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El diario abasto. La dieta en el convento de San Lo  renzo de la ciudad de
México a través de un cuaderno de gastos de 1624

Introduccion

La gastronomia puede ser un proceso cotidiano en la vida del ser humano o
puede ser un arte basado en la imaginacion y la experimentacion. La cocina
mexicana es un claro ejemplo: de la necesidad pasG a ser una creacion
artistica, a partir de la transmisibn de emociones y la estimulacion de los
sentidos.

En el trabajo que realicé para obtener la Licenciatura, me interesé en
hacer una investigacion sobre el mestizaje culinario durante el siglo XVI, ya que
considero que fue una de las expresiones de la cultura en donde se hizo
evidente la fusion de lo espafiol y lo prehispanico de una forma sutil, a través
de aromas, colores y sabores”.

Durante la época de conquista y colonizacion de la Nueva Espafa, se
llevé a cabo un proceso de asimilacion de elementos, como los ingredientes y
utensilios, y técnicas culinarias tanto espafiolas como indigenas, dando como
resultado un mestizaje culinario que ha quedado arraigado en la gastronomia y
cultura mexicana hasta la actualidad.

Este nuevo mestizaje, es el punto de partida para la presente
investigacion, pero, especialmente, me enfocaré en la fusion de ingredientes
que estuvo presente en la dieta del convento femenino de San Lorenzo de la
ciudad de México. Gracias a un Cuaderno de gastos ordinario de cocina que va

de octubre de 1624 a septiembre de 1625° de este monasterio, pretendo

! Yolanda Garcia Gonzalez, “El encuentro de losidesit EI mestizaje culinario en la Nueva Espafia
duranteel siglo XVI”, tesis de licenciatura en Historiagilco, Universidad Nacional Autbnoma de
México, Facultad de Filosofia y Letras, 2006.

2 Archivo General de la Nacién, Indiferente Virrdiea la caja 3725, expediente 001.



analizar los ingredientes que formaron parte de uno de los ambitos de la vida
cotidiana mas importantes para el ser humano, la comida.

El documento al cual me refiero es un cuaderno de gastos ordinario de
cocina que registra las compras para la cocina anotadas por Catalina de San
Juan, priora del convento, localizado en el Archivo General de la Nacién en el
ramo de Indiferente virreinal.> Uno de los primeros problemas con el que me
enfrenté al trabajar con este documento fue el desconocimiento de su
procedencia, tanto en lo referente a la ciudad como al convento en que se
habia redactado, siendo un reto que se presentaba en la investigacion.

Afortunadamente, gracias a una abreviatura que se localiza en la primer
hoja del documento, pero, particularmente, a la casualidad que se presentd en
un de los seminario que cursé durante la de maestria, pude rastrear el origen
del cuaderno. La informacién que obtuve me remontd al convento jerénimo de
San Lorenzo de la ciudad de México, un recinto trabajado anteriormente por
Alicia Bazarte.*

El haber encontrado este Cuaderno de gastos ordinarios de la cocina®,
cumple con dos intereses que han estado presentes en mi trabajo como
historiadora, por un lado, desarrollar una investigacion mas profunda sobre el
mestizaje culinario novohispano como elemento de asimilacion cultural, tema
que, como ya comenté, fue motivo para la elaboraciébn de mi tesis de
licenciatura, y por el otro lado, ver el papel de las mujeres en la historia, en este

caso a través de la produccién de documentos que en la historiografia se

% La descripcion fisica del documento seré retoneadia investigacion, pues uno de los objetivossie e
trabajo es dar a conocer esta fuente inédita ynatig

* Si bien, Alicia Bazarte realizé un estudio simiéarUn acercamiento a la comida novohispaghafio

en que ella se centra es el de 1628, cuatro afsmuée de la fecha del documento que localicé. Esta
referencia hara posible una pertinente comparaamre lo que se consumié en el afio registrado en mi
documento, y los cambios y continuidades de laadiet el mismo espacio cuatro afios después. Alicia
BazarteUn acercamiento a la comida novohispah&gxico, Instituto Politécnico Nacional, 2006

® De aqui en adelante me referiré al documento d@uaalerno



pensaba que era un trabajo Unicamente masculino como los libros de cuentas o
cuadernos de gastos. El saber que también las prioras o superioras de los
conventos llevaban las cuentas, trae consigo una reinterpretacién de cémo las
mujeres, tanto dentro como fuera de un convento, han sido personajes activos
dentro de la sociedad novohispana.

Particularmente, lo que pretendo mostrar a través de esta investigacion,
es otra imagen sobre la produccion de alimentos conventuales, saliendo del
“dulce” esteriotipo que los marca hasta nuestros dias. Sin lugar a dudas, las
diversas publicaciones que se han presentado sobre la culinaria conventual,
muestran a la dulceria como el tipico exponente de estos espacios, pero, para
mi, la alimentacion va mas alla, es un proceso que trae consigo una serie de
elementos que van desde la vida cotidiana, las relaciones sociales y, junto con
ello, un impacto en la economia y, en ocasiones, la politica de un grupo en
particular.

Pero, ¢coémo lograr crear una imagen diferente de la culinaria
conventual? Para conseguir este propdsito, es necesario ubicar al Cuaderno
en su espacio y tiempo, y con ello, conocer el contexto que lo rodeaba. Asi
pues, temporalmente, la investigacion estard ubicada en las dos primeras
décadas del siglo XVII, principalmente en los afios veinte, pues las fechas
enmarcadas en el documento van de 1624 a 1625. Espacialmente, me ubicaré
en el convento de San Lorenzo de la ciudad de México, fundado en 1598;
casualmente, una de las cuatro fundadoras fue Catalina de San Juan, priora
que estd a cargo del convento durante las fechas en que el Cuaderno fue

registrado.®

® Parte importante de esta investigacién sera désai origen y organizacién del convento. Como
mencioné, Alicia Bazarte se ha encargado de foumaquipo dedicado a la investigacién del monasteri



Después de conocer el contexto que enmarcaba al convento de San
Lorenzo, lugar de emisién del Cuaderno, tanto dentro como fuera de él, se
puede proseguir con el objetivo planteado sobre una nueva vision acerca de la
cocina conventual. Otro de los elementos que facilitaran este objetivo, es
conocer las diferentes obras que se han interesado en el trabajo de la culinaria
dentro de los conventos.

Al haber analizado el mestizaje culinario en la Nueva Espafia durante el
siglo XVI, logré entrar en contacto con una amplia bibliografia, y debido al
interés por el tema de la comida durante la época novohispana, he realizado
una revision historiografica sobre las diversas publicaciones que hacen
referencia a este tema, desde las cronicas de los conquistadores; bibliografia
referente a fundaciones, vida y costumbres conventuales femeninas, como las
obras de Josefina Muriel, Rosalva Loreto y Asuncién Lavrin’, hasta estudios
mas recientes que realizan comparaciones etnohistoricas entre la dieta
novohispana y la actual en un mismo convento. Por este motivo, he decidido
incluir esta revision historiografica como primer capitulo de mi investigacion.

En igual manera, considero importante mencionar otras de las obras que
me han motivado a seguir la investigacion sobre la historia culinaria. Una de
ellas es Historia de la Gastronomia®, de Néstor Lujan, la cual trata sobre los
cambios y continuidades en el consumo y preparacion de alimentos desde la
antigledad hasta la actualidad. Y el libro de Mariano de Cacer y Disdier,

Apuntes para la historia de la transculturacién indoeuropea’, el cual muestra

de San Lorenzo, por lo que serd un referente imptt De igual forma, esta informacién sera
complementada con diferentes obras donde se mengi@monvento y asi lograr un andlisis mas amplio.

" En el primer capitulo de la tesis, se hard mend®tas obras revisadas con el propésito de conocer
como ha sido tratado el tema de la gastronomiaaldetla historiografia mexicana.

8 Néstor LujanHistoria de a gastronomid&spafa, Plaza y Janés, 1989

® Mariano de Cécer y DisdieApuntes para la transculturacién indoeurop&éxico, UNAM-IIH, 1995



como fue el impacto y la asimilacion de los productos europeos en el Nuevo
Mundo y viceversa.

Asimismo, para poder realizar la investigacion, es necesario abordar
temas referentes a la historia cultural y social, asi como a la antropologia de la
alimentacion, por lo que se debe trabajar con una bibliografia que hable sobre
el impacto y el proceso de aceptacion de los nuevos alimentos que vivio la
poblacién y su repercusion en los &mbitos social y cultural.

Para que esto pueda ser posible, he consultado los trabajos de Solange
Alberro™ y Miriam Bertran'’, los cuales analizan desde un &mbito
antropoldgico, las transformaciones que surgieron en la sociedad y en la
cultura, percatandose de los cambios a través o gracias a la alimentacion,
durante la temporalidad antes sefalada.

En si, esta previa investigacion me ha servido para ubicar y conocer las
funciones que este Cuaderno pudo haber cumplido en su espacio y en su
tiempo. Como mencioné anteriormente, el haber ubicado este Cuaderno
firmado por la priora Catalina de San Juan, en el Archivo General de la Nacion,
me abrio la posibilidad de presentar esta investigacion.

Ha sido importante trabajar con un documento original e inédito de
principios del siglo XVII, referente a temas culinarios, pues la mayoria de los
libros de cocina o recetarios que han sido rescatados, en archivos,
corresponden a finales del siglo XVIII y principios del XIX'? se ha dejado fuera,
hasta el momento, el estudio de los primeros dos siglos del periodo colonial, lo

que representa una gran omision, pues fue en este periodo cuando se

%3olange AlberroDel gachupin al criollpo de como los espafioles de México dejaron de,ddéaico,
El Colegio de México, 2002

1 Miriam Bertran,Cambio alimentario e identidad de los indigenasin@os,México, UNAM, 2005
12 Como ejemplo, los publicados por CONACULTA endaisRecetarios novohispanos.



comenzaron a fusionar usos y costumbres culinarias del Viejo y del Nuevo
Mundo, dando origen a una nueva cocina, la mexicana.

Pero, ¢ por qué estudiar un cuaderno de gastos de cocina? y mejor aun
¢qué se entiende por cuaderno de gastos? El propdésito de los cuadernos o
registros de gastos era controlar las salidas de dinero de un colegio, hospital o
convento. La mayoria de ellos, menciona las compras y gastos realizados
semanal o mensualmente, detallando los productos fuera ropa, telas, muebles
para el convento o la Iglesia, y desde luego, los ingredientes y utensilios de
cocina®®.

La peculiaridad que presenta el Cuaderno es que registra el tipo de
ingredientes y su cantidad en pesos comprados diariamente durante un afio,
hecho que permitira analizar cuales eran los ingredientes que se utilizaban para
la dieta diaria de esta comunidad a principios del siglo XVII en la ciudad de
México. El registro pormenorizado permitié construir una nueva interpretacion
sobre la alimentacién conventual novohispana, que permite vincular dos
imagenes: la monja en penitencia, que entre menos alimentos consuma, mayor
recompensa divina recibira, o la dulce monja, quien elabora rompope y otras
delicateses para solventar los gastos de su convento.™

Asi pues, me parece que el documento estudiado permite ver mas alla
de las imagenes que han caracterizado a las monjas coloniales y reflexionar
sobre un papel mas real de las monjas, mas cercano a lo comun, a lo cotidiano

de la vida conventual. En este nuevo panorama aparecen no sélo la figura de la

13 Algunos otros libros y cuadernos de gastos qugueben el AGN, correspondientes al siglo XVIII,
describen esas adquisiciones pero no de una maedetallada como el cuaderno de gastos que pude
localizar. De igual forma, en la revision historiéfica que presentaré mas adelante, mencionoairas

que han descrito e incluido parte de estos cuaderno

¥Ménica Lavin menciona estas dos caracteristicdasdmonjas a lo largo daulces héabitos: golosinas

del conventoMéxico, Clio, 2000.
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monja, sino, la de los demas habitantes que formaron parte activa de los
conventos coloniales.

En consecuencia, a partir de esta fuente busco conocer cémo
funcionaba la fusion y el consumo de distintos alimentos dentro de un convento
femenino novohispano del siglo XVII y con ello, tratar de saber si existia un
mestizaje de ingredientes en la dieta dentro de este espacio, a partir del
analisis del Cuaderno, ya que en el documento pueden observarse los
ingredientes que se adquirian dia a dia, asi como los cambios de dieta que se
realizaban en ciertas fechas como Pascua o festividades religiosas celebradas
dentro de este espacio.

Asi, a partir de esta tesis basada en el Cuaderno de gastos de 1624 se
podra ver la dieta conventual femenina del convento de San Lorenzo de la
ciudad de México; como ella refleja un claro mestizaje a partir del registro de
alimentos tanto del Viejo como del Nuevo Mundo, gestando el inicio de una
nueva cocina novohispana, base de lo que sera la cocina mexicana.

Partiendo de lo anterior, pretendo mostrar que dentro del &mbito cultural,
la comida fue uno de los factores que permitié un encuentro mas intimo entre
dos mundos desconocidos, una mezcla de los sentidos que darian como
resultado el nacimiento de algo nuevo, una culinaria que fusiond mas que
ingredientes y utensilios, mezcld sentimiento y formas de pensar que marcaron
el desarrollo de la cocina mexicana.

Para dar respuesta a la hipétesis planteada, es necesario, antes de
presentar la investigacion, sefalar algunas caracteristicas béasicas que
rodearon la culinaria prehispanica y la espafiola. Ambas contaban con una

dieta alimenticia basada, principalmente, en los ingredientes que se producian
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en su territorio, pero también utilizaron productos provenientes de otras
regiones.

Asi, la comida prehispanica se baso6 en el uso y consumo del maiz, el
frijol, el chile y la calabaza, pero se podia complementar con productos que
s6lo se encontraban en determinadas zonas del territorio, es decir, en las
costas era facil incorporar pescado y mariscos en su dieta; 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 como el venado, y en las
regiones desérticas se encontraban raices e insectos™.

Por su parte, la cocina espafiola que llegé al nuevo territorio contaba con
la influencia de tres grandes culturas: la romana que aport6é a la dieta basica
espafiola el uso del vino y del aceite de olivo; 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 preparacion arabes, permitié 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 espafiola cristiana del norte, con influencias de la
Europa medieval, la cual incorpor6 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 de 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, durante el primer contacto entre el Viejo y el

*yoko Sugiura, La cocina mexicana a través de los siglos: Méxiotighio, México, Clio-Fundacion
Hérdez, 1996, pp. 8-10
'8 Lujan, op. cit, p. 74
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Nuevo Mundo se presentd un 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 asimilacién fue un
hecho que facilité el encuentro y la fusion de la cocina prehispanica y la
espafiola.

Para lograrse el mestizaje culinario, es decir, la fusion de alimentos, los
utensilios y las formas de preparar los alimentos, ademas de la asimilacion de
nuevos productos para cada una de las culturas participantes en el proceso,
fue necesario aportar ingredientes ya conocidos por cada una de ellas con el
objetivo de facilitar esta unién*’.

Este pequenio referente lo incluyo, ya que varios de estos ingredientes
se encuentran listados en el Cuaderno, lo que me permitira justificar mi
planteamiento sobre la existencia de un pronto mestizaje de la dieta
conventual. Por este motivo, en el segundo capitulo de la tesis, presentaré los
diferentes tipos de ingredientes que fueron consumidos durante la época
prehispanica, a través de las cronicas y cddices, asi como los alimentos que
formaron parte de la dieta en la Espafia del siglo de oro, pues fue el referente
gastronémico que los colonos conocian al momento de llegar al Nuevo Mundo.

Para utilizar de manera pertinente la anterior informacion, asi como el
planteamiento para el desarrollo de esta investigacion, ha sido muy importante
el aporte de Solange Alberro sobre el mestizaje culinario. Para ella, 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

" Hago esta mencién, ya que, gracias a la diversididral que existié en la Nueva Espafia durante el
siglo XVII, la cocina novohispana se vio influeratdano sélo por espafioles o indigenas, sino pos otro
grupos como los negros y los asiaticos.
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través de su proceso de combinacion, de preparacion, de presentacion y de
funcion simbdlica, entre otros.®

La historia cultural ha sido un referente metodolégico para la elaboracion
de la investigacion, pues pretendo enfocar mi trabajo en las semejanzas y
diferencias de usos y costumbres culinarias que existieron entre el Nuevo y el
Viejo Mundo. Lorenzo Luna propone una perspectiva de analisis para la historia
culinaria donde, a partir de algunos aspectos que despierten el interés del
historiador, puede ser una receta o un platillo, pueda lograse una investigacion
gue considere todos los elementos que dieron forma a ese hecho en
particular.’® Por otra parte, mi investigacién se ha basado en el andlisis del
contenido del documento, para lo que se requiri6 de un cuidadoso trabajo
paleografico, el cual fue aprovechado para poder editar de manera minuciosa el
manuscrito como parte de mi tesis. El haber realizado la paleografia y
transcripcion del Cuaderno al mismo tiempo que la revision de la bibliografia,
me permitié ubicar el origen de los diferentes ingredientes y platillos que se
mencionan, ver cuales se consumieron con mayor regularidad dentro del
convento y determinar los cambios en la ingesta de alimentos en diferentes
temporalidades, ya sean fiestas o ayunos religiosos.

Gracias a este proceso, pretendo presentar una edicion del Cuaderno
como parte del trabajo de tesis, con el objetivo de hacer publico este
interesante hallazgo, y brindar una nueva vision sobre la culinaria conventual

novohispana. Esta edicion se presenta como anexo de la tesis.

BAlberro, op. cit, pp. 74-75
9 Lorenzo Luna, “Historia y cocina: una perspectieaandlisis”, en La Plaza, Cronicas de la vida
cultural, afio 1ll, N. 33, mayo 1988
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Asi pues, la tesis estd compuesta por la presente introduccién, tres
capitulos, conclusiones, el anexo de la transcripcion del Cuaderno y la
bibliografia.

El primer capitulo, estd dedicado a la revision historiografica sobre la
comida conventual novohispana, trabajo que me ha permitido ampliar el
contexto que rodeara a mi investigacion y que me parece un buen aporte a
futuros investigadores que estén interesados en tratar el tema de la cocina
colonial.

El segundo capitulo trata sobre los tipos de alimentacién tanto del Viejo,
como del Nuevo Mundo. Como mencioné, en mi tesis de licenciatura, realicé
una revision de las crénicas con el objetivo de rastrear las diferencias y
similitudes entre la alimentacién americana y europea del siglo XVI. En esta
ocasion, me gustaria retomar cronicas como la de Hernan Cortés, Cartas de
relacién®, la de Bernal Diaz del Castillo, Historia verdadera de la conquista de
la Nueva Espafia?, la de fray Toribio de Benavente, Motolinia, Relaciones de la
Nueva Espafia,®®> y la de José de Acosta, Historia natural y moral de las
Indias®, con el fin de rastrear espacios, pero principalmente, los ingredientes
con gque se encontraron los conquistadores y sirvieron para dar lugar al
mestizaje culinario novohispano.

Por otra parte, en el segundo apartado de este capitulo, realicé una
revision sobre los ingredientes consumidos durante el siglo de oro en Espafa,
a través de la revisidbn de libros de cocina de la época, pues me parece

indispensable reconocer el tipo de dieta que sirvi6 como posible precedente de

20 Hernan CortésCartas de relacionMéxico, Porrua, 1997

2L Bernal Diaz del CastillHistoria verdadera de la conquista de la Nueva EspMéxico, Porua, 1964
2 Motolinia, Relaciones de la Nueva Espafixico, UNAM, 1964

% José de Acostajistoria natural y moral de las Indiasjéxico, Fondo de Cultura Econémica, 1962
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la comida novohispana, ya que con ello, se podra demostrar si existieron
similitudes o cambios en la preparacion de los platillos en la Nueva Espania.

En el tercer capitulo se incluye la presentacién y descripcion, tanto fisica
como del contenido del Cuaderno, ya que, al tratarse de un documento inédito,
creo que es conveniente hacer este analisis para entrar en contacto con la
fuente. Aqui se narra como fue localizado el documento y los problemas que
presentd su revision. Ademas se incluye el analisis de los ingredientes, un
cuadro que los organiza segun su consumo Y su origen, y algunos platillos que
se mencionan a lo largo del documento.

De igual forma, se aborda la estructura y organizaciéon del convento de
San Lorenzo a principios del siglo XVII, especificamente, las dos primeras
décadas del siglo, tiempo en el cual se ubica el Cuaderno, asi como su regla 'y
constituciones, pues a través de ellas, se puede conocer el tipo de dieta que
seguiria la orden. Ademas, estudiaré como era la vida cotidiana dentro de este
espacio, para conocer si la produccion culinaria era parte importante dentro de
la comunidad. Finalmente, ubicaré qué parte de la comunidad se dedicaba a la
compra u obtencién de los alimentos y coémo era su distribucion dentro del
convento.

Por ultimo muestro como, a través del registro de los ingredientes, fue
cambiando la ingesta de alimentos a partir de ciertas fechas ligadas a las
celebraciones de la comunidad del convento. Esto permitird plantear como,
durante los ayunos o fiestas que la comunidad celebraba, la dieta variaba,
evitando el consumo de carnes y aumentando el de cereales o leguminosas las
cuales brindaban las proteinas necesarias para el rendimiento fisico de la

comunidad.
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En el apartado referente al anexo del cuaderno de gastos del convento
de San Lorenzo, se presenta una transcripcion del documento, en la cual, se ha
respetado la ortografia original, con la intencién de reflejar como era la forma
en que se escribia a principios del siglo XVII en al Nueva Espafa.

Cabe sefalar que, a lo largo de la investigacion, se iran describiendo
algunos términos que, en la actualidad, han cambiado de significado, sobre
todo, los ligados con la cocina, como por ejemplo, la capirotada, que en el
México actual es conocida como un postre tipico; como se vera mas adelante,
la capirotada en la Espafia medieval consistié en un guiso salado muy popular.
De igual forma los fideos, que hoy asociamos con un tipo de pasta seca,
antaiio fueron preparaciones, al parecer, un poco diferentes a lo que

conocemos actualmente.
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1. La culinaria conventual novohispana. Una revisié n historiogréfica

He decidido realizar este capitulo, ya que es necesario tener presente
las investigaciones que se han realizado al respecto de la culinaria en la Nueva
Espafia, y con ello tener un contexto mucho mas amplio del tema, a través de
una revision bibliografica.

El consumo de alimentos es un proceso que se desarrolla
cotidianamente, pero la forma en que nos alimentamos puede rebasar este
limite para convertirse en un simbolo de estatus, la entrega de nuestro cuerpo y
alma a un ser superior, 0 un arte basado en la imaginacién y la
experimentacion.

Estos tres aspectos son un claro ejemplo de la comida conventual
novohispana, y a través de esta revision bibliografica, mostraré un panorama
sobre la historiografia conventual, especialmente, la ligada al tema de la
cocina, para con ello poder conocer otra faceta de una de las practicas mas
satisfactorias de la vida cotidiana.

Personalmente, me parece un aporte importante, ya que me he
percatado de que a partir del aflo 2000, se ha presentado un importante
namero de libros ligados a este tema, tanto investigaciones especializadas
como obras de divulgacién®, que nos permiten contar con un panorama mas
amplio sobre la alimentacion en los conventos durante la época novohispana.

