueva Esparia.’

A partir del afio de 1535, con la creacion del Virreinato, se llevo a cabo un

proceso de colonizacion en las nuevas tierras a cargo de frailes misioneros,

' Novo, op. cit., p. 31

" Ibidem, p. 37

12 Rubén Hernandez, “La cocina de los conventos” en www.reforma.com/comer/articulo
13 Federico Navarrete, La conquista de México, México, CONCULTA, 2001



monjas y gran parte de la poblacién espafiola’. Este hecho permitié fortalecer la
fusidn entre la cultura europea y la prehispanica.

Cabe senalar que haré referencia a la primera mitad del siglo XVII con el fin de
mostrar algunos de los productos que impactaron tanto al Nuevo como al Viejo
Mundo.

Existen varios trabajos que hacen referencia a la comida durante la época de la
Conquista. Sin embargo, no todas las fuentes ven a la cocina como un elemento
de aculturacion, ya que, unicamente, hacen un recuento de los ingredientes que
fueron traidos por los espafioles y sobre los que aporto la cocina prehispanica.

Las cronicas sobre la conquista escritas por soldados y misioneros, son fuente
de primera mano, que fueron escritas con la intencion de dar a conocer la
impresion de los conquistadores sobre las maravillas y horrores que encontraron
en el nuevo territorio. Las obras de Hernan Cortés' y de Bernal Diaz del
Castillo'®, asi como la de los frailes José de Acosta'’, fray Bernardino de
Sahagun'® y fray Toribio de Benavente, Motolinia'®, han sido esenciales para la
recopilacion de informacién.

Afortunadamente, durante el siglo XX y en los anos recientes se han elaborado
una buena cantidad de obras y series relacionadas con la cocina mexicana, y que

han sido de gran importancia para la elaboracion de este trabajo de investigacion.

' Antonio Rubial, La Nueva Espaiia, México, CONACULTA, 2001

15 Cortés, op. cit.

' Bernal Diaz del Castillo, op. cit.

7José de Acosta, Historia natural y moral de las Indias, México, FCE, 1962

18 Bernardino de Sahagtin, Historia general de las cosas de la Nueva Esparia, México, Porriia, 1999
19 Motolinia, Relaciones de la Nueva Esparia, México, UNAM, 1964



La obra de Salvador Novo, Cocina Mexicana®, es un trabajo que muestra el
desarrollo de ésta, desde sus origenes durante la época prehispanica hasta la
primera mitad del siglo XX, incluyendo una serie de recetas e ilustraciones que
hacen mas claro su objetivo.

Por su parte, la obra de Mariano de Carcer y Disdier?!, espariol que vivio la
mayor parte de su vida en México, segun él mismo menciona, hace una valiosa
aportacion, ya que comprende una serie de apuntes sobre la transculturacion
indoespafola, donde, al igual que Novo, presenta fotografias y recetas tipicas de
la cocina mestiza. Cabe aclarar que su obra muestra una tendencia marcada a
resaltar la aportacion que Espafa hizo a nuestro pais, particularmente Andalucia,
por ser oriundo de esa provincia.

La Editorial Clio ha realizado la edicion de tres series relacionadas con la
cocina mexicana. La primera de ellas, en colaboracién con la Fundacion Herdez,
lleva por titulo La cocina mexicana a través de los siglos. Esta serie esta
conformada por siete tomos de diferentes autores y trata sobre la evolucion de la
comida en nuestro pais. La segunda serie lleva por titulo Las cocinas del mundo
en Meéxico, y se divide en seis tomos que hacen referencia a las influencias
extranjeras en la comida nacional. La ultima serie, es la de Cocina virreinal
novohispana, presentada en tres tomos que hablan sobre la comida barroca de

guisos y dulces en los conventos.

2 Novo, op. cit.
2! Mariano de Cércer y Disdier. Apuntes para la historia de la transculturacion indoespaiiola. México,
UNAM, IIH, 1995.



El libro Conquista y comida, consecuencias del encuentro de dos mundos,
coordinado por Janet Longzz, es una compilacién de ponencias sobre la comida
en Ameérica, realizadas con motivo de la celebracién de los quinientos afios de
descubrimiento del Nuevo Mundo.