Asi, la intencién principal de la presente revision, es conocer los
avances gue ofrecen estas obras, y con ello, poder realiza un balance critico

sobre sus aportaciones o sobre la limitacibn que ofrezcan y reconocer la

! Si bien los estudios realizados por investigadespecializados no son comparables con los trabajos
divulgacién enfocados a un puablico en general quesla entrar en contacto con temas histéricos que le
interesen, s necesario hacer mencién de ellos,susnaportes y limites, ya que abren el abanico de
posibilidades para el desarrollo de posterioresstigaciones.
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metodologia que desarrollan. Al tratarse de un tema que ha sido poco trabajado
es interesante conocer qué fuentes y documentos se han estudiado y cémo,
para ir forjando una perspectiva y una forma de analisis propia.

Pero, ¢por qué realizar una revision historiogréfica sobre la comida
conventual novohispana? Como planteo en la introduccién, el objetivo principal
de esta investigacion es conocer las caracteristicas que marcaron a la comida
de un convento femenino en particular durante la década de los veinte del siglo
XVII en la Nueva Espafia, el monasterio de San Lorenzo de la ciudad de
México, a través de un cuaderno de gastos, y con ello poder dar respuesta a la
hipotesis planteada sobre la existencia de un pronto mestizaje culinario,
principalmente, a través del consumo de ingredientes, dentro de estos
espacios.

1.1 Los conventos como espacio de expresion

A continuacion presento la revision historiografica de las obras que han
permitido el estudio de la culinaria conventual de una manera indirecta, ya que
son trabajos que se ligan mas hacia la reconstruccion historica de las
edificaciones conventuales, pero que a su vez, dan pie a otras investigaciones
dentro del @mbito de lo cotidiano, como por ejemplo, el estudio de la dieta.

Por este motivo, es indispensable mencionar las obras bibliograficas
dedicadas al estudio de los conventos en la Nueva Espafa, trabajos que han
servido, en la mayoria de las ocasiones, para dar forma y contexto a las
investigaciones dedicadas al ambito de la alimentacion.

Una de las obras pioneras que ha marcado la historiografia conventual

es Conventos de monjas en la Nueva Espafia® de Josefina Muriel, publicado en

2Josefina Muriel,Conventos de monjas en la Nueva Espaffléxico, Ediciones Santiago, 1946.
Reeditado en 1995 con version corregida y aumentada
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el afio de 1946. El objetivo principal de esta obra es aproximarnos al origen de
las ordenes religiosas femeninas en al Nueva Espafia y proporcionarnos un
acercamiento a la vida cotidiana dentro de los conventos femeninos, hecho que
inicié el interés por el estudio tanto de las propias fundaciones como acerca de
las actividades realizadas por cada una de las comunidades religiosas
femeninas dentro de estos espacios. Por desgracia, debido a la falta de
materiales, fuentes e investigaciones acerca del tema en la época en que fue
presentado este trabajo, primera mitad del siglo XX, hace que el libro cuente,
repetidamente, con vacios en el relato de las fundaciones y las actividades
monijiles.

Siguiendo el rastro de la influencia de los conventos femeninos en la
sociedad, Josefina Muriel publicé, en 1982 Cultura femenina novohispana®,
libro donde podemos conocer el papel de la mujer dentro de la sociedad
novohispana. Casos de mujeres sobresalientes en la vida tanto conventual
como laica de la época colonial, nos son presentados en esta obra, hecho que
ayuda a replantear la importancia del papel de la mujer en la historia.

Ambas obras se han convertido en un referente indispensable para la
historia conventual, volviéndose ya clasicos de la historiografia mexicana. Uno
de los temas que es considerado dentro de estos trabajos, es el de la cocina.
En las dos publicaciones es posible encontrar apartados referentes a la cocina
conventual, la cual es descrita por la propia autora como una de las actividades
gue con mayor agrado realizaban las monjas en su tiempo libre, es decir, al
momento de terminar con sus oraciones, marcadas por las respectivas reglas y

constituciones, y los quehaceres diarios del convento®. Hago referencia a esta

3Muriel, Cultura femenina novohispaniiéxico, UNAM, 1982
“lbidem, p. 475
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cita pues llamé mi atencién, ya que, al parecer, el poder de crear algo nuevo a
través de la culinaria fue una forma de expresion que sirvi6 como motivacion
dentro de los conventos.

Asi pues, gracias a este primer interés en la culinaria, la Dra. Muriel nos
proporciona algunos ejemplos sobre los alimentos que se elaboraron en los
conventos de la Ciudad de México como: los alfefiiques y caramelos que se
elaboraban en San Jer6nimo y San Lorenzo, dos de los conventos, segun
Muriel, mas famosos por su dulceria; las empanadas del convento de la
Concepcién y San Bernardo, y los guisos de pescado adobado que elaboraban
las carmelitas.”

Aungque estos dos trabajos hacen mencibn sobre diferentes
preparaciones, principalmente de conventos ubicados en la Ciudad de México,
por desgracia, la autora no menciona las fuentes de donde se obtuvieron las
citas, por lo que es dificil conocer si se consultaron recetarios o algun
documento relacionado con la culinaria conventual.

Otro de los trabajos que ha llegado a ser un referente importante para la
realizacion de investigaciones sobre el ambito conventual es, Conventos de
monjas: fundaciones en el México virreinal®, elaborado por Maria Concepcién
Amerlinck y Manuel Ramos Medina. Esta publicacion, editada por el Grupo
Condumex en el afio de 1995, retomando parte de la iniciativa de los trabajos
antes mencionados, nos brinda un panorama sobre las fundaciones
conventuales que se llevaron a cabo a lo largo del territorio de la Nueva
Espafia durante los siglos XVI al XVIII, asi como la desamortizacion de los

mismos a mitad del siglo XIX.

*|bidem p. 477
®Maria Concepcién AmerlinclConventos de monjas: fundaciones en el MéxicoimateMéxico, Grupo
Condumex, 1995.



21

Como menciona Pilar Gonzalbo en el proemio del libro, “Los conventos
femeninos constituyeron una presencia viva en la sociedad colonial”.” A
diferencia de la historiografia decimondnica que presentaba a estos espacios
como lugares sin sentido, donde las mujeres se pasaban el tiempo encerradas
realizando quehaceres y rezando a lo largo del dia, la historiografia del siglo
pasado, comenzO a mostrar que estos espacios se organizaban de una manera
similar al mundo exterior, donde las mujeres, segun menciona Manuel Ramos
en la introduccion de su obra, consideraban valida la idea de optar por la vida
religiosa, ya que ésta constituyé un acto de libertad.®

Esta libertad, como mencioné con anterioridad, se puede ver reflejada en
las diferentes actividades que se realizaban dentro de los monasterios. Si bien,
las monjas se comprometian a seguir los votos de clausura, muchas veces
confundido con el abandono del mundo terrenal por el espiritual, no podian
dejar de lado las actividades mas basicas que permitieran el correcto
funcionamiento del convento, pero sobre todo, pudieron ser capaces de reflejar
a través del arte, la masica o la cocina sus propias necesidades.

Asi pues, se debe tomar en cuenta el gran aporte de esta obra,
principalmente porque nos muestra como a través de las bulas y libros de
fundacién, se pueden recrear algunos aspectos de la historia conventual
novohispana. Otros tipos de documentos que podemos localizar en archivos
publicos y, en la mayoria de las ocasiones, en colecciones privadas,
relacionadas con la vida religiosa, nos abren el panorama sobre el diario vivir

conventual.

"Ibidem, p.19
8bidem, p.23
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Para continuar con el trabajo, es importante hacer un paréntesis y
remarcar las diferencias sociales y econdmicas que distinguieron a las 6rdenes
religiosas, pues si bien, todas las religiosas debian cumplir con los votos de
pobreza, se podian distinguir dos formas de vida: las monjas descalzas,
guienes no vieron con problema alguno incorporarse a una vida comunitaria, y
las monjas calzadas, aquellas que optaban por llevar una vida privada
auxiliadas por criadas.’

Estas diferencias son importantes, pues el desarrollo de la vida monacal
no es similar en todos los conventos, por o que no es posible seguir un
esquema predeterminado, ni englobar en un sélo formato a todos los
conventos. Es necesario realizar una amplia revision sobre los trabajos
relacionados con el tema conventual y tratar de distinguir muy bien las 6rdenes
gue se estén estudiando.

Tomando en cuenta estos referentes, autoras como Asuncion Lavrin,
Rosalva Loreto o Maria del Carmen Reyna, nos presentan investigaciones
donde la cuestion econdmica es fundamental para el funcionamiento del
convento en si mismo y en relacién con la sociedad. El trabajo de Asuncién
Lavrin, profesora de historia en la Universidad Estatal de Arizona, esta ligado al
papel de la mujer en la historia de América Latina; a través de diversas
publicaciones tanto en revistas como en libros, la autora describe la vida
conventual y su impacto en la sociedad novohispana. Un ejemplo de ello es:
“La escritura desde un mundo oculto: Espiritualidad y anonimidad en el

convento de San Juan de la Penitencia”, articulo que trata sobre el diario de

°A pesar de la orden, asi como de la regla y lastitociones que cada convento adoptara, era um punt
necesario que las jovenes interesadas por fornmr @@ un convento manejaran con cuidado sus bienes
antes de profesar, para con ello, contar con uteaglee les permitiera vivir con comodidad durante s
vida monacal.
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confesiones que la monja Sor Maria de Jesus Felipa entreg6 a su confesor en
1758. El proposito de este articulo es darnos a conocer como la escritura
femenina, en este caso, un diario de confesiones, nos permite hacer una nueva
interpretacion de la historia, considerando el papel de la mujer como un
personaje activo de la sociedad. *°

Por su parte, el trabajo de Rosalva Loreto se ha centrado en la historia
conventual femenina de un caso en particular, Puebla de los Angeles. En al
afio 2000 publico el libro Los conventos femeninos y el mundo urbano de la

I** obra donde se estudia la relacién entre

Puebla de los Angeles del siglo XVII
los conventos y la ciudad. La intencion de este trabajo, como menciona
Asuncion Lavrin en el prélogo del libro, es ver el papel de los conventos como
punto central en la relacion con la religiosidad, la ciudad, la familia y el individuo
en la Puebla de los siglos XVII y XVII1.*?

Quiero destacar el apartado que, dentro de su obra, Rosalva Loreto
desarrolla sobre el consumo de alimentos, pues muestra una faceta de la
penitencia y la purificacion que en ocasiones ha sido una constante en la
concepcion de imagenes monjiles. El control del cuerpo a través de lo que
entra por la boca como fin de perfeccion y salvacion era una de las entregas
mas grandes que las monjas podian ofrecer a Dios.*

Como muestra la autora, a través de la revisibn de las reglas y

constituciones de las 6rdenes religiosas, se puede conocer lo referente a la

dieta que debia seguirse en los conventos, las cuales, en la mayoria de las

1% Asuncién Lavrin, “La escritura desde un mundo wcuEspiritualidad y anonimidad en el convento de
San Juan de la Penitencia”, Estudios de Historia Novohispamaum. 22, México, UNAM-IIH, 2000,
pp. 49-75.

YRosalva Loretolos conventos femeninos y el mundo urbano de ldl®uke los Angeles del siglo
XVIII, México, El Colegio de México, 2000.

pidem, p.13

3 bidem, p. 293
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ocasiones, eran muy estrictas con el tema de la alimentacion. En el trabajo que
presenta la autora, hace mencion de un caso en particular, el de las monjas
dominicas. Segun su regla, menciona Loreto, debian permanecer en ayuno,
esto es, sin ingesta de carne roja, durante siete meses, ademas de los viernes
y sdbados y demas fiestas marcadas por la Constitucién de la orden, asi como
dias que la priora decidia establecer fuera de los marcados por la Iglesia.'* A
través de este estudio, se puede ver que la alimentacién fue un aspecto central
en la vida de los conventos, controlado tanto por las reglas de la orden, como
por las propias normas que imponian sus habitantes, en este caso, la priora.

Otra de las 6rdenes que sigui6é una estricta dieta alimenticia fue la orden
de las carmelitas, la cual se caracterizd por guardar un ayuno bastante severo,
principio que se puso en practica a partir de la reforma de Santa Teresa de
Jesus, y que quienes deseaban ingresar a la orden, estaban obligadas a
seguir. Estos ayunos fueron, muy posiblemente, como lo dan a entender varios
investigadores, las causas que originaron las visiones misticas de las
religiosas.®®

Ambas historiadoras, Asuncién Lavrin y Rosalva Loreto, presentaron:
Monjas y beatas: la escritura femenina en la espiritualidad barroca novohispana
siglos XVII y XVIII, publicado en 2003, y para el afio 2006, Dialogos
espirituales: manuscritos femeninos hispanoamericanos, siglos XVI-XIX'®, dos

trabajos que nos acercan a la literatura de las monjas, donde la espiritualidad

“bidem, p. 152

La propia Rosalva Loreto expones esta teoria y BieyaGarcia en su articulo “El accidente de
epilepsia en el convento de religiosas del gloripsnaximo doctor sefior san Jerénimo en la Puebla de
los Angeles”, en Alicia Bazart®esde el claustro de la higuera. Objetos sacro&lg eotidiana en el ex
convento jer6nimo de San Lorenktgxico, Instituto Politécnico Nacional (IPN), 2007

'8 oreto y Lavrin,Monjas y beatas: la escritura femenina en la espididad barroca novohispana siglo
XVII'y XVIII, México, 2002 yDialogos espirituales: manuscritos femeninos hig@americanos siglos
XVI-XIX, México, 2006.
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juega un papel importante, pues a través de sus escritos, las monjas lograban
expresarse y, posiblemente, liberarse como mujeres.

Estas investigaciones nos brindan un contexto bastante amplio sobre el
diario acontecer no sélo de la vida conventual y su influencia en la sociedad,
sino también del papel de la mujer dentro de la vida colonial. A través de
escritos femeninos, principalmente de monjas, se da a conocer esta parte de la
sociedad que por afios habia sido ignorada y que nos muestra otra imagen de
las monjas, diferente a la que por afios se habia descrito: mujeres sin quehacer
encerradas para rezar y bordar todo el dia.

Pero, para poder comprender de una manera mas amplia estas nuevas
propuestas, es necesario conocer como fue la forma en que se organizaba la
comunidad monacal, como grupo y en relacion con el espacio arquitecténico en
gue habitaban.

Un estudio que permite conocer este hecho, es la tesis de Cristina Ratto,
“El convento de San Jerénimo de la ciudad de México. Tipos arquitectonicos y
espacios femeninos en los siglo XVII y XVII"', trabajo en el que puede
observarse el origen y transformaciones tanto del convento de San Jer6nimo,
como de las jeronimas, a través de la historia; el analisis de la relacion del
monasterio con el mundo exterior, y su relacion con la vida cotidiana dentro de
él.

Con respecto al convento de San Lorenzo, espacio donde se escribio el
Cuaderno, es posible consultar el trabajo de Enrique Tovar Esquivel
“Arquitectura y vida cotidiana en el convento de San Lorenzo de la ciudad de

México”. Esta tesis plantea, a lo largo de siete capitulos, la historia del

" Ratto, Cristina, “El convento de San Jerénimoadeilidad de México. Tipos arquitectonicos y esgacio
femeninos en los siglos XVII y XVIII". Tesis de docado en Historia del arte, México, Facultad de
Filosofia y Letras, UNAM, 2006
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convento y sus habitantes desde su fundacion, a finales del siglo XVI, hasta la
exclaustracion de las religiosas a mediados del siglo XIX. 2.

Ambos trabajos incluyen la revision de documento como libros de
cuentas, cartas y permisos de construccion, memorias, la Regla y las
Constituciones de los conventos; éstas Ultimas son fuentes indispensables
para ubicar la distribucion de los espacios dentro y fuera de los conventos, asi
como planos en los cuales puede apreciarse graficamente, la transformacién
del espacio. Personalmente, puedo decir que esas investigaciones brindan un
contexto mas amplio para la interpretacién de la vida cotidiana dentro de los
conventos novohispanos, pues, muestran como los cambios fisicos dentro de
estos espacios estan relacionados estrechamente con las necesidades
econOmicas, politicas y sociales, tanto del mundo urbano, como de la propia
poblacién al interior.

Siguiendo con la revisién, me gustaria comentar uno de los trabajos que
ha llamado mi atencién debido al objetivo que pretende: El convento de San
Jerénimo: vida conventual y finanzas'®, de Marfa del Carmen Reyna. Como se
menciona en la introduccion del libro, el hecho que dio origen a la investigacion,
fue el de ver el papel de dicho convento como fuente de crédito e institucion
financiera y arrendadora para la sociedad novohispana y su relacién con la vida
conventual, esto, a través de diferentes tipos de documentos localizados en el
Archivo General de la Nacion, en los ramos de Bienes Nacionales y Clero

regular y secular, que van de 1604, con el caso de una negra habitante del

'8 Enrique Tovar Esquivel, “Arquitectura y ida cotida en el convento de San Lorenzo de la ciudad de
México”, Tesis de de licenciatura en Historia, MixiEscuela nacional de Antropologia e Histori@120
®Maria del Carmen Reyn&El convento de San Jerénimo: vida conventual gnias,México, Instituto
Nacional de Antropologia e Historia, 1990.
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convento, hasta el afio de 1859, con el testimonio del mayordomo Manuel
Alvarez de la Cadena.”

El hecho de recurrir a una gran cantidad de documentos relacionados
con la vida dentro y fuera del convento de San Jerénimo, es un aporte que nos
brinda la posibilidad de llevar a cabo nuevas interpretaciones sobre el papel
qgue los conventos de monjas jugaban en la sociedad colonia, ademas de
permitirnos conocer aun mas de cerca el desarrollo de la vida monacal
novohispana.

Gracias a este estudio, podemos ver que el convento debia contar con
una organizacion similar a la del mundo exterior. Por este motivo, las religiosas
debian ocupar oficios y actividades ligadas a la correcta estructura que las
regiria. Segun sus capacidades, las monjas debian ocupar los puestos de:
priora, vicaria, provisora, contadora, portera, tornera, refitolera, maestra de
mozas y maestra de jovenes, enfermeras, entre otras.*

Uno de los documentos que llamo6 mi atencion al momento de revisar el
libro de Maria del Carmen Reyna, fue un auto de la visita que el llustrisimo y
reverendo fray Payo de Rivera, arzobispo de México, hizo en el convento de
San Jer6nimo en el afio de 1673. En esta fuente se puede conocer algunos
aspectos de la dieta que a partir de este afio se deberia seguir en el convento.
Como ejemplo, las espafiolas y las criollas podian consumir 24 onzas de pan
blanco y dos libras de carnero, a diferencia de las criadas, a quienes se les
destinaban cuatro reales de pan o semita y 10 libras de vaca; cada afio, a
principio de la cuaresma, el mayordomo y el administrador del convento,

otorgarian a la provisora 160 pesos para la compra de pescado y semillas; la

D\bidem.,pp.7-8
bidem.,p. 23
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priora recibiria cada mes dos pesos para frijoles y la procuradora 30 pesos para
los gastos de enfermeria, refectorio, compra de aves y dulces para los
enfermos, y a la semana se otorgarian cinco pesos para la compra de lefia y
ocho para los gastos de cocina. %

Para ampliar un poco més esta informacién, puedo hacer mencion del
libro de Leticia Pérez, Autos de las visitas del arzobispo fray Payo Enriquez a
los conventos de monjas de la ciudad de México (1672-1675)%, el cual
muestra, como se menciona en el titulo, los documentos que se levantaron tras
las visitas que el Arzobispo realizé a nueve conventos de monjas sujetos a su
jurisdiccion®®. En estos documentos se pueden ver las reformas que el
Arzobispo impuso tras sus visitas, con la intencion de que las monjas no
corrompieran sus votos de clausura y pobreza. Esta informacién sirve para ver
de una manera mas amplia cdmo era la forma en que se organizaban los
conventos, asi como conocer si se guardaban o no las reglas y constituciones
gue regian los conventos.

Especialmente, quiero hacer menciéon a los documentos que tratan el
tema de la alimentacion, pues me parece que complementan una visién sobre
la vida cotidiana. En si, utilizar este tipo de documentos cémo fuentes que
permiten acercase al estudio de la dieta conventual, nos permiten ampliar el
estudio relacionado con la alimentacion.

Por ejemplo, puedo mencionar el caso del convento de Nuestra Sefiora

de la Limpia Concepcion que hace referencia a la distribucién de alimentos,

“’Este documento se localiza en el Archivo Generdddéacion en el ramo de Bienes Nacionales, legajo
259, expediente 27

23 | eticia PérezAutos de las vivistas del Arzobispo fray Payo Hmeina los conventos de monjas de la
ciudad de México (1672-1679)éxico, UNAM-CESU, 2005

4 En la introduccion del trabajo, Leticia Pérez $@ffias conflictos que originaron estas visitdsdem,

pp. 9-20
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gastos y salarios®; el de Regina Coeli sobre los gastos ordinarios y
extraordinarios, donde se trata la compra de pany carnero®; la reforma de los
gastos comunes del convento de Nuestra Sefiora de la Encarnacién?’, o la
minuta de gastos del convento de Santa Inés?®.

En si, el tema de la cocina no queda desapercibido dentro de la
historiografia conventual. Como se pudo ver, en los trabajos relacionados con
la historia econémica o de las fundaciones de los conventos novohispanos, se
encuentran apartados sobre el tema de la dieta dentro de estos espacios. A
través de fuentes como los autos de visita o las reglas y constituciones de las
ordenes religiosas, se puede ampliar, como ya he mencionado, el estudio de la
cocina conventual. Partiendo de esta informacion, puedo continuar con la
revision historiogréafica e iniciar el segundo apartado acerca del tema en el que

me interesa profundizar mi investigacion: la comida.

1.2 La comida conventual. Las creaciones monacales

Debido al reciente interés por la culinaria conventual, se han publicado
varios trabajos ligados a las creaciones gastrondmicas realizadas en los
conventos de monjas de la Nueva Espafa. En este apartado, presentaré las
investigaciones que desde el afio 2000 se han hecho presentes como
referentes bibliograficos para estos estudios.

Cabe mencionar que las primeras obras que surgieron fueron de
divulgacion, con la intencion de rescatar los origenes de la cocina mexicana.
Gracias a estas publicaciones, comenzé a generarse un interés en el tema de

la gastronomia mexicana, lo que ha traido consigo, en gran parte, la iniciativa

“Ibidem, pp.31-35
?® Ibidem pp. 56-62
?"ibidem, pp.155-158
% bidem, pp.170-175
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por realizar investigaciones mas especializadas. Desafortunadamente, la
historia culinaria no ha sido considerada un estudio serio en nuestro pais,
posiblemente porque, hasta ahora, no ha existido quién se interese por
reinterpretar la historia del ser humano a través de lo que consume.

Asi pues, en este aparatado, haré una pequefia division tanto de las
obras de divulgacion, como de las de investigacion, para poder realizar una

reflexion critica sobre sus aportes.

1.2.1 Obras de divulgacion. Inicios del estudio de la culinaria conventual
Uno de los trabajos mas sobresalientes para la historia de la gastronomia
novohispana es Guadalupe Pérez San Vicente. Desde el afio de 1968, cuando
publicé un nimero en Artes de México sobre la cocina de la Independencia, dio
inicio a uno de sus temas de investigacion preferidos®.

Debido a su estrecho vinculo con el Archivo General de al Nacion, pudo
entrar en contacto con diversos recetarios coloniales, como el editado por el
Consejo Nacional para la Cultura y las Artes en 1996, Recetario De Dofa
Dominga De Guzman®. be manera fortuita, como ella misma lo expresa, pudo
trabajar, junto con Josefina Muriel, con uno de los documentos mas
sobresalientes sobre cocina conventual, debido, tanto a la rareza de la fuente
en si, como a la popularidad del personaje que lo recupera: el recetario del
convento de San Jerénimo, seleccionado y trascrito por la afamada Sor Juana

Inés de la Cruz.**

#Solange Alberro, describe el interés de la dod®#naez San Vicente en “Necrologias. Guadalupe Pérez
San Vicente”, emHistoria Mexicanan. 002, octubre-diciembre, México, El Colegio déxito, 2000, pp.
331-332

%Recetario mexiquense, siglo XWéxico, CONACULTA, 1997.

$'Guadalupe Pérez san Vicente “Sor Juana y su cuadkrrcocina”, en México en el Tiempo No. 4
diciembre 1994-enero 1995.
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Gracias a la revalorizacion del estudio de la comida que logro la doctora
Pérez San Vicente, comenzaron a surgir diferentes publicaciones que trataron
de reconstruir el tema de la cocina conventual novohispana.

Tal es el caso de Teresa Castellé Yturbide quien, debido a su interés por
dar a conocer a México al resto del mundo a través de la gastronomia, realizé
dos publicaciones referentes a la cocina conventual, tanto de Ordenes
masculinas, como femeninas. Una de ellas es el Libro de cocina del hermano
fray Geronimo de San Pelayo, que cuenta con una introduccion y un glosario,
importantes para poder manejar este texto de la cocina franciscana del siglo
XVIII. Este trabajo de rescate y edicion de un recetario monacal masculino, es
importante, ya que nos permite conocer el tipo de alimentacion que esta orden
llevo a finales de la época colonial.

Simultaneamente, Castelld Yurbide publico Delicias de antafio: historia y
recetas de los conventos mexicanos, obra que recupera alrededor de 80 de las
especialidades gastrondmicas mas representativas de diversos conventos a lo
largo del territorio nacional, como por ejemplo: las puchas, panes dulces en
forma de rosquilla, del convento de Santa Rosa; los bufiuelos de Santa Brigida,
o los camotes de Santa Clara, por citar algunos.*

Por su parte, José Luis Curiel Monteagudo, interesado en la tecnologia
de los alimentos, ha publicado varios trabajos que tratan el tema del mestizaje
culinario desde la perspectiva cientifica, considerando las técnicas de
conservacion y preparacion de los alimentos, asi como la fusion de los
utensilios. Puedo mencionar dos de sus libros mas reciente, La mesa de

Hernan Cortés vy Virreyes y virreinas golosos de la Nueva Espafa, ambos

%Teresa Castell6 YturbideEl libro de cocina del hermano fray Gerénimo de FRelayo, México,
CONACULTA, 2000 yDelicias de antafio: historia y recetas de los cartee mexicanosMéxico,
Océano, 2000.
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publicados por Porra®, y “La cocina conventual”, articulo que retomaré mas
adelante.®

Este esfuerzo por indagar en los diversos conventos femeninos de la
Nueva Espafia, asi como en diferentes archivos historicos, con el fin de recavar
recetas, principalmente de la dulceria conventual, debe ser considerado, pues
nos perite conocer parte de la alimentacion dentro de estos espacios, el tipo de
ingredientes utilizados y, en ocasiones, las fechas en que se consumian
algunas de estas especialidades.

Por otra parte, la editorial Clio, después de presentar la coleccion La
cocina mexicana a través de los siglos, donde participaron importantes
investigadores, con la finalidad y el interés por presentar una historia de la
gastronomia mexicana, publicé la serie Cocina virreinal novohispana®,
enfocada, principalmente, a la cocina en los conventos, tanto masculinos como
femeninos. En esta serie participaron autores como la ya citada Rosalva
Loreto, Ménica Lavin y Yuri de Gortari quienes junto con Edmundo Escamilla y
Ana Benitez Muro, recrearon tanto la historia como algunas rectas de la época
colonial, realizando un esfuerzo por dar a conocer la historia de la comida
mexicana de una forma mas atractiva, tanto para investigadores, como para el
publico en general.

La obra esta acompafiada de imagenes y hace referencia a la
bibliografia sobre la gastronomia mexicana, citando clasicos como Cocina
mexicana o historia gastronomica de la ciudad de México de Salvador Novo y

las cronicas de Hernan Cortés y Bernal Diaz del Castillo, antes citados, entre

% José Luis Curiel Monteaguddirreyes y virreinas golosos de la Nueva Espafléxico, Porria, 2004
y La mesa de Hernan Corté&léxico, Porrua, 2008.

**|bidem “La cocina conventual”, en México en el tiemp®4, mayo-junio, 1998.

%SeriesLa cocina mexicana a través de los siglbkxico, Clio y Fundacién Herdez, 19960pcina
virreinal novohispanaMeéxico, Clio, 2000
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otros. A través de una estructura en donde se muestra el desarrollo de la
culinaria novohispana desde la época de conquista hasta finales del siglo XVIII,
esta serie, ha sido un punto de referencia para posteriores investigaciones.

Como mencioné anteriormente, estas obras son un parte aguas para el
inicio en el estudio especializado de la alimentacion dentro de los conventos
novohispanos. Estos esfuerzos por dar a conocer uno de los elementos mas
importantes de la vida del ser humano, la alimentacién, y en este caso, el tema
ligado a la comida dentro de los conventos, han motivado a una serie de
antropologos e historiadores, entre los que me incluyo, a investigar con mayor
profundidad la importancia de la ingesta de alimentos y su vinculo tanto con la
comunidad, como con la sociedad en general.

En mi caso particular, el objetivo es rescatar, a partir de un cuaderno de
gastos de cocina, la existencia de un mestizaje en la dieta novohispana dentro

de los conventos femeninos a principios del siglo XVII en la Nueva Espafa.

1.2.2 Trabajos especializados sobre la culinariaco  nventual
Afortunadamente, la historia de la gastronomia de nuestro pais, y en
particular, el tema ligado a la cocina conventual, no se reduce a los trabajos
descritos en el primer apartado. A partir de los dos ultimos afios, han aparecido
un mayor numero de investigaciones que muestran, desde diversas
perspectivas, el papel de la comida dentro de los conventos novohispanos. Un
elemento fundamental de estos trabajos es que se basan en documentos que
podriamos pensar no aportan mucho a las investigaciones culinarias.
Retomando el recetario del siglo XVIlI localizo por Guadalupe Pérez San

Vicente, Maria del Carmen Le6n Garcia, presentd El libro de Dominga de
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1*® en donde analiza la

Guzman. Un documento personal del siglo XVII
importancia el contenido del recetario, su estructura fisica y la red vecinal que
se relacionaba con la autora del documento. Sin embargo, como plantearé mas
adelante, difiero de la perspectiva que plantea sobre la inexistencia de un
mestizaje culinario novohispano.

Desafortunadamente, no se han podido conocer, hasta ahora, mas
recetarios novohispanos, fuera del de Dominga de Guzman o el del convento
de San Jer6nimo, lo que abre la posibilidad de investigar con mayor
profundidad esta parte de la historia cultural de nuestro pais.

En el libro Conquista y comida. Consecuencias del encuentro de dos
mundos®’ coordinado por la Dra. Janet Long, se hace presente esta
preocupacién. Asf, autores como John C. Super® y las doctoras Josefina
Muriel y Guadalupe Pérez San Vicente®, utilizan este espacio para presentan
dos articulos donde el principal interés es conocer cuales han sido las fuentes
qgue han servido como referente para la preparacion de alimentos en el México
colonial.

A través de estos articulos, podemos confirmar que hay una ausencia
significativa de documentos ligados propiamente al tema de la cocina colonial,
como por ejemplo, recetarios o libros de cocina. Sin embargo, el interés por
recrear la cocina conventual de la colonia ha dado pie a la busqueda y
reinterpretacion de diversas fuentes que permitan realizar este objetivo. Los

libros de cuentas o cuadernos de gastos, y las propias reglas y constituciones

% Carmen Le6n Garci&l libro de Dominga de Guzman. Un documento persodeksiglo XVIII,

México, CONACULTA, 1997

37 Janet LongConquista y comida. Consecuencias del encuentandenundosyiéxico, UNAM, 2003.

3 John C. Super, “Libros de cocina y cultura en taéhica latina tempranalbidem, pp. 451-469.

% Josefina Muriel y Guadalupe Pérez San Vicentes‘hallazgos gastronémicos: bibliografia de cocina
en la Nueva Espafia y en el México del siglo XIidem., pp. 469-481.
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de las érdenes religiosas, como vimos, indispensables para conocer los habitos
alimenticios que debian seguirse en los conventos, durante el ayuno, las
carnestolendas o carnaval, la pascua o el adviento, entre otros, han marcado el
punto de partida de estas nuevas investigaciones.

Con respecto a lo anterior, me gustaria mencionar dos casos en
particular, el estudio realizado por Jiapsy Arias Los misticos sabores del
convento®, y el libro de Alicia Bazarte, recientemente presentado, Un
acercamiento a la comida novohispana®**.

El primer trabajo, es un estudio etnohistérico sobre los habitos
alimenticios de las monjas clarisas urbanistas de Querétaro durante los siglo
XVII 'y XVIII. La relacién entre el convento y la diversa sociedad queretana,
marca el tipo de alimento que se consumian en el convento; asi, como
menciona la autora, existen diferencias regionales, pues las monjas de
Querétaro incorporan ingredientes tipicos, como por ejemplo el guamiche*.

Al igual que otros autores ya mencionados, Arias se basa en las reglas y
constituciones de las clarisas urbanistas para conocer mas sobre la dieta que
debia seguir la comunidad. Pero uno de los apartados que mas puede aportar
a futuras investigaciones es el analisis comparativo de las costumbres
culinarias entre la alimentacion del siglo XVIII y las practicas que sigue
realizando la comunidad del convento en la actualidad, hecho que muestra la
pervivencia de las tradiciones que se gestaron durante los primeros afios del

convento.

“0Jiapsy Arias Gonzéled,0s misticos sabores del convento. Las monjas €lariUrbanistas y sus
habitos alimenticios en Querétaro siglos XVII-XYMEéxico, Consejo del IV Centenario del la fundacion
del Convento de Santa Clara de Jesus, 2007.

“Alicia Bazarte,Un acercamiento a la comida novohispaktxico, IPN, 2006

“’Cactécea tipica de la zona del estado de Quergtierse menciona dentro del abasto para el convento,
Arias, op. cit.,p. 80.
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Por su parte, la Dra. Alicia Bazarte retoma otra de las fuentes mas ricas
para el estudio de la cocina conventual, un cuaderno de gastos ordinario de la
cocina del convento jeronimo de San Lorenzo, en ciudad de México. Este
documento brinda el registro de los ingredientes y utensilios que se compraron
diariamente en este convento durante la primera mitad del siglo XVII,
especificamente las fechas que van del 21 de marzo al 8 de julio de 1628.%°

La particularidad de un cuaderno de gastos es que se trata de un
documento que nos remite al &mbito econémico, sin embargo, como muestra la
autora, es una fuente que nos permite acercarnos al estudio de la dieta
conventual novohispana, al ligar lo econémico junto con las relaciones sociales;
es decir, poder conocer el proceso de administracion, referente, en este caso,
al ambito culinario, que se desarrolla al interior del convento, y que,
forzosamente, se vincula con el exterior, al momento de interactuar con los
comerciantes, trayendo consigo una red de intercambios sociales entre la
comunidad conventual y el mundo exterior.

Asi, gracias a esta fuente, podemos conocer un tipo de dieta conventual
de principios del siglo XVII en la ciudad de México, que claramente muestra un
mestizaje. Particularmente, este trabajo lo he incluido, ya que puede ayudarme
significativamente en el desarrollo de mi investigacion, pues se trata de un
documento muy similar al cuaderno de gastos que yo trabajo. Bazarte
estructura su obra de la siguiente manera: hace una presentacion del
documento, realiza un listado de los ingredientes que aparecen en él, los
cuenta y, por ultimo, presenta un menu especulativo sobre lo que se pudo

haber consumido. Algunos de estos puntos son retomados como parte de mi

“*Documento localizado en el AGN, en el ramo BN, [E28, exp. 24.
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trabajo; sin embargo, no me he aventurado a hacer un menu especulativo que
pudiera restar rigor profesional a mi trabajo.**

Este documento, a diferencia del Cuaderno de 1624, ubica la entrada de
fanegas de maiz. Posiblemente, la crisis que existid6 durante la década de los
veinte en el siglo XVII, pudo haber afectado el consumo de este grano no sélo
en la dieta en los conventos, sino en a la de la Nueva Espafia en general.*®

La obra de Alicia Bazarte no s6lo menciona el cuaderno de gastos, sino
gue también presenta un documento que trata sobre la harina que se compré
en el convento de San Lorenzo durante el periodo que va del 2 de octubre de
1624 al 8 de julio de 1628%. Esta fuente permite ampliar ain mas el contexto
en el que el cuaderno fue registrado, mencionando el nombre de los
proveedores de harina, con lo cual podria ser posible realizar un estudio de
redes y conocer el impacto social y econémico que el convento de San Lorenzo
representaba para la ciudad de México.

En el mismo libro, Alicia Bazarte hace mencién de un documento de
1772, relacionado con las viandas que se ofrecerian para el recibimiento del
Arzobispo Alonso Nufiez de Haro y Peralta’’. Los altos gastos que se
generaban al momento en que ocurria el cambio de arzobispo, gastos similares

a los reportados cuando se recibian a los virreyes, fueron registrados por el

44 Como he presentado, el objetivo principal de mégtigacion es ver si existié un mestizaje en édadi
del convento de San Lorenzo de la ciudad de Méxctravés de los ingredientes registrados en un
cuaderno de gastos. Esta hip6tesis no puede simeada sin aplicar a mi cuaderno un ejercicio Emi

al que presenta Alicia Bazarte, pero como he pdaltteen mi proyecto, me interesa hacer una
investigacion mas profunda, que relacione los alio® presentados en el cuaderno, con la vida
cotidiana: ver como se conseguian, por qué se ouasy asi como ver el cambio de dietas durante un
afio (1624-1625), hecho que, posiblemente, puediaaye a responder mis necesidades.

5 Muy probablemente, esta crisis del abasto de alimse principalmente de granos como el trigo y el
maiz, se debié a la inundacion de 1624, hecho gumifid que otras ciudades y pueblos reabasteciaran
ciudad de México. Ilvonne Mijares, “El abasto urbac@minos y bastimentos”, dfistoria de la vida
cotidiana en México, tomo Il La ciudad barroddéxico, El Colegio de México, 2005, p. 129.

“°AGN, BN, leg 198 exp 23

" Fue localizado en el Archivo del Cabildo Metrogaio de la Ciudad de México, en el volumen tres del
fondo Fébrica material.
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cabildo metropolitano, hecho que, como ahora bien se muestra, amplia los
limites referentes a la investigacion de la cocina conventual durante la colonia.

Como se puede ver, el estudio relacionado con la cocina conventual
comienza a aportarnos otras interpretaciones que sirven para enfocar las
nuevas investigaciones de una manera mas amplia, contando con un contexto
gue no solo se vincule con lo culinario, sino que vaya mas alla, teniendo en
cuenta documentos que pueden permitirnos este objetivo, como los que he
mencionado a lo largo del trabajo: bulas, libros de fundacién, reglas y
constituciones de las 6rdenes religiosas, cuadernos de gastos y libros de
cuentas, entre otros.

Gracias a esta revision, es posible entonces distinguir dos momentos
distintos de la historiografia sobre la alimentacion en los conventos femeninos
novohispanos. Por un lado, estan los trabajos que hacen énfasis en dos de los
factores que han marcado a la cocina monacal: los fuertes ayunos con la
finalidad de obtener la pureza y santidad, y la produccion de dulces
conventuales. Por otro lado, los recientes estudios, brindan un contexto de lo
que pudo haber sido el desarrollo de la alimentacién dentro de estos centros,
de una manera mas apegada a la cotidianeidad y continuidad de estas
practicas.

Una forma para lograrlo, es considerar la arquitectura y la propia
organizaciéon de la comunidad, para conocer como y en donde se llevaba a
cabo el acto de la alimentacién. Otra alternativa es reinterpretar las reglas y
constituciones de las ordenes religiosas con la intension de conocer el tipo de
alimentacion que se desarrollaria en cada centro. Por ultimo, repensar la forma

en gue se obtenian los alimentos, como por ejemplo, pagos en especie de las
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dotes y rentas de las monjas, es una nueva perspectiva que nos abre la
posibilidad de desarrollar investigaciones mas amplias sobre el papel de la
cocina conventual en la sociedad novohispana.

Estas nuevas interpretaciones, no sélo toman en cuenta los platillos que
surgieron durante la época colonial, sino que, consideran, desde diferentes
ambitos, el desarrollo y el impacto de lo culinario. Podemos ver que a partir de
la obtencidon de ingredientes y utensilios, se pueden producir un gran nimero
de relaciones, tanto dentro del convento, como, y principalmente, fuera de él.
Se puede estudiar asi, el vinculo con el exterior, ubicando al convento dentro
de la sociedad.

Considero que conocer el papel que jugaron los conventos dentro de la
sociedad novohispana, como fuentes econdomicas, es indispensable para
realizar investigaciones sobre otros temas particulares. Aunque el documento
que trabajé no mencionaba el convento en el cual fue redactado, en el
transcurso de la investigacion pude conocer su origen, el convento de San
Lorenzo de la ciudad de México.

Esta informacion me permitird estudiar la fundacién del convento,
quienes lo habitaron en la época en que se redact6 el documento, es decir, la
primera mitad del siglo XVII y, sobre todo, ver si existid un vinculo importante
con algun sector de la sociedad en particular. Después de conocer el convento,
podré centrarme de manera mas profunda en el tema de la alimentacién, para
resolver los objetivos que me he planteado, gracias a que pude entrar en
contacto con un importante numero de obras referentes al ambito de la comida

conventual.
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2. El papel de los ingredientes en el mestizaje de  la dieta novohispana
Desde el descubrimiento de América por los europeos, se inicié un proceso de
asimilacion y adaptacion de alimentos entre el Viejo y el Nuevo Mundo, el cual
fue fortaleciéndose durante la conquista tanto de las islas como de la tierra
firme. Durante los primeros afios de la colonia, gracias a esta mezcla, no sélo
de espafioles e indigenas, sino de productos, fueron presentandose los
primeros intentos de un mestizaje culinario en la nueva tierra, principalmente, a
través de la combinacion de sabores, texturas y olores de frutas, vegetales y
especias.

Una de las fuentes principales que se ha utilizado para conocer lo
relativo a la alimentacion en el Nuevo Mundo, son las crénicas, tanto de
militares, como de religiosos®. Desafortunadamente, no se han podido localizar,
hasta el momento, documentos relacionados al tema de la comida, como por
ejemplo recetarios o libros de cocina, hechos en la Nueva Espafia durante la
segunda mitad del siglo XVI o a lo largo del siglo XVII, por lo que las crénicas
han sido un referente indispensable que ha permitido realizar una
reinterpretaciéon sobre la cocina prehispanica y espafiola de la época de
conquista.

Pero no soOlo debe considerarse el contexto culinario de la Nueva
Espafia, sino que también debe tomarse en cuenta el papel de la cocina dentro
de la Peninsula Ibérica, pues me parece que para comprender por qué y cuales
fueron los ingredientes y preparaciones que se aportaron a la culinaria

novohispana, es preciso conocer la cultura gastrondmica peninsular.

! En mi tesis de licenciatura profundizo sobre &stea, pues fueron los documentos en los que me basé
para la realizacién de mi investigacion. Garcia Zatee,op. cit, capitulo 2.
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A lo largo de este capitulo, mencionaré las influencias con que contaba
la propia gastronomia espafiola durante la segunda mitad del siglo XVI, y sobre
todo, haré un recuento sobre la culinaria del siglo de oro, la cual ha pasado a la
historia gracias, en gran parte, a la literatura, pero sobre todo, a la
conservacion de los libros de cocina, fuentes que permiten hacer una
reconstruccién sobre los ingredientes, técnicas, utensilios y formas en que se
debian presentar los alimentos durante la época medieval y moderna en
Europa.

Asi pues, en este segundo capitulo, haré una revision sobre los espacios
gue permitieron la aparicién del mestizaje culinario en la Nueva Espafia, hecho
gue me permitira responder si en el convento de San Lorenz de la ciudad de
México, existié un proceso de sincretismo alimenticio a través del consumo de
ingredientes americanos y europeos.

Para el caso del nuevo mundo, analizaré, principalmente, a partir de las
cronicas que conquistadores, los mercados y los banquetes, dos espacios
sociales que involucran un vinculo, no solo entre grupos de persona, sino que,
en este caso en particular, entre la practica del consumo de lo conocido y la
asimilacion de lo desconocido.

Otro de los espacios que deben considerar, no solo para el caso
novohispano, sino como un claro referente de la tradicion europea, heredada
en la nueva tierra, son los conventos. Estos centros, permitieron que la
adaptacion de lo desconocido fuera mas sencilla, pues debido en gran parte, a
su papel como grupo dominante frente a los indigenas, lograron adoptar

practicas y costumbres que se iran transmitiendo al resto de la sociedad.
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2.1 Los ingredientes del Nuevo Mundo vistos por los cronistas

La utilizacién de las crénicas de Cortés, Diaz del Castillo, Acosta y Motolinia,
antes mencionadas, me parecen un referente importante para conocer los
inicios del mestizaje culinario en la Nueva Espafia, ademas de dar pie al
estudio de la culinaria monacal. A través de esta tesis, logro analizar a través
de un cuaderno de gastos de cocina de un convento femenino del siglo XVII,
los ingredientes de dos mundos lentamente relacionados, hecho que permite
plantear una interpretacion sobre la asimilacion e inclusion de diversos
alimentos en una dieta que refleje la aparicion de una nueva cultura.

Durante la época de conquista y colonizacion de la Nueva Espafia, se
llevé a cabo un proceso de asimilacion de elementos y técnicas culinarias,
tanto indigenas como espafiolas, que dieron como resultado un mestizaje
culinario que ha quedado arraigado en la gastronomia y cultura mexicana hasta
la actualidad, y los conventos, tanto masculinos como femeninos, fueron un
espacio importante para el desarrollo de este mestizaje.

En ellos se podian encontrar, ademés de los alimentos de origen
europeo, las aportaciones que la cocina prehispanica hizo a este fenbmeno de
mestizaje, como el maiz, el chile, los frijoles, el cacao, el guajolote, las
calabazas, la vainilla, el achiote, el cacao y las frutas, como la guanabana, el
zapote, el mamey, el chicozapote, entre otros; asi como los metates, y
molcajetes, dos de los utensilios que, hasta nuestros dias, han estado
presentes en las cocinas mexicanas.?

Cabe sefialar que, ademas de estos productos, cada region contd con

ciertos ingredientes que marcaron no soélo su alimentacioén, sino que, durante la

2 Salvador NovoHistoria de la gastronomia de la ciudad de Méxid@éxico, Porrua, 1997, pp. 36-37
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época novohispana, también participaran dentro de la dieta de estas zonas. Por
ejemplo, en las regiones costeras era usual incluir diferentes tipos de pescados
y mariscos dentro de la dieta; en las zonas desérticas se podian consumir
ciertos tipos de biznagas y cactus, y en las regiones altas, frutos como los
capulines y carne de algunos animales.