Las investigadoras Sonia Corcuera®® y Cristina Barros®*, han dedicado trabajos
al tema de la comida tratandolo como un aspecto social y cultural.

El libro de Jesus Flores y Escalante, Breve historia de la comida mexicana,25
hace un hincapié en la necesidad de conservacion de “nuestras tradiciones”, por lo
que, ademas de la comida, incluye el origen y desarrollo de la musica folklorica.

Actualmente, investigadores extranjeros como Jeffry Pilcher,?® asi como Diana
Kennedy?’, han realizado gran cantidad de investigaciones concernientes al tema
de la cocina mexicana.

Las fuentes contemporaneas las he complementado con articulos de Internet,
procedentes de diferentes paginas de Universidades, nacionales y extranjeras,
Restaurantes, Secretarias de Turismo, y sitios especializados. Cabe destacar el
trabajo de Adela Fernandez, quien hizo una colaboracion muy grata, enfocada a
una investigacion sobre el tema, que presenta como introduccion al Festival del

Centro Historico.?®

*2 Janet Long, coord. , Conquista y comida. Consecuencias del encuentro de dos mundos, México, UNAM,
2003

> Corcuera, op. cit.

24 Cristina Barros y Marco Buenrostro, Cocina prehispdnica y colonial, México, CONACULTA, 2001

25 Jesus Flores y Escalante, Breve historia de la comida mexicana, México, Grijalbo, 2003

26 Jeffry Pilcher. ;Vivan los tamales!, México, Reina Roja, 2001.

?" Diana Kennedy. Mexican regional cooking. New York, New York Harper perennial, 1990

% Adela Fernandez. “La cocina mexicana”, en www.fchmexico.com/catalogo/gastro/.html



El objetivo principal de esta investigacion es demostrar que un acto tan
cotidiano como la comida funcion6 como elemento conciliador entre dos mundos
nunca antes conocidos, y ver como conquistadores y conquistados lograron
relacionarse mutuamente en un nuevo espacio, desconocido para los primeros y
familiar para los segundos.

Ademas, pretendo dar a conocer como a través de la observacion y la
imaginacion por conseguir algo novedoso, lograron surgir creaciones culinarias
que conservaron y fusionaron aspectos tanto del Viejo como del Nuevo Mundo,
dando lugar, a su vez, a un sincretismo cultural entre ambos actores.

Con ese referente se puede plantear que, la gastronomia, durante el siglo XVI,
facilitd el proceso de aculturacién entre los indigenas y los espafoles a través de
la rapida asimilacion de ingredientes, técnicas culinarias y productos nuevos y
viejos tanto para los conquistadores, como para los conquistados.

Para la realizacion de la investigacion he consultado diversas fuentes. Como
mencioné anteriormente, las cronicas de soldados y misioneros han sido fuentes
primarias clave para comprender la vision que los conquistadores tuvieron sobre el
territorio recién descubierto.

Los trabajos de Sindney W.Mintz, Sabor a comida, sabor a libertad y, Dulzura y
poder, el lugar del azucar en la historia moderna®®, a pesar de no relacionarse
completamente con la cocina mexicana, han servido para complementar esta

investigacion.

» Sydney Mintz, Sabor a comida, sabor a libertad, México, CONACULTA, 2001; Dulzura y poder, el lugar
del aziicar en la historia moderna, México, Siglo XXI, 2000.



Del libro Conquista y comida. Consecuencias del encuentro de dos mundos, ya
mencionado, he seleccionado los articulos referentes al encuentro y sincretismo
de los alimentos en el Nuevo Mundo.

De igual forma, programas de televisidn especializados en gastronomia y
algunos articulos de Internet, en especial, los referentes a la cocina arabe e
hispanoarabe, asi como de la mexicana, han sido fundamentales para la
extraccion de informacion.

Desafortunadamente, no he podido consultar recetarios, ya que se han perdido
todas las ediciones y escritos culinarios del siglo XVI. Lo mas cercano a esta
época, es un recetario del siglo XVIII, publicado recientemente por CONACULTA,
que, debido a la temporalidad, ha quedado fuera de la investigacion.

A causa de este hecho, las recetas de los platillos surgidos durante el siglo XVI
las he obtenido de obras como la de Salvador Novo, Jeffry Pilcher, Jesus Flores
Escalante y Heriberto Garcia Rivas®.