Uno de los sistemas que va a permitir la continuidad de la mayoria de los
cultivos prehispanicos, especialmente los cuatro basicos: maiz frijol, chile y
calabaza, asi como la produccién de alimentos europeos como las hortalizas,
es decir, zanahorias, coles, lechugas, betabel, espinacas y acelgas, entre otros,
fue la chinampa. Consistia en extraer monticulos de lodo de los lagos para
alternar canales de riego con franjas de tierra, las cuales eran fertilizadas con
plantas acuéticas como los lirios. La siembra era rotativa, es decir que
cambiaba el tipo de cultivo, lo cual brindaba una productividad efectiva vy
practicamente sin pérdidas.®

Sin embargo, los espafoles impusieron la forma de aceptar o asimilar
ciertos alimentos de la dieta prehispanica como el caso de los insectos,
consumidos en la mayoria de las regiones de tierra firme, pero debido a
prejuicios culturales, los conquistadores y primeros colonos, fueron erradicando
su consumo. De igual forma, la ingesta del amaranto, uno de los alimentos que
en la actualidad se reconoce como uno de los mas completos, fue prohibido
debido a una cuestion religiosa, pues los indigenas solian elaborar figuras de
amaranto con la forma de sus dioses, en especial de Huitzilopochtli, dios de la

guerra, como ofrenda. Estas se repartian en pedazos a los asistentes a la

3 Jeffrey Pilcher menciona que el inicio de la ¢tarién de los jardines flotantes tuvo lugar deéla
1467 durante los gobiernos de Itzcoatl y Moctezlinea Jeffry PilcheQue vivan los tamale$jéxico,
Reina Roja, 2001p. 30
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ceremonia para que los comieran, hecho que se compar6é con la comunién
cristiana y de ahf su total prohibicién®.

Un gran aporte de la cronicas de conquistadores, fue e de realizar un
trabajo de comparacién y descripcion de los nuevos alimentos con los que se
encontraron en el Nuevo Mundo. Como he mencionado, las crénicas de Hernan
Cortés y Bernal Diaz del Castillo, principalmente, son fuentes que nos brindan
un aporte sobre la culinaria de América y especialmente sobre uno de los
espacios clave para el mestizaje culinario, los mercados americanos, pues
dentro de ellos, encontraron una variedad de productos que causaron su
admiracién, desde insectos, lirones o serpientes, hasta las vendedoras de
tortillas, guisados, tamales y atole que vendian sus preparaciones en estos

. 5
espacios.

Hernan Cortés hizo una descripcion del mercado de Tenochtitlan.
Menciona que el tamafio de la plaza era el doble de lo que mide la ciudad de
Salamanca, y dice que en ella, diariamente hay gente que compra y vende todo
el tiempo diferentes mercancias. Entre los productos que encontré estaban:

[la] calle de caza donde venden todos los linajes de aves que hay en la

tierra, asi como gallinas, perdices, codornices, tortolas, buhos,

aguilas...venden conejos, liebres, venados y perros pequefios que se
crian para comer...hay todas las maneras de verduras que se hallan,
especialmente cebollas, puerros, ajos, berros y cardos. Hay frutas de

muchas maneras, en que hay cerezas, y ciruelas, que son semejables a

las de Espafia. Venden miel de abejas y cera y miel de cafia de maiz,

gue son tan melosas y dulces como las del azicar, y miel
de...maguey...Venden pasteles de aves y empanadas de pescado.

Venden mucho pescado fresco y salado, crudo y guisado...cuantas

cosas se hallan...son tantas, que por la prolijidad...y aun por no saber
poner los nombres, no las expreso.°

“ La figura de Huitzilopochtli era la mas importagteada afio se preparaba su ofrenda con su figura e
amaranto para que los asistentes pudieran conwreghbo de su dios. Heriberto Garcia Riv@ecina
prehispanica mexicaniiéxico, Panorama, 1992, p. 15

> En mi tesis, presento un analisis mas extensa, pumsideré a los mercados como uno de los espacios
claves para el mestizaje culinario durante el>s\o.

®Cortés,op cit., p. 63
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Este fragmento es otro ejemplo de como, a través del andlisis del discurso,
se puede conocer este proceso dinamico y dialéctico que da pie a la existencia
de un sincretismo culinario a partir del conocimiento, la asimilacion y la fusién
de elementos, en este caso, los ligados con la alimentacion, pues la necesidad
de dar a lo desconocido un rostro familiar, hizo que los conquistadores
reinterpretaran su realidad, brindando el nombre de una imagen conocida a las
novedades descubiertas en la nueva tierra.

Por su parte, Bernal Diaz del Castillo menciona la grandeza del mercado
de Tlatelolco. En su necesidad de reconocer el espacio en el cual se encuentra,
Bernal compara Tlatelolco con la feria de Medina del Campo: “...cada género
de mercaderia estaba por si, y tenian situados y sefialados sus asientos en
cada calle...puesto por su concierto de la manera que hay en mi tierra, que es
Medina del Campo..."". Pero también, describe lo que en él se vendia:

[vendian] oro y plata y piedras ricas y plumas y mantas y cosas

labradas...luego estaban otros mercaderes que vendian ropa mas basta

y algodon y cosas de hilo torcido, y cacahuateros que vendian

cacao...estaban los que vendian mantas de henequén y sogas y

cotaras, que son los zapatos...y raices muy dulces cocidas...y cueros de

tigre, de leones y de nutrias, y de venados,... y alimafas, tejones y gatos
monteses...adobados y otros sin adobar...vendian frijoles y chia y otras
legumbres y yerbas...gallinas, gallos de papada (guajolote), conejos,
liebres, venados y perrillos y otras cosas de este arte...[estaban] las

fruteras...las que vendian cosas cocidas, mazamorreras (atole)...miel y

melcochas y otras golosinas que hacian como nuégados...vendian loza,

madera...[en si] es para no acabar tan presto de contar por menudo
todas las cosas...?

Pero Bernal Diaz del Castillo, ademas de hablar sobre los mercados,
nos aporta una descripcion sobre lo que constituy6 la alimentacién del México

prehispanico y nos muestra los platillos ofrecidos en los banquetes de

Moctezuma, otra de las actividades donde el mestizaje culinario, con su mezcla

Diaz del Castillopp. cit., p. 278
8 lbidem,p. 278
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de ingredientes, utensilios y técnicas de preparacion, se vio presente en los
primeros afios de conquista. Asi pues, segun Diaz, al Emperador se le
preparaban:

...gallinas, gallos de papada (o guajolotes), faisanes, perdices de la

tierra (0 un ave similar a la europea), codornices, patos, venado, puerco

de la tierra (el jabali), pajaritos de cafia, y palomas y liebres y conejos y

muchas maneras de aves y cosas que se crian en esta tierra, que son

tantas que no las acabaré de nombrar...°

Se puede ver en esta cronica que, a través de la observacién de
similitudes y diferencias dentro de un evento cultural y cotidiano como lo puede
ser un banquete, la fusién de simbolos y conceptos, en este caso culinarios, se
hacen presentes en dos ambitos: un referente conocido y uno por asimilar,
especificamente, al momento de describir una imagen desconocida como el
guajolote para nombrarlo con un concepto conocido como un gallo con papada.

Este proceso de descripcion, observacion, asimilacion y adaptacion de
alimentos no fue visto anicamente por los conquistadores, los frailes misioneros
también aportaron un importante referente sobre este ambito y, me atrevo a
proponer que su contacto con los alimentos fue mas cercano que el resto de la
sociedad pues contaron con un espacio fundamental para experimentar con
nuevos y viejos alimentos, las huertas conventuales.

La alimentacion conventual esta incluida dentro de todo un esquema que
representa la vida cotidiana monacal, es decir, la relacion de la dieta con las
reglas y constituciones de las ordenes religiosas, la forma en que deben
seguirse los ayunos, las celebraciones religiosas, y por otro lado, conocer los

espacios destinados a la alimentacién: la cocina y el refectorio, asi como las

actividades y normas que se desarrollan en cada uno de estos espacios,

®Ibidem,p. 287
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aspectos que, a través de las cronicas del siglo XVI, son posibles de
interpretar.

Los primeros religiosos que llegaron a la Nueva Espafa se encargaron
de reconocer el nuevo espacio culinario, tanto lo referente a ingredientes, como
los guisos y utensilios, al que se enfrentaban a través de una flora y fauna
diferente a lo conocido, pero que trataron de asimilar con productos o
ingredientes que solian utilizar en el viejo mundo, ya fuera por apariencia o por
sabor.

Las cronicas de los misioneros son una fuente para conocer las
descripciones que se realizaron con respecto a estos nuevos ingredientes,
hecho que permitié a los futuros colonos familiarizarse con el Nuevo Mundo.
Algunos ejemplos que puedo citar son las descripciones acerca del maguey y
de la tuna, dos de los productos que mas llamaron la atencién de los frailes
cronistas. Sobre el maguey, segun relata el padre José de Acosta, es “...el
arbol de las maravillas, ya que da agua y vino, y aceite y vinagre, y miel, y
arrope e hilo, y aguja, y otras cien cosas™’. Por su parte, fray Toribio de
Benavente, a quien ubicamos mejor como Motolinia, compara las vastas
propiedades de este producto con las del metal, pues “...salen y se hacen
tantas cosas [del maguey], que es como lo que dicen que hacen del hierro™*.

Como podemos ver, los frailes espafoles quedaron impresionados no
sé6lo con las bondades del maguey como alimento, sino que se sorprendieron al
ver todas las virtudes que un mismo producto brindaba a la vida cotidiana,
desde fuente de energia, a través de la miel, hasta instrumento de costura,

entre otros.

°Acosta,op cit.,p.182
“Motolinia, op. cit.,p. 121
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Por otra parte, una de las frutas mas abundantes en los cultivos
prehispanicos, las tunas, fruto del nopal, alimento béasico de la dieta del México
antiguo, fueron consideradas por estos cronistas. Ambos autores las
mencionan debido al aprecio que tenian los indios por las diferentes especies
gue existian: amarillas, rojas y blancas, cada una con sabores y propiedades
diferentes. Asi, Acosta las describe comparandolas, en tamafio, con las
ciruelas, y en consistencia, con los higos por ser carnosas y con granillos'?.
Motolinia clasifica su sabor como de pera y uva, y menciona que “los espafioles
son muy golosos de ellas, mayormente en verano y de camino con calor,
porque refrescan mucho”.*®

Incluyo esta descripcidon, ya que muestra claramente lo que he
mencionado antes: la necesidad de un grupo cultural, es este caso los
espafoles, por relacionar o encontrar diferencias y similitudes entre lo ya
conocido por ellos, y, los nuevos productos americanos. Asi, el comparar las

tunas con las ciruelas o las uvas en sabor, consistencia o forma, fue una forma

de asimilar y dar a conocer a los europeos lo que el Nuevo Mundo brindaba.

h l-.

Ay .
ctos que

- . ]

Los diferentes tipos de tunas y las propiedades del maguey, fueron dos de los produ
mas impactaron a los conquistadores.

2acosta,op. cit., p. 183
BMotolinia, op. cit.,p. 83
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Asi, considerando las pasadas descripciones y habiéndose familiarizado
con los nuevos productos, los frailes se ocuparon de desarrollar, dentro de los
monasterios, técnicas de cultivo aprendidas en su lugar de origen; un buen
ejemplo fueron las huertas, espacios utilizados para la siembra de frutas y
hortalizas. El contar con estos lugares, permitio la fusiéon de alimentos europeos
y americanos, asi, frutas como los tejocotes, se mezclaron con los manzanos y
naranjos; los jitomates y las calabazas convivieron con ajos y cebollas, y el
trigo y el maiz se encontraron por primera vez en un mismo espacio.*

Gracias, en gran parte, a este hecho se dio origen a los primero platillos
mestizos dentro de los espacios conventuales. Los principios que se utilizaron
para este mestizaje fueron la mezcla de las técnicas europeas de preparacion
de guisos, las cuales eran bien conocidas por los religiosos esparioles, con los
productos originarios del Nuevo Mundo ya fueran frutas, vegetales, especias o
animales.

Como nos muestra José Curiel en su articulo sobre la cocina monacal,
algunos de los primero platillos mestizos conventuales que pudieron haber
surgido durante la colonia son: el chichicuilote, una ave originaria de las zonas
lacustres, similar a una garza, cocinado en salsa de peras; el puerco con
quelites y las conservas de frutos americanos, consumidas como postres.*

Pero la culinaria no se liga Unicamente a los ingredientes, sino que se
extiende al espacio en donde se almacenan, conservan y preparan los
alimentos: las cocinas. Dentro de los monasterios, las cocinas ocupaban un
lugar especifico, estas se situaban estratégicamente con salidas hacia las

huertas con dos propoésitos: tener al alcance los productos que se fueran a

14 Este tema también lo desarrollo en mi tesis dmtimtura, pues la influencia arabe en las técrieas
cultivo fue muy importante para la agricultura ésga y para la Nueva Espafia. Gamgba cit pp. 59-61
*Curiel Monteagudogp. cit, p. 2.
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utilizar para los guisos, y aprovechar el agua para el riego de los cultivos que
enfriaba ciertos cuartos de almacenamiento.*®

Asi pues, gracias a las bases culinarias creadas por los frailes
novohispanos a partir de la observacion y experimentacion, dentro de las
cocinas conventuales pudieron desarrollarse, con relativa facilidad, alimentos
mestizos, pues ademas de ser el medio de supervivencia bioldgica, una de las
formas que los monasterios seguian para subsistir econ6micamente, como se
pudo ver con anterioridad, fue la venta de alimentos. Esto se vio no sélo por la
utilizacién de técnicas de cultivo de nuevos productos, sino también por los
métodos de preservar los alimentos, y por las diversas formas de prepararlos:
desde los mas elementales procesos de conservacion, hasta los guisos y
postres mas barrocos que, hasta nuestros dias, forman parte del recetario
conventual novohispano.

A continuacién, presentaré un panorama sobre el tipo de alimentacion
que existia en la Peninsula al momento de la conquista y colonizacion del
nuevo mundo. La cocina del siglo de oro, a diferencia de la novohispana,
cuenta con diversas fuentes que permiten su estudio, desde los propios
recetarios conventuales, como los libros de cocina realizados por los cocineros
reales y la literatura. Gracias a estas fuentes se ha podido conocer no soélo lo
gue se comida dentro de los conventos o las cortes reales, sino que se puede
ampliar al ambito cotidiano, donde, similar a lo que pasara en el nuevo mundo,
el abasto y prestigio de ingredientes dentro de un espacio y tiempo

determinado, sera el factor que marque la dieta de una sociedad.

®Maria Stoopen, “Las simientes del mestizaje erighd XVI”, en Artes de México n. 34,0s espacios
de la cocina mexican®léxico, Consejo Nacional para la Cultura y laseBrfCONACULTA), 1997



51

2.2 Los ingredientes hispéanicos del siglo de oro

Es indispensable conocer cual era el tipo de alimentacion que existia en
Espafia a finales del siglo XVI y principios del XVII, ya que esta fue la base que
los colonos traerian al Nuevo Mundo; ademas, conocer la tradicién hispanica
permitira identificar ingredientes y algunos de los platillos mas representativos
de esta época y, a la vez, conocer, a través del Cuaderno, si formaron parte de
la culinaria novohispana.

Para conseguir este obijetivo, es util recurrir a la literatura del siglo de oro
espafiol, pues a través de estas obras se puede conocer qué clase de platillos
eran consumidos por las diferentes clases sociales de la Peninsula. Ademas de
estos referentes, afortunadamente, a diferencia de la culinaria novohispana, es
posible consultar los recetarios y libros de cocina que lograron conservarse y
los cuales abundaron desde principios del siglo XVII. En ellos, ademas de
mencionar los diversos ingredientes utilizados para las preparaciones, es
posible conocer la forma en que se disponian estos guisos en las mesas, asi
como los servicios que debian seguirse dentro y fuera de las cocinas.

A través de estas fuentes, es posible ver que la dieta espafiola ya
contaba con una gran variedad de influencias, hecho que logré enriquecerla,
ademas de aportar nuevas tendencias al resto de Europa. Principalmente, la
cocina espafola de la época moderna estuvo conformada por tres diferentes
herencias: la romana, la visigoda y la arabe.

La herencia romana aport6 el vino, el aceite de olivo y el uso y cultivo de
cereales; los visigodos, introdujeron el consumo de las carnes asadas, uno de
los principales aportes que pasaron al resto de Europa; y, por ultimo, los arabes

aportaron el uso de la cafia de azlcar, asi como el refinamiento en la
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presentacion de los platillos, la combinacién de lo dulce con lo salado, las
diferentes preparaciones del arroz; el uso excesivo de las especias, y el lujo de
la reposteria a través de golosinas con base en almendras, azlUcar, agua de
rosas y de azahar; las masas quebradas, similares a la masa hojaldre, rellenas
con nueces, pistaches y pifiones; también estaban los turrones, el mazapan,
los alfajores, los bufiuelos, las rosquillas, los churros, entre otros, los cuales
llegaron a formar parte del repertorio de la cocina andaluza, espafiola, y
posteriormente, de la Nueva Espafia.’’

Personalmente, me gustaria decir que estas tres herencias culinarias,
muestran la capacidad de adaptacion que los peninsulares tuvieron al momento
de conformar su dieta y que, de igual forma, me atrevo a sugerir, permitié la
asimilacion e incorporacion tanto ingredientes como utensilios y técnicas de
preparacion propios del nuevo territorio, facilitando un mestizaje tanto culinario
como cultural.

Ademaés de estas influencias, la comida espafiola de finales del siglo XVI
y principios del siglo XVII, se caracterizd por el consumo de pan, uno de los
principales alimentos dentro de su dieta, seguido por la carne, de las cuales,
para las clases altas, la de cerdo se encontré en primer lugar, seguida por la de
carnero y la de res, y los pobres solian consumir: gallina, pollo, pajaritos y
visceras de cerdo®®.

Junto a estos dos alimentos figuraban las frutas como ciruelas, duraznos

y manzanas, entre otras, y hortalizas, entre ellas las coles, nabos y lechugas,

" En el capitulo dos de mi tesis, enfocado en lanecespafiola durante la época medieval, analizo los
diferentes tipos de influencia culinarias con las ge enfrenté la Peninsula durante el siglo XVI.

8 Tras la expulsién de judios y musulmanes de lainBata, muchos de ellos se convirtieron al
cristianismo, uno de los recursos publicos paraodénarlo fue comer carne de cerdo. Maria Inés
ChamorroGastronomia del siglo de oro espafiespafia, Heder, 2002, p. 20
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las cuales no eran muy apreciadas debido a su pobre sabor y poca variedad™;
estaban también las especias de la Peninsula, como las hierbas de olor: laurel,
tomillo, eneldo y orégano, y las heredadas por la influencia arabe, como la
canela, el clavo, el jengibre, y la nuez moscada, entre otras; los productos
lacteos, como la leche y los quesos, tanto frescos como maduros, se servian,
por lo general, al final de las comidas junto con las aceitunas y los postres,
estos eran, principalmente, las frutas de sartén o masas fritas, asi como
bizcochos y empanadas.®

Pero uno de los alimentos basicos en la dieta espafiola del siglo de oro,
e indiscutiblemente presente en la cocina novohispana fueron las legumbres.
Los garbanzos, las lentejas y las habas formaron parte de los guisos espafioles
como los potajes o los cocidos. Al momento de incorporarse al nuevo mundo,
se combinaron con los frijoles, ofreciendo una nueva variante para la comida
cotidiana. Gracias al Cuaderno, que en el préximo capitulo sera analizado, asi
como a documentos donde se registra el tipo de alimentos que se ingerian en
los conventos, puede verse que las legumbres estuvieron presentes en la dieta
monacal.*

Como mencioné, buena parte de la gastronomia espafiola nacié dentro
de los conventos. La calidad y rigueza con que se proveia a las despensas de
los monasterios espafioles, permiti6 que de sus cocinas salieran un buen
namero de recetas, las cuales traspasaron los muros conventuales y se

extendieron por toda Espafa. Algunas de estas preparaciones, fueron los

9 Lujan,op. cit, p. 111

2 |bidem,pp. 103-104

L Gracias a la revisién de un libro de cuantas devento de Jests Maria de 1621, se puede conocer un
listado de ingredientes entre los que se encuerlaanlegumbres. Mas adelante retomaré esta
informacion. Nuria Salazar, “Los monasterios femesf, enHistoria de la vida cotidiana en México
tomo Il La ciudad barrocaMéxico, El Colegio de México, 200%. 234
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huevos de clausura, la sopa de cuaresma, el potaje de vigilia, acelgas de
cuaresma, chicharos de navidad, huesos de san Expedito, o los suspiros de
monja, asi como duelos y gquebrantos, trucha en escabeche o purrusalda,
platillos que se adaptaron, posteriormente, a la cocina novohispana.?

Durante el siglo de oro, la mayoria de estas recetas conventuales dieron
paso a la existencia de otra fuente que permite el estudio de la cocina
espafiola, los libros de cocina que elaboraron los cocineros reales. Al parecer,
la popularidad de los guisos conventuales se debidé a dos motivos principales,
la facilidad de la receta, pero sobre todo, por popularidad, pues una de las
caracteristicas de estos libros fue la de ver la capacidad de cada cocinero por
reinterpretar y mejorar una misma receta. Asi, veremos que durante principios
del siglo XVII, las ediciones de los libros de cocina comenzaron a aumentar.

Gracias a estos libros que se publicaron desde el siglo XVI, es posible
conocer cuales fueron los patillos que se consumieron durante este periodo.
Uno de los principales autores de un libro de cocina fue Ruperto de Nola,
cocinero en la corte de Alfonso V el Magnanimo. Su Libro de cozina, editado
por primera vez en 1522, fue uno de los primeros recetarios en catalan
traducidos al castellano®. El contenido abarca desde cémo cortar las carnes y
aves, hasta como terminar casi todos los platillos, salados o dulces, con un
toque de azlcar y canela. Ademas, incluye una introduccion para los jovenes

gue querian iniciarse en este arte explicado cédmo debian prepararse potajes,

22 Muchos de estos platillos llegaran a formar pdekrepertorio conventual novohispanos, como por
ejemplo los suspiros de monjas, postre monacabease en elche, azlcar y canela, que ha permanecido
dentro del repertorio de dulces mexicanos.

23 Lujan, op. cit.,p. 104
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guisados, caldos y salsas tanto para sanos y enfermos, como para el tiempo de
carnaval o de cuaresma. %*

Pocos afios después, comenzaron a editarse nuevos libros de cocina,
similar en estructura a la que manejé Ruperto de Nola dentro de su recetario.
Entre ellos, tres han sido considerados parte fundamental de la historia
culinaria espafiola. El primero de ellos, el Libro del arte de cocina de Diego
Granado, cocinero real de Felipe II, que fue publicado en el afio de 1599%°; en
él es posible ubicar, como se expuso anteriormente, recetas extraidas de los
conventos, asi como creaciones que enriguecieran, en todo sentido, a la cocina
real. Una de las preparaciones que llama la atencién, es la técnica para limpiar,
purgar y conservar los caracoles, asi como para prepararlos, ya fueran fritos o
guisados, pues era un tipo de carne que no rompia ni infringia la abstinencia
durante la cuaresma, por lo que eran consumidos frecuentemente.?

Como respuesta a esta publicacion, Francisco Martinez Montifio,
cocinero que formé parte de la corte del rey Felipe lll, elabor6 en el afio de
1611, Arte de cocina, pastelerita, vizcocheria y conserveria, convirtiéndose en
uno de los recetarios mas populares y reeditados desde su aparicion hasta la
los afios ochenta del siglo XX?’. Si bien, Martinez Montifio no se centra en
explotar una cocina regional de la Peninsula, si enriquece los paladares con
tendencias culinarias flamencas, italianas y francesas, lugares donde también
se desarrollaba una compleja gastronomia, brindando una nueva perspectiva a

la cocina espafiola.

4 Ruperto de Nold,ibro de cozinaMadrid, Taurus, 1969, pp. 12-22

% Diego Granadd,.ibro del arte de cocinaEspafia, Pagés Editors, 1991

% Existen varios articulos que destacan la recetzadacoles que incluy6é Diego Granado en su i,
embargo no todos le atribuyen la originalidad, pakgarecer obtuvo la receta de libros italianos y
franceses, algo comun en la época.

%" Francisco Martinez Montifiddrte de cocina, pasteleria, vizcocheria y consdayéadrid, 1611. La
Gltima edicion que se ha realizado de este libecefu 1986 por Tusquets
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Por ultimo, el Libro del Arte de Cocina de Domingo Hernandez, cocinero
del Colegio Mayor de Oviedo de la ciudad de Salamanca, aporté una serie de
recetas y técnicas que reflejan no sélo la alimentacion del grupo de colegiales,
sino que también constituye un buen exponente de la alimentacion de la clase
alta de la Espafia del siglo XVI11%,

Dentro de estas obras, es posible conocer las recetas de los paltillos que
podian consumirse durante la época moderna en la Peninsula como guisos,
antes, biscocho, pudines y ensaladas, entre muchos otros. Pero,
particularmente, ha sido posible reconocer dos de los guisos mas
sobresalientes de la dieta espafiola: el manjar blanco y la olla podrida, los
cuales debido a su popularidad, fueron conocidos, preparados y consumidos no
sélo dentro, sino fuera de la Peninsula. %°

El manjar blanco pudo haber tenido un antecedente arabe, aunque la
cocina catalana se encargd de darlo a conocer por Europa. El platillo llevaba
como ingredientes principales la pechuga de gallina, el arroz, las almendras y
el azucar. Estos debian cocinarse hasta obtener una crema espesa.
Posteriormente se convirtié en un dulce, dejando a un lado la carne de gallina,
y utilizando leche, el arroz en forma de harina, aztcar y canela.*

Por su parte, la olla podrida fue un guiso tan popular que no sélo podia
encontrarse citado dentro de los libros de cocina, sino que autores como Miguel
de Cervantes, Francisco de Quevedo, Lope de Vega y Pedro Calderdn de la
Barca lo incluyeron en sus obras, pues lo consideraron el “plato rey de la

cocina espafola’. Los ingredientes que se utilizaban eran carne de cordero,

% Domingo Hernandet.ibro del Arte de cocinaSalamanca, 1996

% Fue tan reconocido este platillo que hasta Gepftkaucer lo elogia e incluye éms Cuentos de
Canterbury en el cuento del cocinero, Geoffrey Chautes cuentos de Canterbyryléxico, Rei, 1988,
pp.159-1662.

% Esta preparacion seré la que llegara a la Nuepaftaspara reproducirse en los conventos de monjas.
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aceite, cebolla, ajos, garbanzos, zanahorias y poro. Todo ello se sazonaba y se
dejaba cocer a fuego lento durante tres o cuatro horas. Para consumirlo,
primero se tomaba el caldo, al cual se le echaban migas de pan para
espesarlo, después se consumian las legumbres y verduras, y por ultimo los

embutidos. !

Manjar blanco ' Olla podrida

Estas dos creaciones, marcaron la gastronomia espafiola desde la
época medieval, pero sobre todo, fueron un icono del siglo de oro espafiol.
Posteriormente, estas dos preparaciones migraron al Nuevo Mundo, donde
sufrieron ciertas reinterpretaciones, adaptandose a lo encontrado en el nuevo
suelo y dando lugar a creaciones que aun forman parte de la culinaria
americana.

Por ejemplo, el manjar blanco, en las diferentes colonias adquirié un
nuevo rostro pues, se transformoé en un dulce de leche quemada con azucar,
similar a una cajeta, en un postre con arroz y coco, y ademas, cedié su nombre
para rebautizar a la guanabana, debido a la consistencia de su carne. Por su

parte, la olla podrida dio lugar a platillos como el cocido, los callos o la fabada

31 Manuel Martinez LlopisHistoria de la gastronomia espafioBspafa, Nacional, 1981, pp. 256-259
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en la propia Peninsula, o al sancocho, en Colombia y el mole de olla en
México.

Asi pues, se pude ver que desde la época de conquista estuvo presente
un mestizaje culinario tanto de ingredientes, como de técnicas de preparacion
de los alimentos, que brindaron un sincretismo culinario y una fusién cultural
gue dio bases a la nueva sociedad que comenzaba a formarse; estos platillos
mestizos son testimonio de la capacidad del ser humano por adaptarse a un
nuevo entorno y llevar a cabo creaciones que han logrado permanecer en la
cultura culinaria mexicana.

En el préximo capitulo, analizaré el documento que pie a esta
investigacion, el cuaderno de gasto ordinario de cocina del convento femenino
de San Lorenzo de la ciudad de México. Si bien, como se ver4 mas adelante,
esta fuente proporciona los alimentos que fueron consumidos durante un afio
en este convento, el poder reinterpretar un contexto del espacio y tiempo en
que fue escrito, me permiti6 conocer cémo fue el proceso de adaptaciéon y
mestizaje de ingredientes que marcaron la dieta no sélo de este monasterio,
sino la que la sociedad novohispana iba estableciendo como propia.

La figura del comerciante espafiol, el productor indigenas, los
vendedores mestizos, pero, principalmente, las artistas que llevaron a cabo
este nuevo ambito cultural novohispano, las mujeres indigenas y mestizas que
se encargaron de fusionar los elementos culinarios, son indispensables para
conocer el origen la dieta novohispana. Por este motivo en el proximo capitulo,
haré mencion obre la forma en que funcioné el abasto de alimentos n la ciudad
de México, y la participacion de las mujeres indigenas mestizas dentro de las

cocinas.
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3. El diario abasto. El mestizaje culinario a travé s del registro de
alimentos del convento de San Lorenzo de la ciudad de México

Antes de comenzar a trabajar con el Cuaderno, me parece que es necesario
contar con un referente sobre el convento de San Lorenzo de la ciudad de
México, espacio donde se produjo este documento. Sobre todo, me enfocaré
en las primeras dos décadas de vida del convento, fechas que enmarcan el afio
de 1624, en que fue registrado el Cuaderno,

Asi pues, este tercer capitulo se centrara, primeramente, en el convento
de San Lorenzo; dedico un pequefio apartado a la Madre Catalina de San
Juan, priora del convento, y encargada de firmar el Cuaderno. En la dltima
parte del capitulo analizo las caracteristicas fisicas y de contenido del

documento.

3.1 El convento de San Lorenzo de la ciudad de Méxi  co
Como mencioné en la introduccién y en el capitulo anterior, los libros de Alicia
Bazarte son punto de partida para la elaboracién de esta investigacion, ya que
son los Unicos estudios que se han realizado, hasta el momento, que se
centran especificamente en el convento de San Lorenzo. La autora se ocupa
desde la arquitectura del convento, la historia de su fundacién, hasta el
momento de la desamortizacion; incluye un recuento de la vida cotidiana,
tomando como punto de partida algunas de las monjas ejemplares que
pertenecieron al convento.*

A continuacion presento un pequefio recuento sobre la fundacion de éste
monasterio. El convento de San Lorenzo de la ciudad de México fue fundado el

14 de noviembre de 1598, por iniciativa de Marina Zaldivar de Mendoza, hija

! Alicia Bazarte El convento jerénimo de San Lorenkéxico, Instituto Politécnico Nacional, 2001
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legitima de Juan de Zaldivar, minero acaudalado de la ciudad de Zacatecas, y
de Marina de Mendoza.? Fue novicia en el convento de San Jerénimo y ahi
tomo el nombre de Maria de Jesus.

Antes de profesar, sali6 de San Jer6nimo junto con cuatro monjas
profesar del mismo monasterio para fundar el convento de San Lorenzo; ellas
eran Maria de San Pablo, quien ocup6 el cargo de priora; Mariana de la
Encarnacion, vicaria; Maria de la Concepcion quien fungié como portera, y
Catalina de San Juan, encargada del torno. Esta ultima merece una mencién
especial, ya que es quien firma el Cuaderno, por lo que mas adelante trataré un
apartado sobre ella.

Marina de Jesus fue la primera monja profesa del convento de San
Lorenzo, el 14 de febrero de 1599, tres meses después de la fundacién del
monasterio. La Orden se fundd bajo la regla de San Agustin, adoptada por las
ordenes jeronimas en la Nueva Espafia, e inici6 con las Constituciones
ordenadas en Lupiana en 1510, posteriormente, a principios del siglo XVIII, se
imprimieron las propias constituciones del convento, no muy distintas a las
primeras.®

Tanto la Regla como las Constituciones son esenciales para el
desarrollo de esta investigacion, pues en ellas se asienta el tipo de dieta que
debia seguirse en el convento, ademas de estipular quién era responsable del
reparto de los alimentos. En los préximos apartados haré una revision de estos

documentos, especialmente dentro de los capitulos constitucionales que se

2 Muy posiblemente de la estirpe de los Mendoza ud@lajara, Espafia, familia que, desde el siglo XIV
hasta el siglo XVIII, fue muy importante en Espaflasé Luis Garcia de Paz “Los Mendoza de
Guadalajara”, en http://arcipreste.alcarria.com

% Las Constituciones de las monjas de San jer6nimo, duenwdebajo de las regla de San Agustin,
ordenadas en San Bartolomé de Lupiana en el Capigeneral,fueron las que los tres conventos
jerénimos de la Nueva Espafia siguieron hasta piogidel siglo XVIII, cuando cada uno de ellos
imprimié sus Constituciones especificas. Bazapecit p. 27
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refieren al ayuno, considerando la abstinencia que debia seguirse en el
monasterio de San Lorenzo, y con ello conocer si existié alguna prohibicién
especifica sobre ingredientes que no pudieran consumirse en estas fechas y
ver cOmo variaba la dieta de la comunidad durante este periodo.

Las fuentes escritas no son las Unicas que nos permiten conocer los
habitos culinarios dentro de los conventos femeninos novohispanos. Es
indispensable tener en cuenta la arquitectura, el tipo de construccion, sus
dimensiones y la distribucion de los espacios y funciones dentro del convento.
En el caso del monasterio de San Lorenzo, segin se menciona en el libro de
fundacién, Marina de Mendoza comprd, a través de su apoderado, y cufado,
Santiago del Riego, unas casas a Francisco de Aguilar y a Leonor de Arriaga,
muy cerca del convento de la Concepcidn, pagando un total de quince mil cien
pesos de oro comin?, las cuales fueron adaptadas para la vida conventual.

Asi, la fundadora pudo proveer al convento de iglesia, claustro,
dormitorios, cocina, refectorio, celdas, huerta y otras “oficinas convenientes y
necesarias para perpetua clausura y vivienda™. Como mencioné con
anterioridad, uno de los aportes que brindan las tesis de Cristina Ratto y
Enriqgue Tovar, es el de reconocer el espacio en el que se desenvolvid la
poblacion conventual novohispana.

Con respecto al convento de San Lorenzo, ambos investigadores
incluyen planos en los cuales pueden apreciarse los cambios que sufrié el

inmueble desde el siglo XVII hasta finales del siglo XIX. Especificamente,

* Tomado del trabajo de Maria del Carmen Lagunadfegleronimas de la Adoracién del afioso tronco
de la Orden jer6nimadunto con el pago correspondiente de escritutasdgte con que ingresé a San
Lorenzo, Marina de Mendoza aport6 un total aprogionde cuarenta mil pesos, de los cuales diecisiete
mil correspondieron a su dote de ingreso-la cubaladser de un minimo de tres mil pesos-, los cusdes
invirtieron en censos para obtener réditos. Bazaptecit.,pp 243, 305-306

® Ibidem p. 269
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Cristina Ratto incluye en su investigacion un plano de 1877 donde pueden
apreciarse las transformaciones que sufrieron tanto la planta alta, como la
planta baja del convento de San Lorenzo.®

Por su parte, Enrique Tovar, a partir de los gréficos, calcula el tamafio
aproximado del convento de San Lorenzo. Tovar plantea que, al parecer, el
convento de San Lorenzo ocupd casi una manzana completa en lo que hoy son
las calles de Belisario Dominguez, Allende, Pert y Eje Central’.

Como parte del espacio interior, el convento de San Lorenzo estuvo
integrado por dormitorios comunes, asi como por, principalmente, celdas
privadas; estas ultimas fueron espacios muy relacionados con la comida, ya
que en ellas era comun encontrar, ademas de la cama o catre donde
reposarian las monjas, una pequefia cocina donde preparaban sus propios
alimentos. Ademas, en estas celdas privadas, las monjas podian albergar a sus
madres viudas, hermanas o a alguna pariente cercana, asi como a sus criadas;
esto permitiria a las monjas continuar con un estilo de vida similar al del mundo
exterior, pues las servian en la mayoria de sus necesidades, principalmente en
la preparacién de los alimentos.?

Sin embargo, las novicias o0 monjas profesas que no contaban con dote

0 con recursos suficientes para comprar una celda individual o aquellas que por

® Ratto,op. cit p, 490. El convento de San Lorenzo fue ocupaddapBscuela de Artes y Oficios para
Hombre en 1856, posteriormente por la ESIME detitlts Politécnico Nacional, siendo su Unico
edificio histérico dentro del cuadro principal dehtro de la ciudad de México. Actualmente el tecas

un centro cultural, ademas de albergar un pequefidva y la libreria Allende del IPN.

" Tovar,op. cit.,p. 106

8 Hago esta observacion, ya que las primeras habitade San Lorenzo pertenecieron a linajes
importantes de mineros zacatecanos, por lo quépsude vida pudo haber sido acomodado desde el
momento en que nacierdbidem,p. 18
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limite de espacio no alcanzaron una celda disponible®, optaron por un
dormitorio comun, donde podian vivir de dos a tres monjas.

Ademas de las novicias y profesas de San Lorenzo, es preciso nombrar
el resto de la poblacion que ocupaba el convento. Alicia Bazarte menciona la
existencia dentro del convento de San Lorenzo de una poblacion amplia de
nifias, criadas, viudas y toquiblancas o hermanas legas, quienes no tenian
derecho a ser novicias. Desafortunadamente, no podemos precisar su numero
durante el periodo que abarca el Cuaderno, pues los registros se comienzan a

llevar a finales del siglo XVII*°

. Sin embargo, no hay porque dudar que haya
existido parte de esta poblacion durante los primeros afios del monasterio,
principalmente las criadas de las primeras monjas, quienes les sirvieron y
acompanaron en su propia celda.

Por dltimo, dentro de San Lorenzo existieron espacios comunes donde
se reunia la comunidad después de cumplir con sus obligaciones. Estos
espacios fueron: el cuarto o la sala de labor donde se elaboraban manteles
para los altares, ya que no podian realizarse trabajos para las personas en el
exterior; la enfermeria; posiblemente los lavatorios, donde, segun las
Constituciones, debian acudir una vez al mes a bafarse, y posiblemente el
refectorio, lugar donde debian compartir, en comunidad, los alimentos diarios
durante dos ocasiones: al medio dia como a las once de la mafiana, y durante

la cena, a las siete de la tarde, asi como en fechas especiales marcadas por

las Constituciones. *

° Las celdas que quedaban vacias tras la muerte dieeia, pasaban por un proceso bastante largo para
saber cual iba a ser su préxima ocupante. Desélizabispo hasta la priora del convento debian tdenar
mejor decision con respecto a quién iba a ocupeltia, siempre pensando en el bien del convento y

en beneficios particulares. Bazaxe, cit., pp.123-125

% |bidem p.114

" Tovarop. cit. p. 124
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3.2 La Madre Catalina de San Juan

Como mencioné anteriormente, Catalina de San Juan resultd ser un
personaje significativo para esta investigacion. Al momento de plantear el
proyecto que se pretenderia trabajar, se presentaron ciertos limitantes que
deberian resolverse, como la incégnita de conocer el lugar de procedencia del
Cuaderno, tanto de la ciudad, como del propio convento donde se produjo; la
Gnica informacion con la que se inicid el proyecto era el nombre de la
productora del documento, la madre Catalina de San Juan, priora del convento.

Afortunadamente, pude rastrear informacién sobre una fuente similar a la
de la presente investigacion, que me permitid ubicar correctamente el
documento. Esto fue posible gracias al libro de Alicia Bazarte, Un acercamiento
a la comida novohispana, quien estudia un cuaderno de gastos de 1628,
firmado por la misma Catalina de San Juan.

Si bien el cuaderno es similar en estructura al documento que estoy
trabajando, el contenido varia interesantemente, con respecto a lo registrado
en el de 1624. Ademas, la temporalidad del Cuaderno de mi investigacion es
mas amplia que la del documento localizado por Alicia Bazarte, ya que éste
s6lo registra los mese de marzo a julio, mientras que el documento que yo
trabajé abarca todo un afio. Lo mas interesante, y posiblemente sea motivo de
un préximo proyecto de investigacion, seria poder ubicar el resto del registro
elaborado por Catalina de San Juan, y con ello, conocer las variantes o
continuidades de una dieta conventual durante un mismo priorato.

Siguiendo el rastro de la bibliografia sobre San Lorenzo y tras una

entrevista con la Dra. Bazarte'?, pude conocer que Catalina de San Juan fue

12 pgradezco mucho la confianza brindada por la Biizia Bazarte, ademas de la informacién que
aporté para la realizacion de esta investigacion.
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una de las cuatro fundadoras del monasterio, y ademas, hermana de Marina
Zaldivar de Mendoza, iniciadora de la fundacién del convento de San Lorenzo.

Segun una cronica que se encuentra en el Archivo Histérico de las
Jerénimas de la Adoracion en Madrid*®, Catalina de San Juan profesé el 15 de
septiembre de 1596 en el convento de San Jerdénimo. Tres afios después paso,
junto con su hermana, a fundar el convento de San Lorenzo, donde, como ya
mencioné, ocupo el cargo de tornera. Muri6 el 27 de enero de 1634, a la edad
aproximada de 60 afios*, momento hasta el cual conservé su renta de dos mil
pesos de oro, la cual, tras su muerte pasé al convento de San Jerénimo.'® Fue
la sexta priora electa en San Lorenzo en el afio de 1612 y por segunda ocasién
en 1625.

Como mencioné previamente, la primera priora del convento de San
Lorenzo fue Maria de San Pablo, en 1598. La eleccién de las prioras fue
regulada por las Constituciones de cada convento; en el caso del monasterio
de San Lorenzo, las candidatas debian someterse a votacién, en la cual,
anicamente, las monjas profesas podrian elegir. Las monjas legibles debian
cubrir ciertos requerimientos para poder ocupar el cargo: ser monjas profesas

con mas de ocho afios habitado el convento, mayores de cuarenta afios, haber

13 Alicia Bazarte menciona que durante el gobiernoPtigarco Elias Calles, las jerénimas de San
Lorenzo pudieron rescatar documentos importantesaderden y los llevaron a Madrid, donde se
fundaron las Jer6nimas de la Adoracion y conformaw Archivo Histdrico con la ayuda de Asuncion
Hurtado de Mendoza, cronista de la orden en 198&a$nuy interesante poder revisar esta informacion
en el futuro.

4 Obtuve esta edad aproximada calculando que, coar@aba el Concilio de Trento, Gnicamente se
podia ser monja profesa entre los 16 y 30 afios.

!5 Este dato aparece en las Capitulaciones parantiadivbn del convento de San Lorenzo, ya que ahi
mismo se estipula que las fundadoras debian deflrstsus bienes en San Jer6nimo. Se hace la
excepcion a Catalina de San Juan, posiblementesypgrarentesco con la fundadora, y se le permite
conservar su renta, la cual debia volver a Samileodtras su muerte.
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dado muestra de una excelente conducta, ademas de haber ejercido algun otro
cargo con anterioridad.®

Ya electa la priora, debia estar al cargo de la buena organizacion dentro
del convento; administrar las dotes y rentas de las monjas profesas; encabezar
las ceremonias religiosas y dar fe de los nuevos nombramientos dentro del
convento; supervisar que los demas cargos se ejecutaran con orden; asi como
vigilar la entrada de alimentos al convento y la reparticiéon de los mismos a los
demés miembros de la comunidad.’

Gracia a Maria del Carmen Laguna Ergueta, cronista de las Jer6nimas
de la Adoracion de Madrid, pude conocer los nombres de las prioras del
convento de San Lorenzo entre 1619 y 1630, periodo en el que se inserta el
Cuaderno de gastos*®. Esta informacién se concentra en las actas de profesion
que debfan firmar las prioras durante su gobierno.*®

A continuacion, incluyo el listado de las prioras, asi como de los afios en
que ocuparon este cargo:

PRIORAS DEL MONASTERIO DE SAN LORENZO DE LA ORDEN DE SAN
JERONIMO EN LA CIUDAD DE MEXICO DESDE 1620 A 1630%°

MARIA DE LA CONCEPCION

09-06-1619
03-02-1620

'® Regla y constituciones que por autoridad apostdtieae observar las religiosas jerénimas del
Convento de San Lorenzo de la Ciudad de Méhiléxico, herederos de la viuda de Rdz. Lupercio/170
pp. 85-86

" Bazartepp. cit79

'8 La Madre Maria del Carmen Laguna, recab¢ estariwfoion en el propio archivo de las Jerénimas de
la Adoracion. Agradezco infinitamente el interés lde Hermana por apoyar y colaborar en esta
investigacion.

19 Esta fuente de primera mano, permite conocertacitin aproximada de los prioratos. El limite que
enfrenta, es que debido a su traslado de Méxicadribl] parte de la informacion se extravio.

% Informacién recabada por Maria del Carmen Lagugadta en el Archivo de las Jerénimas de la
Adoracién en Madrid.
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MARIA DE SAN SEBASTIAN

28-01-1622
27-01-1623
27-12-1623
28-01-1624
01-03-1624
CATALINA DE SAN JUAN

22-01-1625
11-01-1626
15-02-1626
22-02-1627
29-08-1627
14-09-1627
CATALINA DE SAN JERONIMO

29-12-1631..

Segun esta informacion, se puede suponer que Catalina de San Juan
comenzo su segundo priorato en 1625, pues a través de las firmas registradas
en las actas de las monjas profesas, se pueden conocer las fechas en la que la
priora ocup6 este cargo. Sin embargo, no se puede asegurar este hecho, la
fecha del registro del Cuaderno, es del primero de octubre de 1624, misma
fecha de un documento sobre la compra de harina para el convento de San
Lorenzo. En ambos cuadernos, se puede ver la firma de Catalina de San Juan
como priora del convento.?*

Esto dos documentos, junto con la anotacion de Laguna Ergueta al decir
gue el Archivo de las Jer6nimas de la Adoracion no cuentan con la informacién
exacta sobre el inicio y terminacion de los manatos, justifica mi planteamiento

sobre que el priorato de Catalina de San Juan comenzé en el afio de 1624.%

2l Este segundo documento que trata sobre la enttadaarina y pan al convento, incluye cuatro
apartados diferentes donde se especifica a quadongle se consiguié la harina para el consumo de la
poblacion del convento. AGN, BN, vol. 198 exp.3

“?Sj bien la Madre Laguna se basa en las actas fiesfino que Catalina de San Juan firmé como priora
del convento, es posible que iniciara antes suginppues como ella misma relata, al momento de la
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3.3 Descripcion del Cuaderno
Como su nombre lo indica, los cuadernos de gastos de los conventos eran
libretas dedicadas al registro tanto de productos como de cantidades y su
principal funcién era mantener un control sobre los ingresos y los egresos
econdémicos del convento.”® A diferencia de los libros de cobranza, donde se
registraban el tipo de cobro que se realizaba, ya fuera una renta, o un censo®,
los cuadernos de gastos anotaban las compras para cocina y fiestas, las
adquisiciones de telas y, posiblemente, los gastos de enfermeria o alguna otra
eventualidad que no hubiera sido presupuestada con antelacion®®. Estos
cuadernos podian llevarse dia a dia, semanalmente o cada mes; los datos
contenidos en ellos, a su vez, eran englobados en un libro de cuentas anual.?®

Alicia Bazarte incluye un listado en donde puede verse la distribucion de
la renta del convento de San Lorenzo cada afio. Segun este registro, en el afio
de 1645, se destinaron dos mil ochocientos pesos a los gastos ordinarios,
doscientos a los extraordinarios, y se mencionan otros rubros que, al parecer,
eran llevados independientemente a los cuadernos de gastos, como la compra
de harina, pan, maiz y carnero, entre otros.?’