Debido al interés personal de presentar el estudio de un aspecto tan cotidiano
como la comida, he decidido apoyarme, metodologicamente, en la corriente de
historia cultural, la cual comprende el estudio de practicas cotidianas guiadas por
creencias de la sociedad como comer, hablar y crear, entre otras.

Pero, ¢por qué basarme en la historia cultural para explicar el sincretismo entre

dos mundos? Para Peter Burke31, la cultura “es un metanivel desde el cual se

3 Heriberto Garcia Rivas, Cocina prehispanica mexicana: la comida de los antiguos habitantes, México,
Panorama, 1996.
31 Peter Burke, Formas de historia cultural, Alianza, 2000



compara para encontrar analogias y diferencias, y sirve al hombre como
autorreflexion sobre lo que éste pudo, puede y podra ser”.%

Para Solange Alberro, existe un sincretismo culinario, es decir, un proceso
dinamico y dialéctico, cuando se analiza el referente cultural de los alimentos a
partir de su contexto original y a través de su proceso de combinacion, de
preparacion, de presentacion y de funcion simbdlica, entre otros.*

Tomando en consideraciéon estos principios, es valido el que me sustente en la
historia cultural, pues he enfocado mi trabajo en las semejanzas y diferencias de
usos y costumbres que existieron entre el Nuevo y el Viejo Mundo, asi como en el
resultado de este encuentro, hecho que dio paso al mestizaje culinario.

La tesis estara dividida en introduccion, cuatro capitulos, conclusiones y
bibliografia. La introduccién comprendera un pequefio recuento de los aspectos
que dieron lugar al mestizaje culinario, mencionando a los actores que participaron
en este hecho, asi como los espacios en los que se desarrollaron.

El primer capitulo tratara sobre la cocina prehispanica, contando con un
contexto previo a la época de la conquista donde se hablara de cémo, a través de
la observacion, se logré el dominio del cultivo del maiz, ingrediente basico para la
dieta alimenticia de la poblacion, y la obtencion del mayor numero de recursos de
un mismo producto como por ejemplo, la calabaza, de la cual se consumian el
propio vegetal, sus flores, sus vainas y sus semillas. Ademas, haré mencion de los
principales ingredientes y técnicas de preparacion y coccidon de los alimentos que

fueron utilizados por esta cultura tanto en la vida cotidiana como en celebraciones.

32 Ibidem, p. 30
33 Solange Alberro, Del gachupin al criollo, o de como los espaiioles de México dejaron de serlo, México, El
Colegio de México, 2002, pp. 74-75



En el segundo capitulo, presentaré un contexto histérico amplio sobre la
conformacién de la comida espafiola que llegd durante el siglo XVI al Nuevo
Mundo. Mencionaré la presencia en la Peninsula Ibérica de las culturas romana,
visigoda, arabe y cristiana medieval, ya que todas ellas influyeron en la
composiciéon de ésta. Cabe sefalar que haré una mencion amplia sobre la
presencia arabe en Espana, debido a que durante los mas de siete siglos que alli
permanecieron, introdujeron gran cantidad de elementos culturales, los cuales se
arraigaron en la cultura hispana.

El tercer capitulo comprendera el momento en el que los productos alimenticios
y las técnicas culinarias europeas se encontraron con las indigenas. El primer
contacto con el Nuevo Mundo se llevo a cabo tras el descubrimiento de las Antillas
por Cristobal Coldn. Ahi, los viveres que traian consigo los expedicionarios se
complementaron con los alimentos caribefios, a tal grado de sustituir la preciada
pimienta, debido a que no se encontrd, por el picante chile o aji. Dentro del
territorio de la Nueva Espafa, el encuentro de alimentos europeos con los
indigenas se llevd a cabo desde el primer momento, gracias a la asimilacion que
los productos de uso espariol tuvieron en las islas caribefias. Asi, el cerdo y sus
derivados y la cafia de azucar llegaron a la Nueva Espaia desde el primer viaje de
exploracion.