Asi pues, el Cuaderno donde se asienta el gasto ordinario de la cocina-

en peso [.] a primero de octubre de mil seiscientos veinticuatro es un

exclaustracidn se rescataron la mayor cantidacbdendentos posibles pero no en su totalidad, pquéo
pudieron haberse extraviado algunas partes.

23 Como mencioné en la introduccion, no sélo los eotas elaboraban libros o cuadernos de gastos, los
colegios, hospitales y laicos también llevabanegistro de sus bienes muebles e inmuebles, asi como
utensilios y consumibles. Leén Garciap. cit,p.34

24 |bidem p. 35

5 Existieron dos tipos de cuadernos de gastos, lesregistraban los gastos ordinarios, como los de
cocina, Yy los que llevaban los gastos extraordinadel convento, como alguna urgencia que se
presentara, durante el afio, en el monasterio.

%6 En el caso deCuadernoes posible ver un apartado donde se encuentramar® con el total de
gastos generados en el priorato de Catalina dd@&am Mas adelante se desarrollara de una mansra ma
amplia esta informacién.

" Bazartepp. cit., p. 317
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documento que registra los ingredientes y utensilios que diariamente y durante
un afo, fueron consumidos en el convento de San Lorenzo. Sin embargo, hay
gue considerar que en el cuaderno de gastos de 1624 no estan incluidos la
harina y el maiz.

Las caracteristicas del Cuaderno son las siguientes. Se trata de un
documento original inédito de la primera mitad del siglo XVII, ubicado en la
Ciudad de México, en el Archivo General de la Nacién, en la Galeria 4, dentro
del grupo de Indiferente Virreinal, en la caja 3725, expediente 001.

El Cuaderno cuenta fisicamente con una medida aproximada de 20
centimetros de largo y 30 de ancho, cubriendo la medida de los libros de medio
pliego®®; esta conformado por un total de 61 fojas de papel algodén sin foliar,
de las cuales, 44 fueron utilizadas para el registro de los gastos de cocina; el
resto permanecié en blanco. Parte del cuaderno esta apolillado, muy
posiblemente debido al descuido con el que se ha conservado pues, por alguna
razon, se encuentra separado de otros documentos relacionados con el
convento de San Lorenzo ubicados en el ramo de Bienes Nacionales del
Archivo General de la Nacién®.

En él, es posible observarse cuatro tipos diferentes de caligrafia. Una de
ellas se hace legible en las dos primeras fojas. En la primera se anoté la
abreviatura de San Lorenzo, el titulo de Gasto ordinario y la suma de cuatro

cifras, donde la primera cantidad corresponde al gasto total del Cuaderno (1 de

8 Seglin Leén Garcia, estos libros de medio pliega etilizados en las parroquias para registrar los
bautizos, matrimonios y defunciones, de igual fotasahacendados los utilizaban para llevar el temis

de los sirvientes, asi como sus sueldos y deuddw; @e tierras, ganado, semillas hierro; relagome

los productos que generaba la hacienda y su verttasde luego, dentro de los conventos, ayudaron a
llevar los gastos, asi como los inventarios. Learc(a,op. cit.,p.34

9 Gracias al trabajo de Alicia Bazarte, pude conotés documentos ligados al periodo de fundacién del
convento de San Lorenzo y al periodo de Catalin8ateJuan como priora del convento. Un documento
relacionado con el Ultimo afio de priorato de la jaagnotro sobre las entradas de harina que skiagci

en el convento, pertenecen al ramo de Bienes ralaitsh AGN bajo la siguiente clasificacion: Compra
de harina entre 1624 7 1627, AGN, BN, 198/3; Gastiinario AGN, BN, 198/24
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octubre de 1624 al 30 de septiembre de 1625) y la cuarta cifra, es la misma que
aparece en el cuaderno de gastos de 1628 que estudi6 Alicia Bazarte*®®. Por

Gltimo, en la parte inferior de esta primera foja se incluye una rabrica®.

- - . v )
oy I e . j § . .
i\ b Rl (crismon)
g San Lorenzo

Gastos ordinarios 1,330p-7/

2.350p-1/
1,562p 66/
351p 4-/
5,595p-2.6/
5,595p 2to 6/
Firma 42/

Imagen 1. Foja 1 del documento y su transcripciéon. Es posible observar la firma, posiblemente
de la propia persona que elabora la suma. AGN/IV/3725-001

La segunda foja del documento muestra una nueva cantidad aumentada
a las cuatro cifras anteriores, dando como resultado un nuevo total; a éste se le
adiciona una cantidad mas, con lo que se obtiene otro total, al que de nuevo se
le agrega otra cantidad, para terminar con el total final de 7 mil 569 pesos, 1
tomin. Es posible, pues, que estos gastos remitan a los gastos de cocina de
varios afios, comenzando en 1624, ya que el documento especifica que se trata

de un cuaderno de gastos de cocina.

%Esta cifras Unicamente contiene el gasto registtad®1 de marzo al 8 de julio de 1628. Bazarte, p.
cit., p. 27

31 posiblemente esta primera letra y firma, corredpoal mayordomo encargado de corroborar las
cantidades registradas por la priora. Desgraciad@npor falta de documentos, por ahora no es jgosib
conocer el nombre de este personaje ni el tiemmpennicio o finalizé dicho puesto.
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T e 5 Y Gasto_ordinario 1,330p. 7 to/
A e AT | 2.350p 1 to/
VRS 205507 L . 1562p 6106 /

¢ puglrpes e 351p 4 to/

ey A 1,234p 6 10 6/
L"g_\i\('lw -: e

A T , 6, 830p-to 1-/
o . 573p 7 to/

Codsier 7,404 p- |

ut -

}2) R 165p 1to 6/

wﬁ] GNSFFL C 7.569p 1to 6/

U561 ¢

Imagen 2. Fragmento de la foja 2 y su transcripcién, donde puede observarse la suma anterior
ampliada. AGN/IV/3725-001

Igualmente, en la segunda foja, se puede leer el titulo: Cuaderno donde
se asienta el gasto ordinario de la cosina-en peso A primero de otubre de mil y
seiscientos y veinte y cuatro afos, cuya caligrafia es similar a la de la firma de
la priora, ubicada en la ultima foja del documento. Catalina de San Juan, la
priora, debia encargarse de la organizacion del monasterio, y una de sus

obligaciones implicaba conocer y llevar los gastos de la cocina.*

A c‘:(wa

(wo [ﬂ[ﬂz’ © orpesa_j
l’)’M :

’_,_.—/'

JLe#od — o

(crismon)
1624 anos/

Cuaderno donde se asienta el gasto ordinariode la  cosina enpeso a primero de
otubre de mil y seysientos y veinticuatro afios.
Imagen 3. Encabezado de la foja 2 y su transcripcion. Se incluyen para hacer una comparacion
con la rubrica de la priora. AGN/IV/3725-001

%2 Como se sefiala en la regla y constituciones qdelsian seguir en el convento de San Lorenzo, la
priora debia estar al tanto de los gatos, el alyastpartimiento de alimentos dentro de la cociaaas
monjas del convento.
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Imagen 4. Firma de Catalina de San Juan, pr-ilora del convento de San Lorenzo de la ciudad de
México, 1624. AGN/IV/3725-001

Ademas, de la priora, también la vicaria podia encargarse de estos
deberes, pues se consideraba su mano derecha; a la vicaria se le podia
permitir desempefiar el oficio de contadora. Dado que la caligrafia que se
observa a lo largo del documento es diferente a la rubrica de la priora,
podemos suponer que fue la vicaria quien llevé el registro de las compras para
la cocina, pues la priora, al estar a cargo de otras ocupaciones, muy probable

delegé la responsabilidad de este registro a su viaria.*®

m’: 2 ~ . lunes/ . .
e : guatro _tomines de tosino
.1'7‘0 ZZ}W?I.{L %flw fz?z pal

. lvm.lrw‘_ 5723’1/1_7,@*—' [7'?_ dos _tomines _de _ berdura

riakye lomtiner Ak b2l

tfomates —». . ... = : 4, quatro tomines de chile
: - LEc y tomates

e T L AT e T i

Imagen 5. Muestra del tercer tipo de caligrafia contenida en el
Cuaderno vy su transcripcion. Foja 14v AGN/IV/3725-001

Asi pues, esta suposicion, permita plantear la idea de la existencia de
una compleja organizacion del convento de San Lorenzo, indispensable para
mantener el orden interno. Como ya he mencionado, el convento llegé a contar
con una comunidad variada, que incluia religiosas y personas allegadas a ellas

qgue lo habitaban, cuyo gobierno requeria cargos variados esto nos muestra

% Es probable que al consultar el libro de professoan el Archivo Histérico de las Jer6nimas de la
Adoracién, en Madrid, pueda estar el nombre decaria que acomparfo a Catalina de San Juan durante

Ssu priorato.
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como en el interior de los monasterios novohispanos se vivié una organizacion
similar a la del mundo exterior, con representantes que se encargaran de
regular las normas de convivencia entre la poblacion.

El resto del documento estd organizado en un listado dividido en dos
columnas. La primera de ellas, contiene las cantidades de alimentos que se
consumieron y los utensilios adquiridos, asi como la separacion por dias de la
semana; cada domingo se registraba la fecha completa de cada mes, por
ejemplo: domingo a primero de diciembre; existen algunas excepciones,
principalmente cuando se mencionan los ayunos o fechas importantes para la
comunidad.

La segunda columna contenida en el Cuaderno, registra las cantidades
gue se gastaron, en pesos y tomines, en los diferentes ingredientes, lefia y
utensilios como cazuelas, ollas, librillos y bateas para la cocina. Al final de cada

hoja se hace una cuenta del total gastado en esos dias.**

‘marker— Ll
w’mm aé.mm—" ML gquaar':re;{[omines de tosino ___ p4/
ZJ‘ Wbmf dé-[ ‘ﬁraﬁ_;l ﬁ‘l— dos tomine_s de berdqra p2/

quatro tomines de chile

th vaﬂffaér&é y tomates D 4/
jvmﬂlzf_ S B et [74'

e

Imagen 6. Ejemplo de la doble columna y su transcripcién. Foja 14v AGN/IV/3725-001

Con respecto a los ayunos, dependiendo de las Constituciones, cada
orden religiosa debia celebrarlos en fechas especiales, ya fueran las marcadas
por la Iglesia, como la época de adviento, o las festividades importantes para el
convento, como por ejemplo, los dias dedicados a los santos patrones: San

Lorenzo, martir de la iglesia, San Agustin, de quien se aplica la Regla para la

% No puedo decir con exactitud como se hacian loesoya que estos se arcaban arbitrariamente, es
decir, que cada corte se realizaba segun el monmeentpie la hoja del cuaderno terminaba no en un dia
especifico.
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Orden de San Jer6nimo, Santa Paula, iniciadora de las ordenes jeronimas
femeninas, y la Presentacion de la Sefiora, dia en que se fundé el convento.®

Otra de las fechas que se mencionan en el Cuaderno son las vigilias
dedicadas a San Juan, Santiago apdstol y el ayuno que debia seguirse el dia
de la Ascensién del Sefior.®® Esta informacion es indispensable para conocer
los cambios en la dieta que se consumia dentro del convento, por lo que la
retomaré para realizar un analisis mas detallado sobre qué tipo de alimentos se
suspendian y qué otros se incluian durante estas fechas.

Siguiendo con la estructura del contenido del documento, al final del
listado de la hoja 14v se puede ver un sefialamiento que avisa el final del afio:
martes se acabo el afio y enpeso otro nuebo, y en la siguiente hoja se incluye
el subtitulo Cuaderno donde se asienta el gasto ordinario dela cosina. En peso
a primero de enero de mil y seisientos y veinticinco afios; a la vuelta, se inicia el
registro con la fecha de miércoles primero de enero. De aqui hasta la hoja 44
no existe otro corte significativo.

Finalmente, la ultima hoja registra el sumario total de los gastos hechos
durante el afio el cual fue de 1,330 pesos, 7 tomines. En él se incluyen las
cuentas del gasto que se anotaron al final de cada hoja, y se acumularon en
cuatro columnas subdivididas, en la primer parte se encuentran diez cifras, de
las cuales se sumoé un subtotal, debajo de estos nimeros se continda con otras
diez cifras, que, sumadas al subtotal anterior, dan como resultado cuatro

totales generales.

% Bazartepp. cit,p. 30
3% Mas adelante se desarrollara esta informacion.
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Por altimo, en la parte inferior de la hoja, se puede identificar el cuarto
tipo de caligrafia incluido en el Cuaderno, a través de un sumario mayor donde

se incluyen los totales generales dando como resultado el gasto anual.

o FAREY &

J’”M_Wﬂp‘yﬁy ‘ __“
V2r43p 6 ' ,;
U.;i’ii’ §-6 ‘///m LGRSty av |
UINgp3. G P fepe Semd
VI6ypos  Wilep)ez

bU330py.

Sumas mayores

283p6.
308p5.6 Monto del gasto de este afio
371p3. Como parte de este sumario
367p0.6 1,330pesos, 7 tomines
1,330p7.
Imagen 7. Parte inferior del

sumario que incluye el total de los gastos generados en el afio, y su transcripcion. Foja 44
AGN/IV/3725-001

Asi pues, teniendo en cuenta esta descripcion, es posible continuar con
el desarrollo de esta investigacion. En el préximo apartado, desarrollaré el
contenido del Cuaderno, principal objetivo de este trabajo, ya que con ello se
podra dar respuesta a la hipétesis planteada de si existié6 un mestizaje culinario

en la comida conventual femenina de la Nueva Espafa.
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3.4 Analisis de los ingredientes del  Cuaderno

El Cuaderno de gastos del convento de San Lorenzo presenta una serie de
ingredientes que permiten confirmar la existencia de un mestizaje en la dieta
temprano dentro de los conventos novohispanos femeninos. A partir de la
revision historiografica que realicé, me pude percatar de una polémica con
respecto a la existencia o no del mestizaje culinario en la Nueva Espafia.

En este punto, quisiera retomar el trabajo de Maria del Carmen Ledn,
especialmente el prélogo de la obra. En él, Guy Rozat apunta que durante la
época novohispana no existi6 un mestizaje culinario, especialmente, la fusién
de ingredientes, pues la dieta colonial estuvo marcada por alimentos de origen
europeo, como las especias o la carne de gallina®’, y en segundo plano el
jitomate y el chile, lo que a mi parecer, menosprecia la utilizaciébn de estos
alimentos mexicanos como aporte a la dieta novohispana.

Por mi parte, me atrevo a decir que este proceso cultural si esta
presente desde el momento en que dos 0 mas grupos intercambian parte de su
identidad con el objetivo de crear algo nuevo que los represente como uno. El
simple hecho de mezclar ingredientes con el objetivo de crear o enriquecer un
guisado, muestra un claro sincretismo, no sélo culinario, sino también cultural.

Asi pues, el andlisis de los ingredientes contenidos en el Cuaderno de
1624, permitira ubicar no sélo los alimentos que se consumian, sino su origen,
hecho con el que puedo justificar un temprano mestizaje culinario y cultural en
la Nueva Espafa, en este caso, a partir de la dieta que se siguié durante un

afo dentro de un convento de la ciudad de México de principios del siglo XVII.

37 Le6n Garciagp. cit.,p. 19
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A continuacion presento un cuadro que contiene el registro de los
ingredientes localizados en el Cuaderno, la regularidad con que se
consumieron, y el aporte, ya sea americano 0 europeo; con esto se puede

demostrar un claro mestizaje de la dienta dentro del convento de San Lorenzo:

Ingrediente Consumo Aporte_
Chile Diariamente Americano
Tomate Diariamente Americano
Tocino Diariamente, pero se  Europeo
suspende los dias de ayuno _*°
Verdura Diariamente Ambos *
Epazote Cada tercer dia Americano
Limas. Cada tercer dia Europeo
Vaca (res) Cada domingo Europeo
Sal Cada domingo Ambos

Especias Diariamente durante los Europeo

ayunos

Manteca Diariamente durante los Europeo

ayunos

% En el apartado 3.5. 3, explico cuéles fueron las de ayuno que se siguieron en el convento de San
Lorenzo de la ciudad de México.
39 Mas adelante explico por qué las verduras sorpart@tanto americano como europeo
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Huevo Cada tercer dia durante los  Europeo
ayunos

Frijoles Durante los ayunos Americano

Lentejas Durante los ayunos Europeo

Cuscus Durante los ayunos Europeo

Acelgas Durante los ayunos Europeo

Garbanzo  Durante los ayunos Europeo

Ostias Durante los ayunos Americano

Pescado Durante los ayunos Americano

Camaron Durante los ayunos Americano

Nopales Reqularmente  durante  los  Americano
ayunos

Pan Algunos dias__durante los _ Europeo
ayunos

Queso Algunos dias durante los  Europeo
ayunos

Tortilla Esporadicamente (se_ Americano
menciona 12 veces)

Aceite Esporadicamente (se _ Europeo




menciona 10 veces)
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Calabaza Esporadicamente se  Americano
menciona 8 veces)

Pepitas Esporadicamente (se_ Americano
menciona 6 veces)

Habas Esporadicamente (se _ Europeo
menciona 6 veces)

Vinagre Esporadicamente (se  Europeo
menciona 5 veces)

AzUcar Esporadicamente (se  Europeo
menciona 4 veces)

Camote Esporadicamente (se_ Americano
menciona 3 veces)

Ahuacle Esporadicamente (se_ Americano
menciona 3 veces)

Aceituna Esporadicamente (se  Europeo
menciona 3 veces)

Quelites Aparece 2 veces Americano

Trigo Aparece 2 veces Europeo
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Carnero Se menciona una unica _ Europeo

ocasion

Gracias a este listado, se puede ver que de un total de 35 productos que
formaron parte de la dieta conventual en el monasterio de San Lorenzo, 14 son
de origen americano y 19 de influencia europea, lo que muestra un equilibrio
gastronémico entre ambos mundos.

Segun mi punto de vista y sobre todo, a partir del contexto que he
planteado anteriormente, es claro que la fusién culinaria se vivié desde muy
temprano entre el Nuevo y el Viejo Mundo, y esto se debe a la necesidad del
ser humano de alimentarse, pues ambos grupos tuvieron que asimilar y
remplazar ciertos ingredientes y la forma de consumirlos, lo que trajo consigo el
inicio de un mestizaje que a lo largo del periodo colonial fue transformandose,
dependiendo, claro esta, de la variedad de ingredientes, influida ya fuera por
ser abundantes o al contrario, escasearan y fuera dificil adquirirlos, asi como
de la moda del momento.*

Asi, en el Cuaderno es posible observar este mestizaje dentro de la dieta
conventual a través de la mezcla de ingredientes americanos y europeos, que
sirvieron para dar pie a las creaciones de la gastronomia novohispana. Por el
lado del Nuevo Mundo, se puede observar el uso de ingredientes como el
jitomate y el chile, los cuales son citados diariamente en el registro, sin hacer
excepciones en dias de ayuno o celebracién.** Cabe mencionar que el jitomate

fue uno de los ingredientes que llegé mas rapido a Europa, sin embargo, por

“°Con esto me refiero a que la cocina se rige patetecias, un claro ejemplo es el siglo XIX cuando la
cocina francesa influyo en gran parte de las cedilgh mundo occidental.
“1 En el préximo capitulo desarrollaré los diferentesis que se perciben en el documento.
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pertenecer a la familia botanica de la belladona, se le consideré venenoso y
Unicamente se le utilizé como planta de ornato hasta el siglo XVIII, cuando
comenzé a consumirse como alimento.*?

A parte de estos dos productos, se pueden encontrar citados
ingredientes como: nopales, pepitas, calabazas, quelites y frijoles, entre otros,
los cuales se consumian con cierta regularidad, principalmente durante los
ayunos, y que aparecen registrados con una cantidad de cinco tomines;
también pueden verse registrados dos pesos de pescados y mariscos, tanto de
agua dulce como de agua salada, que podian conseguirse con relativa facilidad
en los alrededores del Lago de Texcoco, como el camaron, el pescado blanco,
el ahuacle, o huevo de mosquito, delicia gastronémica que abundaba en la
zona lagunera, las ostias y los ostiones.*?

Con respecto a este ultimo producto, difiero con la explicacion de Alicia
Bazarte al afirmar que se tarta de las hostias para comulgar en la iglesia. Si
bien, eran productos que se podian fabricar en el propio convento o se
compraban por separado, me atrevo a sugerir que no se listarian en un registro
de cocina sino en un cuaderno de gastos extraordinarios dedicado a las
compras para la Iglesia. Otra de las razones que puedo exponer es que, tanto
en los recetarios como en la literatura del siglo de oro, asi como en el Tesoro
de la legua de Sebastian Covarrubias**, se puede encontrar que ostias es
sindbnimo del molusco ostra, asi ostidn seria otro producto del mar, y no hostias
de mayor tamafo como lo expone Bazarte.

Por parte del aporte europeo, es posible localizar los siguientes

ingredientes: carne de vaca, 0 res como comunmente la conocemos hoy en

“2 Lujan, op. cit.pp. 12-127
3 Ricardo Mufioz ZuritaDiccionario enciclopédico de gastronomia mexicanajo 1, p. 15
4 Sebastian CovarrubiaBesoro de la lengua castellana o espafidiegrid, iberoamericana, 2006.
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dia, de la cual se adquirian, cada domingo, un peso co seis tomines; tocino, el
cual se consumia durante la dieta cotidiana con bastante regularidad y se
pagaban 4 tomines; huevo, aunque dentro del Cuaderno no se menciona
ningun tipo de aves de corral, puedo plantear que muy posiblemente, el propio
convento de San Lorenzo contaba con un gallinero®, pues al revisar la dieta
espafiola de esta época, la carne de ave, principalmente la de gallina, era mas
consumida que las carnes rojas*®, pero posiblemente no eran suficientes los
huevos que se conseguian en el propio monasterio, por lo que debian
comprarse.

Ademas esta presente el uso de manteca y aceite, el cual se utilizaba
principalmente para freir el pan para la capirotada. Aqui puedo hacer otra
observacién con respecto a esta preparacion, pues me atrevo a decir que la
capirotada, segun se menciona en el Cuaderno es la tipica que se preparaba
en la Espafa medieval, es decir, un guiso con carne de ave, almendras,
hierbas de olor, ajo y pan®’, y no el postre novohispano, pues sélo se enlista el
pan y el queso para su elaboracion, a diferencia de otros platos que en el
propio documento registran la compra de azucar o miel para su preparacion.

Por desgracia, no se sabe muy bien como fue el cambio de platillo saldo
espafiol al postre mexicano, que retird las hierbas de olor para sustituirlas con

especias como la canela y el anis, ademas de dejar de lado la carne de ave

> Tovar,op. cit.P. 66

6 Chamorropp. cit.,p. 20

4’ Seglin menciona Manuel M. Llopis, la capirotadpreparaba con perdices guisadas en salsa de queso
rallado, ajo, manteca y hierbas de olor. Paraiseswidebia poner un trozo de ave sobre una readalead

pan tostado y verter por encima la salsa o almedhdartinez Llopispp. cit.,p 196
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para incorporar el queso, pero conservando la técnica original de ir

distribuyendo por capas los distintos ingredientes que se requieren.*®

Capirotada novohispana

Siguiendo con el recuento de ingredientes se puede ver que durante
algunas temporadas se hacia evidente el consumo de leguminosas como
garbanzos, habas y lentejas, de las cuales se pedian cinco tomines. También
figuran el azucar, la sal y las especias; no se especifica cuales pudieron ser las
especias pero las mas populares de la cocina espafiola de estos tiempos eran
la canela, el clavo, la pimienta y la nuez moscada®.

En el caso de las verduras, al igual que las especias, no se especifica de
cuales se trataba, pero pudieron ser chayotes, papas o chilacayotes
americanos, asi como hortalizas europeas, principalmente, espinacas, coles,
lechugas, rabanos, cebollas, ajos o nabos, entre otros, pues eran de las mas
comunes durante el siglo XVII en la cocina peninsular’®, aunque en algunas
ocasiones si se menciona el nombre de algunas verduras como las acelgas y
las zanahorias, las cuales se iban a utilizar para preparar, segin se enlista,

potajes o cosinas y ensaladas, respectivamente.

8 Actualmente, la capirotada no forma parte deltee®espariol, en cambio, en México se sigue
consumiendo como postre o plato dulce, el cuabgellarizo a finales del siglo XIX. José Luis Juarez
Lépez, “La capirotada, dulce manjar en peligro xteneion”, en México desconocido, num. 277, mayo
2000.

9 Chamorroop. cit.,pp. 21-22

Y Martinez Llopisop. cit..,pp. 190-191
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El Unico producto lacteo que se menciona es el queso, cuyo uso era
ocasional puesto que no se cita con mucha regularidad, Unicamente cuando se
registran los ingredientes para la capirotada y una Unica ocasion al hacerse
referencia a la compra de quesos frescos.

Uno de los ingredientes que llama la atencion, al no existir otros datos
sobre su uso en la historia de la gastronomia novohispana, es el cuscus,
también conocido como alcuzcuz, que es sémola de trigo cocinada al vapor y
mezclada con frutos secos, azucar y canela; el platillo se hizo popular en la
cocina andaluza gracias a la herencia arabe. Sin embargo, para el resto de la
Peninsula, el cuscus, segun menciona Covarrubias, eran migas de pan u
hormiguillo utilizado para preparar menestra 0 migas, guisados “ni sélidos ni
liquidos” comunes dentro de la gastronomia europea.>*Asi pues, en el caso del
documento, pudo tratarse de restos de pan que se utilizaron para espesar
alguna sopa o preparar un guiso similar a la menestra, ya que el consumo de
trigo en la Nueva Espafa se hizo, en la mayoria de las ocasiones, a través del

trigo molido en forma de harina para la fabricacion del pan.

| hormiguillo o migas de pan

Ademés de mencionarse el cuscus, aparecen citadas las sayas otra

especialidad de la comida andaluza. EI nombre original proviene de zahinas,

>l lbidem,p. 99
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gue a su vez deriva en gachas o puches, platillo preparado con harina que no
se deja espesar’’. En el préximo apartado abundaré en ésta y otras
preparaciones que se mencionan, ya que la mayoria esta dispuesta en alguno
de los menus que se han localizado.

Dentro de los utensilios que se citan en el Cuaderno se registran
cazuelas y ollas grandes y chicas, las cuales se remplazaban cada mes;
librillos o, posiblemente, lebrillos, que eran un tipo de vasija con el fondo
plano®. De igual forma se anotaba la carga de lefia, la cual tenia un costo de
diez pesos y cada primero de mes se anotaba su compra.

A pesar de gue una leve mayoria de los ingredientes que se mencionan
son de origen europeo, esto no quiere decir que no haya existido un mestizaje
dentro de la dieta en el convento de San Lorenzo de la ciudad de México, pues
ingredientes tan basicos para la comida del México antiguo como el jitomate y
el chile formaron parte esencial de este proceso culinario, convirtiéndose en la
base de la dieta diaria del convierto de San Lorenzo de la ciudad de México.

Asi, esta clara mezcla de ingredientes, es un indicio de lo que las
mujeres novohispanas, en este caso, la comunidad de San Lorenzo, pudieron
ser capaces de fusionar: la alimentacion, no s6lo como una necesidad, sino

como una expresion cultural.

3.5 Entre el ayuno y las fiestas. El cambio enlad ieta conventual.
Gracias a la organizacién con la que cuenta el Cuaderno, es posible reconocer
la existencia de diferentes dietas que se consumieron dentro del convento de

San Lorenzo durante el afio en que se llevo a cabo el registro. Sin embargo,

2 Al parecer, existe un gran interés por conocerogfen y significado de esta palabra.
http://palabraria.blogspot.com/2007/10/zahna.htmi
*3 Diccionario Real Academia Espafiola, tomo 6, EspBfpasa, 2001, p. 919.
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para poder interpretar el por qué de las variantes, es necesario analizar, como
mencioné con anterioridad, la Regla y Constituciones que se siguieron dentro
del monasterio.

Me gustaria recalcar, que las Constituciones que se siguieron en el
periodo que abarca el Cuaderno, 1624-1625, fueron las ordenadas en el
convento de San Bartolomé en 1510, las cuales, por desagracia, no he podido
ubicar; por lo tanto, debo hacer la advertencia de que he recurrido a las
dictadas en 1707, que segun la observacién de Alicia Bazarte, son muy
similares a las primeras.

El objetivo de revisar las Constituciones, es conocer las restricciones
que el convento, desde su fundacion, marco a la comunidad, principalmente a
las novicias y profesas, para seguir con obediencia sus votos. La alimentacién
fue parte importante de las restricciones monacales. En ocasiones, el ayuno
rebasaba los limites de lo recomendable para caer en la completa abstinencia
de alimento y asi poder establecer un contacto con alguna divinidad mas
rapidamente.

Asi pues, ademas de analizar las constituciones conventuales, ligadas
con la organizacién de la comunidad monjil del convento de San Lorenzo,
describiré los diferentes menus o dietas que he localizado, asi como ciertas
excepciones que servirdn para conocer la rutina diaria dentro de la dieta de un
convento novohispano durante la primera mitad del siglo XVII.

3.5.1 Regla de San Agustin y Constituciones de la o rden jeronima del
convento de San Lorenzo.
En la Nueva Espafia, las comunidades de monjas jerénimas siguieron la Regla

de San Agustin. Cabe mencionar que cada orden religiosa podia escoger la
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Regla que considerara mas adecuada con sus principios de fundacion, por lo
gue fue muy frecuente que varias 6rdenes compartieran la misma Regla; por el
contrario, las Constituciones debian ser dictadas por y para el propio convento.

En la Regla de San Agustin, se puede observar el interés por mantener
sin problemas y lo mas sencilla o austera posible a la comunidad; se invita a las
religiosas a obedecer el gobierno que llevaria la priora o superiora y a realizar
con la mayor entrega posible los votos de clausura: pobreza, castidad y
obediencia.’*

Por otra parte, las congregaciones jerénimas de la Nueva Espafia
siguieron las Constituciones de San Jeronimo, hecho que les daba el caracter
de jeronimas, las cuales fueron ordenadas en el monasterio de San Bartolomé
de Lupiana en 1510. Estas fueron seguidas por las 6rdenes jerénimas hasta
principios del siglo XVIII cuando cada convento mandé a imprimir las propias.>®

Las Constituciones tienen un capitulo referente a los ayunos y disciplinas
qgue debian sequir las religiosas. La carne era el Unico ingrediente que se
restringfa, por lo que los lacteos si podian ser consumidos®®, aunque en el
cuaderno de gastos de San Lorenzo aparecen ocasionalmente, especialmente
el queso. Esto abre una interrogante para una futura investigacion: saber si el
registro de leche se llevaba en otro cuaderno de gastos o el propio convento
contaba con cabras o con vacas mansas de leche, aunque esta segunda

opcién es muy poco probable debido al espacio reducido del convento.>’

* Regal de N. G. P. San Agustin con licencia en Mépar Dofia Maria de Benavides viuda de Juan
Rivera, 1691

5 Regla y constituciones que por autoridad apostélitzbe observar las religiosas jerénimas del
Convento de San Lorenzo de la Ciudad de Méhiléxico, herederos de la viuda de Rdz. Lupercio/170

*% |bidem,Capitulo XIII
°" Sj bien, se ha tratado el tema, no se ha hechdnueatigacion seria hasta el momento, lo que puede
dar pie a una préxima investigacién relacionadasti@onsumo de lacteos en la Nueva Espafia.
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Continuando con el tema de los ayunos, periodo marcado por la iglesia,
en el cual se hace presente la abstinencia en el consumo de carne, las
Constituciones sefialaban seis momentos en los que se debia ayunar: el
principal iba del primer domingo de adviento, a la natividad del sefior; luego
estaban el lunes y el martes de carnestolendas, es decir, los dos dias de
carnaval previos al miércoles de ceniza; se debia ayunar todos los viernes del
afo, con la excepcion del primer dia de navidad, si caia en viernes; las
letanias, que en el caso del convento de San Lorenzo eran las letanias
menores que iniciaban tres dias antes del dia de la Ascension del Sefior; las
vigilias de visperas de las festividades de la Purificacion de Nuestra Sefiora, de
San Lorenzo y de San Miguel; y por ultimo, todos los miércoles se debia
guardar la abstinencia de carne.>®

En el caso del Cuaderno, se pueden ver claramente cuatro fechas donde
cambiaban los productos comprados, o que a su vez, permite conocer el
cambio de dieta que seguia la comunidad. Tres de ellas si corresponden a las
citadas en el capitulo constitucional sobre ayunos y disciplinas: las témporas,
las carnestolendas y la vispera de San Juan; la cuarta fecha que se menciona
es la vispera de Santiago, incluida dentro del apartado que establece los dias
de comuniébn que debian seguirse por la comunidad, por lo que muy
posiblemente Catalina de San Juan le atribuye una vigilia especial, ya que
representaba una fecha importante para el convento.

3.5.2 La comida del dia a dia
A continuacion, comienzo con el analisis de los cambios en la dieta a lo largo

de un afo dentro del convento de San Lorenzo. En primer lugar mencionaré la

8 Regla y constitucioneg)p32-34
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dieta base de la alimentacion de la comunidad; en segundo lugar, mencionaré
las fechas y alimentos que cambiaban en las festividades marcadas por las
Constituciones, y por ultimo, haré referencia a ciertas fechas en las que se
pueden ver excepciones dentro del listado de los ingredientes.

La dieta regular, como me gustaria llamarla, es la que se mantiene a lo
largo del afio. Se pueden observar tres periodos temporales: el primero que se
presenta va del 1 de octubre al 30 de noviembre, posteriormente, la dieta
regular se restablece a partir del 25 de diciembre, hasta el 9 de febrero y se
vuelve a reiniciar del 1 de abril, hasta el 30 de septiembre, presentando
algunas excepciones.

Dentro de estos periodos se pueden observar otras tres divisiones que
se hacen a lo largo de la semana: de lunes a jueves se registra un tipo de
ingredientes; los viernes y sabados contienen un listado diferente y, por dltimo
los dias domingo, tienen una dieta especial.

Asi pues, de lunes a jueves se registra la compra de tocino, jitomates,
chile, epazote, limas y verdura, por lo que se pagaban 10 tomines en total.
Como mencioné anteriormente, no se especifica qué tipo de verdura era el que
se consumia, pero muy posiblemente se trataba de hortalizas propias de la
época. Los viernes y sabados presentan la particularidad de enlistar manteca
en lugar de tocino. Resulta interesante hacer notar como mientras el tocino era
considerado carne, por lo que debia suspenderse su consumo durante los dias
de ayuno, la manteca si podia consumirse.

Ademas se pueden ver ingredientes como frijoles, lentejas, habas verdes
y secas, nopales, tortillas, especias, asi como pescado, camarones, ostias y

ostiones y huevos. Muchos de estos ingredientes se repetiran durante los
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ayunos pues remplazaban la abstinencia de carne. Finalmente, los domingos

se compraba un cuarto de vaca, que equivalia a un peso con seis tomines.

fierner—" mzzz%

e.mf A
PTG %rptom?wf té‘”"

[ y,n&.!‘ ..J : o
Z abyo. lvmmt.feéé.wuw-__) # 4 j AT © Yomnes é&”h
z bmunes é[m&m__) P J [vnmlt:f}/m’
uah’a ?ammc.r et c&é a./' a/-
Q‘ E e ..,__..;.-—-—---.\ u b’
———, % q LJ" -2 3
lunes/ Biernes/
quatro tomines de tosino p4/ dos pesos y medio de guebos 2p4
dos tomines de berdura p2/ guatro tomines de nopales p4
quatro tomines de chile seis tomines de acelgas p4
y tomates p4 dos tomines y medo de manteca_p2-6
guatro tomines de chile p4

Imagen 8. Comparacion entre las compras del lunes (izquierda) con las del dia viernes
(derecha) AGN/IV/3725-001

3.5.3 Los cambios en la dieta

Las festividades marcaban un cambio de dieta dentro del convento de San
Lorenzo. Aunque la mayoria de los ingredientes que se consumen en estos
dias es similar a los que se consumian los viernes y los sabados, es posible
observar, que a diferencia de la dieta regular, durante las fiestas se menciona
el nombre de algunos platillos que se preparaban.

Siguiendo la estructura del Cuaderno, se puede ver que en diciembre se
registra el primer ayuno, con la anotacion del domingo de adviento, periodo de
preparacion para recibir el nacimiento de Jesus. Este ayuno iba del 1 al 24 de
diciembre. La segunda fecha para ayunar que se marcé en el Cuaderno fueron
las carnestolendas, dias que anunciaban el inicio de la cuaresma, época que
dio paso al segundo ayuno que fue del lunes 10 de febrero al domingo 30 de
marzo, cuarenta y seis dias después que trascurrian desde el miércoles de
ceniza, hasta la Pascua de resurreccion. Las letanias son otra de las fechas

que se presenta en el documento.
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Ademas, gracias a ciertas anotaciones en el Cuaderno se puede
conocer que la comunidad del convento de San Lorenzo siguié el ayuno
durante el dia de la Ascensién y dos vigilias que debian seguir en el convento:
la vigilia de San Juan y la de Santiago apéstol.

Por otra parte, se hace mencién al ayuno de témporas marcado por la
orden. Las témporas consistian en la divisiébn de cuatro ayunos de un dia que
se hacian a lo largo del afio, las divisiones eran: la témpora de Cuaresma que
iba de enero a marzo, la de la Trinidad, citada en el Cuaderno, de abril a junio,
la de la Cruz, de julio a septiembre y la de Santa Lucia, de octubre a diciembre.
Dependiendo de la orden religiosa, se determinaba el dia que debia seguirse el
ayuno.>

En general, la dieta de los ayunos consistié en la abstinencia de carne y
tocino, el cual servia no s6lo como alimento sino también como producto graso,
por lo que durante estos periodos se sustituia por la manteca. Las especias
también abundan, al igual que las leguminosas y los huevos, ademas de los
pescados y camarones, ya enlistados, y los jitomates y chiles que no se dejan

de comprarse durante todo el afo.
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Imagen 9. Fragmento de la compra de alimentos durante el ayuno. AGN/IV/3725-001

Como mencioné, durante los ayunos, es mas féacil ubicar ciertas
preparaciones que se realizaban o que se conseguian ya hechas para ser
repartidas entre la comunidad. Una de las preparaciones que aparece durante
este tiempo son los fideos. A diferencia del alimento que hoy conocemos como
fideo, pasta de sémola de trigo, para el momento en que fue escrito el
Cuaderno, se trataba de frutas de masa o de sartén, es decir, preparaciones
gue se freian en abundante cantidad de aceite y se terminaban con azucar y
canela como por ejemplo los churros, macarrones, hojuelas o bufiuelos, que
como cité anteriormente, fueron tan consumidos en la Espafia del siglo de

0ro.%°

Otra de las preparaciones que se solian consumir durante los ayunos
fueron las ensaladas, las cuales requerian para su preparacion zanahorias,
garbanzos, aceite, vinagre y recaudo, un alifio o aderezo hecho con base en

hierbas de olor como laurel, tomillo, orégano, entre otras, y aceite®.

%0 Lujan, op. cit.,p. 103
®1 Covarrubiaspp. cit., 1410
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Las cosinas también figuran con mas frecuencia durante el menu de
ayuno. Como mencioné con anterioridad, cosina es también el nombre de un
potaje o platillo similar a una sopa espesa.

Este ejemplo pone en claro la fusiébn de ingredientes de un guiso
consumido en el convento de San Lorenzo, pues en el propio Cuaderno se
pueden ver los ingredientes que se enlistaron para su preparacion fueron el

camote, los garbanzos y la miel.??

Me atrevo a sugerir que, muy
probablemente, preparaciones como las cosinas, pudieron dar paso a los
guisados novohispanos, siendo la base de lo que se convertira en la comida
mexicana.

Ademas de las ensaladas y los fideos, aparecen citadas durante las
épocas de ayuno las saynas, que ya se habian mencionado, pero que retomo
ahora. Alicia Bazarte no nos brinda una definicion clara sobre esta preparacion
ya que Unicamente sugiere que se trata de “bocadillo muy apetitoso™,
definicibn que puede encontrarse en el diccionario de la Real Academia
Espafiola. Sin embargo, al seguir investigando, pude hallar la explicacion que
presenté anteriormente, se trata de un guiso espeso similar a un potaje. Me
inclino mas por esta definicion, ya que como mencioné en el capitulo que trata
sobre la alimentacion durante el siglo de oro espafiol, las saynas o zahinas
eran una de las preparaciones mas populares de la época. ®

Finalmente, me gustaria tratar sobre ciertas comidas que posiblemente

se elaboraban, segun el Cuaderno, en fechas u ocasiones especiales como

por ejemplo, el dia primero de noviembre, cuando se registra la compra de

%2 Con respecto a este Gltimo ingrediente, no seeasdgurar que haya sido una plato dulce, pues la
culinaria espafiola del siglo de oro, mezclaba loedcon lo salado, una herencia de la comida arabe.

%3 BazarteUn acercamientop. 34

% Martinez Llopisop. cit.,p. 255
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calabazas y miel, muy posiblemente para elaborar la calabaza en tacha,
preparacion tipica que se degusta en esta fecha.

Los bufiuelos son otro ejemplo, ya que Unicamente aparecen citados el
24 de diciembre, y para su preparacion se registraron manteca y huevos.
Finalmente, se puede ver anotada la compra de arroz, canela, azicar y leche,
muy posiblemente, para preparar el arroz con leche, postre que también fue
heredado por la influencia arabe y que logré arraigarse fuertemente a la cocina
novohispana.

Lamentablemente, al no quedar registro sobre el total de la poblacién del
convento de San Lorenzo durante las fechas que abarca el Cuaderno, no es
facil calcular la cantidad de alimento que se debia repartir entre la comunidad.
Sin embargo, al hacer una comparacion entre el registro de Cuaderno de 1624
y el de 1628, me percaté de dos aspectos importantes, uno de ellos, permitiria
estimar la poblacion del convento durante 1624.

La primera observacion fue ver que la dieta no vario significativamente
durante ambos periodos, ya que se enlistan los mismos ingredientes tanto para
la dieta regular de tocino, verduras, chile y jitomate, como durante los ayunos
con la compra de huevos, pescados, especias y manteca, entre otros. Debo
sefialar una diferencia interesante, pues dentro del cuaderno de 1628 se
incluye la compra de maiz, dos pesos por una fanega, producto que no fue
registrado cuatro afios antes®.

El segundo aspecto que posiblemente podria estimar el nimero de
poblacion en el convento, fue ver la cantidad de alimento que se compro para

la comunidad en ambos afos. Sin embargo, esto puede responder a dos

% Este hecho abre una interrogante, como mencienéamocer el papel del maiz durante la década de
los veinte n el siglo XVII en la Nueva Espafia, ppesiblemente una crisis pudo afectar el consumo de
este alimento.
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interrogantes: el aumento en los precios de los alimentos o el aumento de
habitantes en el convento. Segun calcula Alicia Bazarte, para el afio de 1628
pudieron haber residido alrededor de 70 personas en el monasterio de San
Lorenzo de la ciudad de México entre monjas profesas, criadas y nifias®®, por lo
que muy posiblemente el nimero de habitantes en 1624 pudo haber sido
menor pero no por mucho, pues las cantidades aumentan aproximadamente un
tomin, por lo que se podria calcular la poblacién entre 60 o 65 habitantes.®’

Debemos tomar en cuenta que el Cuaderno remite a los pesos y tomines
gastados, pero no a las cantidades compradas, lo que dificulta un poco mas el
saber cuanta cantidad de alimento correspondia a cada monja o habitante del
convento.®®

Como he mencionado, una de las obligaciones de la priora era
encargarse de supervisar la entrada de las provisiones al convento para
almacenarlas en alacenas que se localizaban cercanas a la cocina y refectorio;
de ahi, la provisora se encargaba de repartir, equitativamente, entre la
comunidad, los ingredientes que habian entrado al convento. Pero, ¢como
funcionaba el abasto de estos alimentos fuera del convento? Planteo esta
pregunta pues no sélo los patrocinadores o familiares de las monjas donaban
algun tipo de alimento como las frutas en el caso del convento de San
Lorenzo®, sino que los vendedores llegaban a las puertas del monasterio a
ofrecer diferentes ingredientes, los cuales, al parecer, fueron los mismos que la

sociedad urbana pudo incluir en su dieta durante el siglo XVII.

% BazarteUn acercamientpop. cit.,p. 41

" En elCuadernode 1624 se pagaban cinco tomines de chile y jilnem 1628 seran seis tomines; de
igual forma, de dos tomines de especias que séaagm 1624, se pagaron tres cuatro afos después.
% Bazarte op. cit.,pp 40-41

%9 En el documento que trata sobre la compra deda@@anotaron los nombres de familiares de las
novicias y profesas, quienes aportaban un dondgvioutas al convento. AGN, BN, leg 198 exp 23
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Ivonne Mijares, quien ha trabajado el tema del abasto en la Nueva
Espafia, menciona la forma en que se desarroll6 un sistema de basto en las
ciudades, principalmente en la ciudad de México, a través de la participacion de
la mayoria de los grupos sociales que habitaban le territorio. Uno de los grupos
mas importantes fue el indigena, pues ellos conocian el tipo de suelo y clima
que podia afectar los cultivos, y sobre todo por la conservacion de las
chinampas, método que permitio tanto la fusion de ingredientes, como un modo

de supervivencia econémica.”