El ultimo capitulo tratara sobre la fusion de alimentos y técnicas de preparacion
que dieron origen a un mestizaje culinario en la Nueva Espana. Aqui describiré
cuales fueron los ingredientes que se conservaron por parte de ambas culturas y
cuales de ellos fueron los que predominaron en la preparacién de nuevos guisos,

platillos, bebidas y postres, que a su vez, sirvieron como base de lo que llegaria a



conformarse como la comida mexicana. Pero, no solamente haré mencion de los
platillos. Los espacios que se conformaron en el nuevo territorio como conventos,
haciendas, mesones, entre otros, asi como la presencia dentro de ellos de
espanoles, criollos, mestizos y sobre todo, indigenas, son esenciales para poder
imaginar, experimentar y consolidar la creacion del mestizaje culinario.

En las conclusiones demostraré si mi hipotesis fue comprobable o no pero,
sobre todo, haré mencién sobre el impacto que causaron los nuevos productos,
indigenas y europeos, en las cocinas del Nuevo y del Viejo Mundo.

La bibliografia la dividiré en obras, articulos de revistas, articulos de Internet y
programas de television.

Debo mencionar que las imagenes utilizadas en este trabajo fueron recabadas
de diferentes buscadores de Internet como msn.com, yahoo.com y google.com,

entre otros.



1. Cocina prehispanica

Durante el México antiguo, los habitantes de Ameérica, iniciaron el cultivo y el
consumo de lo que llegd a ser, posteriormente, la base dietética del México
prehispanico hasta el momento de la conquista espanola. Los alimentos que
fueron descubiertos y utilizados por estos habitantes desde un primer instante
fueron el maiz, el frijol, la calabaza y el aguacate, entre otros’.

Fue a partir de la observacion de la naturaleza y de estas especies, que se
pudo lograr una mejora en la domesticacion a través de nuevas tecnologias que
avanzaban conforme a la nueva informacion recavada. Este avance tecnoldgico
dio pie a experimentos que lograron perfeccionar y hacer mas comestibles y sobre
todo, utilizables las plantas que conocian, en especial el maiz.

El maiz fue uno de los productos con los que mas se experimentd, ya que
desde su primera (aproximadamente 7000 afios) en el valle de Tehuacan hasta el
México prehispanico de 1521 d.C., sufrié un proceso de aclimatacién y sobre todo,
aculturacion al medio y a las técnicas que se crearon para mejorar su cultivo?.
Este proceso, a su vez, permiti6 que se estableciera la agricultura, trayendo

consigo la sedentarizacion de los pueblos.

! Sugiura, op. cit., p. 8
? Felipe Solis, La cultura del maiz, México, Editorial Clio, pp. 14-15



La mayoria de las culturas prehispanicas se valieron del maiz como base
principal de su alimentacion. Al momento en que se lograron conseguir mejores
especies, la cocina prehispanica se elaboré de una manera diferente, ya que las
nuevas calidades y cualidades de los productos dieron paso a novedosas
creaciones culinarias que enriquecieron la dieta de los pueblos prehispanicos.

Asi pues, la dieta prehispanica se valid, esencialmente, de cuatro
elementos: el maiz —en diversas formas-, el frijol, el chile y la calabaza. Estos
alimentos fueron indispensables tanto en la comida de los sefiores, nobles y
comerciantes, como en la dieta diaria del pueblo en general. Lo que variaba entre
estos dos tipos de comidas eran la cantidad y los horarios en que se consumian
los alimentos, asi como una serie de mejoras en las técnicas de preparacion.

Las técnicas dependieron de instrumentos y formas de coccion y
preparacion de los alimentos. Los instrumentos que se utilizaron fueron: comales,
ollas, metates, molcajetes, una olla tamalera que funcionaba como un tipo de
vaporera; una serie de utensilios como vasijas, platos, algunos cuchillos de

obsidiana, recipientes y contenedores de liquidos.>

Utensilios prehispanicos

3 Sobre la produccién y uso de los utensilios me basé en la informacion de Sugiura op. cit. pp. 34-.35 yenel
libro de Cristina Barros op. cit., pp. 28-29



Las formas o técnicas de coccion fueron cuatro: hervir, asar, tostar o
tatemar y la coccion al vapor, ya fuera en olla o en la barbacoa, un horno hecho
bajo tierra calentado con lefia y rocas calientes y tapado con hojas de maguey
para conservar el calor y al mismo tiempo realizar la coccion de los alimentos®.

Conjugando ambos meétodos se crearon diferentes platillos: asi, en las
vaporeras se cocinaron los tamales ya fueran de frijol o de algun tipo de carne de
ave o pescado, en el comal las tortillas y los totopos, en las ollas se hirvieron los
atoles de masa o de pinole que era maiz tostado y molido. Todos estos alimentos
partieron de la misma base, el maiz.

Hubieron también guisos con pescado y aves de los lagos y lagunas que se
prepararon en cazuelas; insectos terrestres y lacustres asados en el comal; carnes
de guajolote y perro asadas o preparadas en la barbacoa®, y salsas con base en el
chile y el jitomate, con el fin de dar sabor y color a los alimentos, martajados en el
molcajete.

También el comal y el metate sirvieron para tostar y moler algunas semillas
como las pepitas de calabaza, de chia, de amaranto, o granos de maiz, con el
objetivo de obtener aceites y finas harinas que daban mayor consistencia a los
platillos.

Con respecto a las técnicas de coccion me he enfrentado ante una
contradiccién. Autores como Salvador Novo, Yoko Sugiura y Miguel Ledn-Portilla®

afirman que los antiguos pueblos no utilizaban grasas para preparar alimentos,

*Ana Benitez Muro, Nuestros sabores, México, Clio, p. 11

> Técnica de coccion ya antes mencionada, que consistia en cocinar los alimentos bajo la tierra.

6 Miguel Leon-Portilla, “Alimentacion de los antiguos mexicanos”, en La alimentacion de los mexicanos, de
Donato Alarcon y Héctor Bourges, México, El Colegio de México, 2002, pp. 13-24



sino que fue hasta la llegada de los espainoles cuando se utilizdé por primera vez la
grasa del cerdo para la preparacion de alimentos fritos como las carnitas’. Sin
embargo, existe la aseveracion de Cristina Barros y del autor Heriberto Garcia® de
que los pueblos indigenas si utilizaban grasas y aceites para preparar sus
alimentos®. Las grasas las obtenian de las aves o del perro tepezcuintle que era
especialmente criado para engordarlo y obtener manteca. Por su parte, los aceites
fueron extraidos de semillas de calabaza y en especial de la chia por su alto
contenido de aceite.

Mi punto de vista sobre este asunto es que, tal vez si se pudo haber
obtenido y sobre todo, cocinado con grasa y aceites ya que son esencias
naturales en animales y semillas, pero ciertamente, lo que no se pudo obtener fue
una comida realmente frita o basada en el uso de grasas para su preparacion, ya
que la cantidad de este producto no era la suficiente para elaborar alimentos de
este tipo.

El pueblo indigena consumia, ademas de una gran serie de productos que
se obtenian del maiz, vegetales, plantas, insectos, animales y frutas que dieron
variedad a su dieta gastronomica, que nobles y comerciantes gozaron con mayor
riqueza culinaria.

Sin embargo, las mesas de la mayor parte del pueblo no estaban tan mal
abastecidas ya que, aparte de la dieta basica, dependiendo de la actividad que

realizaban agregaban oto tipo de alimentos su dieta, es decir, que un agricultor se

7 Posteriormente, en el cuarto apartado, abundaré sobre este interesante platillo.

$Garcia Rivas, op. cit., p. 72

’ La cronologia entre estos trabajos es muy variada, pero la investigaciéon mas reciente es la de Cristina
Barros, editada en el afio de 2001 por CONACULTA, segin la cual, a partir de recientes estudios
antropologicos es que se puede afirmar la cuestion del uso de grasas en la cocina prehispanica.



basaba mas en los granos, insectos y vegetales y, posiblemente, un pescador
contaba con una gama de productos adecuados a su entorno, asi como alguien
que viviera en un clima tropical o quien residiera en un clima seco o arido'.

Estos variados productos regionales se pudieron consumir en diferentes
zonas gracias a un sistema de comercio basado en rutas. Las mas frecuentadas
comunicaban las zonas tropicales del sur y la zona maya con la zona del centro.

Para obtener los productos se empleaba el trueque o pago en especie que
variaba en la forma y el tipo de producto con el que se negociaba. Se podian
cambiar mazorcas de maiz por una carga de lefia 0 un pedazo de carne. A su vez,
era posible conseguir maiz al intercambiar alimento lacustre como peces, ranas,
camarones y gusanillos, o por miel de mag