La figura de los regatones o intermediarios fue indispensable para
conocer como funcionaba el abasto de alimentos en las ciudades,
principalmente porque los cultivos debian situarse a las afueras de estos
centros por falta de espacio. Junto con la pequefia produccién que podia
cultivarse en las huertas de los conventos o de las casas particulares, la
variedad de alimentos se podia complementar gracias a la venta de productos
que estos personajes realizaban dentro de las ciudades. Asi, los productores
indigenas fueron indispensables para que otros indigenas, mestizos, negros y
mulatos pudieran activar un mecanismo econdmico al comerciar sus cultivos en

las ciudades.’*

Haciendo una comparacion entre los productos culinarios que podian
conseguirse en la vida urbana y los que se consumian dentro de lo conventos
novohispanos, puedo comentar que no existe mucha diferencia. Las frutas y las

verduras, las legumbres, la carne de diferentes animales, el trigo y el maiz,

O Mijaresop. cit, p. 132
" lvonne Mijares, Mestizaje alimentario. El abasto en la ciudad déxido en el siglo XVMéxico,
UNAM, 1993, p. 55



97

entre otros, era de los ingredientes mas comun que se podia consumir en la

dieta novohispana.

Asi pues, gracias al analisis de este Cuaderno y del contexto que existié
a su alrededor, se ha podido dar a conocer algunos aspectos generales sobre
la alimentacién dentro de un convento novohispano durante la segunda década
del siglo XVII. Posiblemente, haciendo un estudio mas extenso sobre los pesos
y medidas que se manejaban durante esta temporalidad, se pueda llegar a
conocer las cifras aproximadas de cuanta cantidad de alimento se da a cada
una de los miembros de la comunidad. Sin embargo, como mi investigacion la
he basado mas hacia el aspecto culinario, puedo decir que logré el objetivo de
ubicar y distinguir los cambios de la dieta del convento de San Lorenzo de la

ciudad de México a lo largo de un afo.
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Conclusiones

Como he planteado al inicio de esta investigacion, uno de mis objetivos
principales como historiadora es el conocer e interpretar la historia culinaria de
nuestro pais. El haber trabajado con un documento original e inédito, de la
primera mitad del siglo XVII en la Nueva Espafia, relacionado con un tema
sobre la alimentacion conventual novohispana, me hizo reflexionar sobre los
habitos y costumbres que se han practicado y que en muchas ocasiones
siguen estando vigentes en la culinaria mexicana.

La hipotesis general con que se inicid este trabajo fue el conocer si
existi6 un mestizaje de la dieta, a través de la ingesta de ingredientes
americanos y europeos, dentro de las instituciones religiosas de la Nueva
Espafia, principalmente los conventos femeninos, especialmente, el monasterio
de San Lorenzo de la ciudad de México, lugar donde se registré este Cuaderno
de gastos ordinario de cocina que me ha permitido conocer algunos aspectos
del tipo de alimentacion que la comunidad llevd durante un afio en este
espacio.

Afortunadamente, puedo decir que este objetivo se cumplié, pues se
pudo demostrar que dentro de la dieta que se siguié en el convento de San
Lorenzo entre 1624 y 1625, existid6 claramente un mestizaje en la dieta, que
permitié la asimilacion y adaptacion de nuevas costumbres alimenticias. Este
mestizaje esta demostrado por la mezcla de ingredientes como el jitomate,
chile, epazote nopal, con huevos, manteca y especias; mezcla que trajo
consigo la conformacién y organizacion de un nuevo grupo social.

En mi tesis de licenciatura trabajé la fusion de la cultura prehispénica y

europea a través de la comida durante la época de conquista, utilizando las
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cronicas escritas por los espafoles. Pude mostrar entonces como el proceso
de aculturacién entre los indigenas y los espafioles se vio favorecido gracias a
la rapida asimilaciéon de ingredientes, técnicas culinarias y productos nuevos y
viejos, pero sobre todo, por el contacto cotidiano entre criollos, mestizos e
indigenas dentro de un mismo espacio. Ellos crearon nuevos guisos y postres,
que tuvieron como resultado no sélo la satisfaccion de sus paladares, sino la
creacion de una nueva identidad.

En esta ocasion, con esta tesis de maestria, he podido estudiar una
fuente directa, el cuaderno de gastos del convento de San Lorenzo de la ciudad
de México, el cual me permiti6 demostrar la existencia de un proceso de
mestizaje en la dieta del convento hacia 1624, a través del registro de las
compras hechas durante un afio. Ademas, este listado me permitié identificar
los cambios en la dieta que se llevaban a cabo dentro del convento, los cuales
dependian, como se pudo ver, de cada orden y priora.

Pero no sélo esos factores determinaban el tipo de dieta que un
convento o la sociedad en general podia seguir. Como mencioné, el abasto de
frutas y hortalizas, entre otros, influyé en la cantidad y calidad de alimentos que
podian consumirse. La figura y capacidad del regaton permitié estar al alcance
de ciertos productos, aunque al ir pasando de intermediario en intermediario, el
precio podia incrementar.

Este factor pudo beneficiar al sector adinerado de la sociedad
novohispana, pues podian tener a su alcance productos que reafirmarian su
nivel o estatus social. Por ejemplo, Janet Long menciona algunos de los

productos de los cuales espafioles o criollo dependian para indicar un cierto

! Mijares 55 libro
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prestigio que los distinguiria como grupo social; entre ellos estaba, la carne,
especialmente la roja, un simbolo de poder, como menciona Long, pues como
un elemento de herencia medieval, representaba la fuera fisica y la habilidad
para combatir, aspectos que los conquistadores debian imponer.? Para el afio
de 1530, la carne de res pudo ser consumida con mayor facilidad por los
diferentes sectores debido a la sobreproduccion del ganado, lo cual permitié la
caida de los precios; a pesar de este factor, su estatus no fue afectado pues se
siguié consumiendo en los banquetes, espacios, como mencioné en el trabajo,
importantes para las relaciones sociales de la elite novohispana.®

Otro de los alimentos que permitieron marcar las escalas sociales fue el
trigo, principalmente, para la elaboracion del pan, el vino y el aceite de oliva, los
dos ultimos, exclusivos para los blancos, debido a la prohibicion de que indios,
mulatos y negros pudieran consumirlos, asi como al excesivo costo que
pudieran tener.*

Esta necesidad por continuar ingiriendo parte importante y significativa
de la dieta espafiola, permitié6 que desde muy temprano se incluyeran alimentos
europeos en la dieta novohispana, hecho que produjo un intercambio
sociocultural que fue mas alla del consumo de alimentos.

Pero, no sélo la sociedad urbana mantuvo estas preferencias en los
alimentos de prestigio, dentro de los conventos también existio esta diferencia
de clases, a pesar de los votos de pobreza que debian seguirse en estos

espacios. Como mencioné anteriormente, Nuria Salazar hizo la revision de un

2 Janet Long, “Los alimentos como imégenes cultsrafela Nueva Espafia”, &ima mujer, un legado,
una historia. Homenaje a Josefina MuriMgéxico, UNAM, 2000, p184

% Ibidem,p. 185

* Fue tal la exclusividad del aceite de oliva, acaga por las Iglesias, que la sociedad novohispana,
espafioles y criollos, exigieron que se dispendaracgar con manteca durante la vigilia, ayunos y
Cuaresmalbidem,p. 191
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listado del afio de 1621 del convento de Jesus Maria, donde es posible ubicar
diferentes productos que enriguecieron la dieta de este centro.

Gracias a la fecha tan cercana, me fue posible hacer una comparacion
entre este listado del convento de Jesus Maria con los alimentos registrados en
el Cuaderno del convento de San Lorenzo de 1624. Entre ambos existe una
similitud en ingredientes como las legumbres, el chile, aunque en el listado del
convento de Jesus Maria se especifica que era chile ancho, el jitomate, la sal y
la manteca. A diferencia del caso de San Lorenzo que sélo registra la entrada
de pan para la capirotada, en la lista del monasterio de Jesus Maria se
especifican diferentes panes como bizcochillos, marquesotes, rosquillas. El tipo
de carne que se consumié en ambos conventos también muestra diferencias,
en San Lorenzo, mencioné que cada domingo se compraba un cuarto de vaca,
mientras que en Jesus Maria se enlistaron, esporadicamente, las carnes de
gallina, guajolote y pollo, pues al parecer su regla y constituciones eran mas
severas con respecto al consumo de carne. Finalmente, algunos de los
productos que cumplieron como simbolo de estatus y prestigio al convento de
Jesus Maria fueron el azafran, el &mbar y el almizcle, pues al momento de ser
productos importados de la Peninsula se puede presumir el alto costo que
pudieron tener.’

Sin lugar a dudas, profundizar en los libros de cuentas o cuadernos de
gastos de diferentes conventos novohispanos en un espacio y tiempo
determinado, permitira ampliar el panorama tanto de la alimentacion como de

los aspectos que la rodearon, como el econémico, el politico y el cultural,

® Nuria Salazar obtuvo esta informacion de los Blie cuentas del afio de 1621 del convento de JesUs
Maria de la ciudad de México. Salazap, cit.,p. 234
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hechos que, a se vez, afectaran a un grupo social, en este caso particular, las
habitantes de los conventos novohispanos.

Afortunadamente, como mencioné en la investigacion, existen un par de
documentos localizados que se relacionan con el convento de San Lorenzo y
con Catalina de San Juan como priora. Personalmente, pienso que seria
interesante poder localizar los cuadernos de gasto ordinario de otros afos,
también del priorato de Catalina de San Juan, con la intencion de interpretar de
una manera mas extensa los cambios y continuidades que pudieron existir en
la dieta del convento de San Lorenzo, y en futuras investigaciones, poder
relacionarlo con otros espacios religiosos.

Segun mi punto de vista, deben realizarse nuevas busquedas para
conocer, no solo los habitos alimenticios de las monjas, sino para tratar de
completar la imagen de una dieta novohispana. Si bien, en esta ocasion, el
cuaderno de gastos que analicé me permitié conocer y ubicar el origen de los
ingredientes que se consumian en el convento de San Lorenzo de la ciudad de
México, durante los afos veinte del siglo XVII, gracias al contexto que
necesariamente se tuvo que presentar, pude ver que la alimentacion del mundo
urbano fue muy similar.

Este hecho, junto con el referente de mi tesis de licenciatura donde
estudié el mestizaje culinario a través de ingredientes, utensilios, técnicas de
preparacién y actores que participaron, me permite suponer que, muy
posiblemente, dentro de los centros religiosos, a pesar de las restricciones que
se imponian en las reglas y constituciones de las 6rdenes religiosas, si existio
un mestizaje culinario como el del mundo urbano, tanto por el tipo de

ingredientes que se consumieron, como por las actoras que participaron dentro
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de ese proceso, mujeres indigenas y mestizas, quienes se encargaron de
preparar los guisos que alimentarian al resto de la comunidad.

Ademas, un aspecto que debe se considerado, es que gran parte del
repertorio gastronémico que nuestro pais ha rescatado y conservado, parte del
mestizaje culinario, es decir, la fusion de alimentos, utensilios y técnicas
culinarias, que existi6 en la Nueva Espafia. Un referente indispensable para
conocer recetas de este repertorio culinario son los documentos conventuales,
pues, hasta el momento, ha sido dentro de estos espacios donde la produccién
de recetarios o libros de cocina pudo conservarse mejor que los escritos
culinarios del mundo exterior. Pero, como menciona Sonia Corcuera, estos
documento registran platillos o postres que eran preparados durante eventos
especiales, pues la dieta cotidiana perdurd gracias a la practica diaria de guisos
novohispanos que, en muchas de las ocasiones, se transmitieron oralmente de
generacion en generacion, tanto dentro como fuera de los conventos.®

Por otro lado, uno de los aspectos que pude conocer en esta
investigacion fue ver como el papel de la priora y vicaria dentro de la
organizacién de los conventos novohispanos femeninos fue parecido a la del
mundo exterior. Este aspecto lo pude constatar al momento en que, como
mencioné en el trabajo, debian hacerse cargo del orden de la comunidad. No
s6lo este orden da cuenta de la similitud entre ambos mundos, sino que las
formas de supervivencia, en este caso, culturales, a través de la asimilacion de
diversos ingredientes permitio la aparicion de un tipo de alimentacion particular

gue respondio a las necesidades de un grupo especifico de la sociedad.

® Sonia Corcuera, “La embriaguez, la cocina y saigos morales”, ehlistoria de la vida cotidiana en
México, tomo Il La ciudad barro¢cééxico, El Colegio de México, 2005, pp. 547-549



103

Me gustaria mencionar que, si bien, se logré dar sustento a la hipétesis
planteada al inicio de este trabajo, en el transcurso de la investigacion
surgieron nuevas interrogantes para futuras pesquisas. A pesar de haber
realizado un calculo aproximado de las habitantes del convento de San
Lorenzo de la ciudad de México durante el periodo enmarcad por el cuaderno
de gastos, seria interesante poder localizar documentos que permitan asegurar
el nimero de poblacién que ocupé el convento en las fechas sefialadas durante
este trabajo, y con ello, lograr ampliar la informacién relacionada con el
repartimiento del abasto de alimentos entre la comunidad.

Otro aspecto en el que se puede profundizar en proximas
investigaciones, es el relacionado con el consumo de los cereales dentro de los
conventos, especialmente el trigo y el maiz, dos de los productos basicos de la
dieta novohispana. Si bien, en el Cuaderno de gastos de San Lorenzo sélo se
registro la entrada de estos alimentos a través de producto como el pan o las
tortillas, comparado con otros registros del propio monasterio de San Lorenzo
como de otros conventos, se puede ver ambos alimentos se compraban en
forma de grano. Muy posiblemente, la crisis de alimentos que mencioné con
anterioridad, pudo influir en las compras de 1624, pues tanto en el listado del
convento de Jesus Maria de 1621, como en el cuaderno de gastos de 1628 de
San Lorenzo, se registra la compra de ambos productos, junto con diferentes
tipos de panes o de las tortillas que también se consumieron.

Sin embargo, como mencioné anteriormente, no sélo este factor pudo
variar en la compra de trigo 0 maiz durante 1624, sino que muy posiblemente,

aspectos como el prestigio y el estatus social o las propias reglas y
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constituciones de las 6rdenes, pudieron afectaren que determinaos alimentos
no formaran parte de la dieta conventual novohispana.

Otra interrogante que surgié al momento de elaborar este trabajo, fue
cuestionar por qué el costo de ciertos productos pudo ser mas alto en
comparaciéon con otros, como al comparar el pago de seis tomines de acelgas
con el pago de dos tomines de verduras. Puedo sugerir que se podia vincular a
diversos factores: una posible crisis econémica, escasez del producto o, al
tratarse de alimentos, la temporalidad de siembra y cosecha puede alterar su
costo, o la intervencion de los intermediarios que elevaba el costo de ciertos
productos. Asi, aunque parezca reiterativo, esta puede ser otra linea futura de
investigacioén, relacionar el precio de los alimentos con la situacibn econdémica
durante la época novohispana.

Puedo decir que gracias a esta investigacion, la cual se bas6 en el
andlisis de un cuaderno de gastos del siglo XVII como fuente que justifica la
existencia de un mestizaje en la dieta del convento de San Lorenzo de la
ciudad de México, pude entrar en contacto con diferentes fuentes que me
permitieron ampliar tanto el desarrollo como el contexto que enmarca mi tesis.
El haber trabajado con la regla y constituciones de la orden jerénima, me
permitid ver que no siempre los documentos que, como menciona Cristina
Ratto, estuvieron destinados a regular las formas de comportamiento y
costumbres que normarian a una comunidad’, fueron cumplidos al pie de la
letra.

Me atrevo a aplicar esta idea al caso de la dieta conventual, con la que

es posible dejar de lado la imagen de una ingesta rigida de alimentos dentro de

" Cristina Ratto aplica esta idea a la falta deciétaentre la estructura de un convento y las nsmue
lo regian. Me basé en esta idea, ya que es frexgestlas normas no se cumplan cabalmente enda vid
cotidiana. Rattogp. cit.,p. 280
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los conventos femeninos novohispanos, y dar lugar a una nueva vision, pues si
bien la regla y constituciones de la orden marcaron el tipo de alimentacion que
debia seguirse dentro del convento, en la practica cotidiana, la observacion y la
experimentacion con cierto tipo de ingredientes, asi como la capacidad del ser
humano, en este caso, las mujeres novohispanas, de cubrir sus necesidades
alimenticias y culturales, pudo dar como resultado la aparicibn de nuevas
creaciones como guisos y postres que fusionaron varias cocinas en una nueva,
logrando conformar un repertorio gastronémico que, hasta nuestros dias,
puede consumirse.

En si, como pudo verse en este en este trabajo, el estudio de la culinaria
mexicana puede ser un tema que parta desde diferentes perspectivas, como
por ejemplo, el abasto de alimentos, ligado fuertemente con el ambito
econdémico; otro ejemplo serian las reglas y constituciones, fuentes que
enmarcan los deberes principios que debian seguirse dentro de los
monasterios, y particularmente, los libros de cuentas y cuadernos de gastos ,
los cuales reflejan el tipo de alimentacion que se llevd en los conventos,
ademas del nivel econdémico y el impacto social y cultural del propio centro.

Por dltimo, y como una opinién personal, pienso que es necesario que
exista un interés mas serio por reconstruir la historia de la gastronomia
mexicana, no solo de la época colonial, sino, tratar de reinterpretar los cambios
y transformaciones que se han presentado a lo largo de la historia, desde la
época del México antiguo, como la industrializacion de los alimentos durante el
siglo XIX, o el impacto de nuevas culturas en otro tiempo y espacio

determinado.
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Finalmente, uno de mis propésitos como historiadora interesada en el
estudio de la culinaria, gusto que reafirmo a partir de este trabajo, es continuar
investigando acerca de este tema que cada vez, afortunadamente, esta siendo
mejor recibido. Por este mismo motivo, se necesita hacer investigaciones mas
a fondo sobre este tema, por lo cual es necesario poder ubicar en los diferentes
archivos histéricos, documentos ligados con la alimentacion en México.

Debido a esto, mi interés a corto plazo, es poder conocer el impacto de
los ingredientes de origen mexicano en la dieta europea de lo siglo XVII y XVIII,
hecho que me permitird reinterpretar el papel que jugaron ciertos productos
como el jitomate, el caco, el maiz, el chile y la calabaza, entre otros, a través de

la asimilacion o rechazo, dentro de la culinaria de la Europa moderna.
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Anexo

A continuacion se presenta la transcripcion del Cuaderno de gasto ordinario de
cocina. Los criterios que se siguieron para la transcripciéon del documento
fueron: respetar la ortografia, ya que nos permite conocer como era la escritura
durante la segunda década del siglo XVII novohispano, marcando la
modernizacion de la palabra en una nota al pie. Otro punto, fue desatar todas
las abreviaturas contenidas en el Cuaderno, y de igual forma, se anotaron al
pie de la hoja. Por ultimo, se decidié dejar en renglén seguido las fechas
mencionadas durante los domingos o ciertos dias relevantes para el convento

de San Lorenzo.

(crismén)
San Lorenzo®
Gastos ordinarios  1,330p-7/
2,350p-1/
1,562p 66/
351p 4-/
5,595p-2.6/
5,595p 2to 6/
Firma® 42/
I12]
(crismoén)

1624 afios?/

Cuaderno donde se asienta el gasto ordinario de la cosina enpeso® a primero
de otubre de mil y seysientos y veinticuatro® afios.”

Gasto ordinario 1U330p. 7 to/
2U350p 1 to/

! Desato abreviatura: SLozo por San Lorenzo

2 Se sustituy “U” de la cuenta por una coma

% La firma de esta primera foja es diferente a ltadwiora Catalina de San Juan. Posiblementeatede
la signatura del mayordomo o contador del convgo&oda el visto bueno.

* Desato abreviatura: ans por afios

> Se refiere al registro de cantidades de comidzesns y tomines

® Desato abreviatura™®por veinte

" Renglén seguido
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1U562p61to6 /
U351p 4 to/
1U234p 6 to 6/

6U 830p-to 1-/
U 573p 7 to/

70404 p-_/

U165p 1to 6/

7U569p 1to 6/
3]
(crismoén)
martes a primero de otubre de mil y seis sientos y beinti quatro afios/®

dos tomines de berdura® p2/

quatro tomines de tosino™® p4/

guatro tomines de chile y /

tomates y limas y epasote p4/

catorse reales de un quarto/

de baca'* 1p6/

un peso de sal 1p/

dies pesos de lefia'? para/

la cosina 10p/

miercoles/

quatro tomines de tosino pa/

dos tomines de berdura p2/

quatro tomines de chile/

y tomates y limas p4/

juebes/

quatro tomines de tosino pa/

dos tomines de berdura p2/

quatro tomines de chile/

y tomates y limas p4/

biernes/

dos tomines y medio de man/

teca p2-6/
16p6-6/

8 Renglon seguido

® Seguin Martinez Llopis, las verduras que méas ssutnfan durante la época moderna en Espafia fueron
berenjenas, acelgas, espinacas, puerros, cebali@s @ras, las cuales, muy posiblemente también se
consumieron en le Nueva Espafia durante el sigld. Xdrtinez Llopis,op. cit., p. 191

19 Este alimento fue utilizado no s6lo como ingretéiesino como grasa para la elaboracién de guisos.

* Como mencioné anteriormente, muy posiblementeasaba de la parte trasera de la vaca, pues si se
hace la conversién de un cuarto de kilo la cantgiael recibiria cada monja, si la poblacion era @e 5
seria de 5 gramos, insuficiente para racionarlardar4 o 5 dias.

12 gustitucion de llefia por lefia
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1[3V]
(crismoén)

dos pesos y medio de guebos 2p-4/

sinco tomines de aselgas/

y garbansos p5/

sinco tomines de nopales/

y pepitas p5/

dos reales de espesia®® p2/

guatro reales de chile y/

tomate y epasote p4/

sabado/

dos pesos de pescado 2p/

seis tomines de coscus™ p6/

dos tomines y medio de man/

teca p2-6/

un peso de queso™ y pan para/

capirotada 1p/

guatro tomines de chile/

y tomates p4/

dos tomines de espesia p2/

domingo a seis de otubre /*®

catorse tomines de un quar/

to de baca 1p6/

un peso de sal 1p/

guatro tomines de tosino p4/

dos tomines de berdura p2/

quatro tomines de chile y to/

mates y limas p4/
13p2-6/

1114]

(crismon)

lunes/

guatro tomines de tosino p4/

dos tomines de berdura p2/

quatro tomines de chile y to/

mates y epasote p4/

martes /

quatro tomines de tosino pa/

dos tomines de berdura p2/

quatro tomines de chile y /

13 Entre las especias mas comunes se encontrar@mitnfa, la canela, el jengibre, la nuez moscadh y
clavo

4 Como propuse en la investigacién, muy posiblemerdesl nombre que recibian los restos de pan para
la elaboracién de las migas.

1> Cambio de geso por queso

16 Renglén seguido



tomates y limas

miercoles/

quatro tomines de tosino
dos de berdura

quatro tomines de chile /
y tomate

juebes/

quatro tomines de tosino
dos de berdura

quatro tomines de chile /
y tomates y epasote

biernes /

dos pesos y medio de guebos
sinco tomines de tortillas

dies tomines de quesos frescos
quatro tomines de chile y to/
mates

dos tomines y medio de man/
teca

11[4v]

sabado/

dos pesos y dos tomines de /
camarones

quatro tomines de nopales
sinco tomines de frisole

guatro tomines de chile/

y tomates

dos tomines y medio de mante/
ca

dos tomines de espesia

domingo a trese de otubre /
catorse reales de un cuarto/
de baca

un peso de sal

guatro tomines de tosino
dos tomines de berdura
guatro tomines de chile y/
tomates y limas

lunes /

guatro tomines de tosino
dos tomines de berdura
guatro tomines de chile y/
tomates
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p4/
pa/
p2/
p4/
p4/
p2/
p4/
2p4/
p5/
1p2
pa/

p2-6/
10p3.6/

(crismon)
2p2/
p4/
p5/
p4/

p2-6/
p2/

1p6/

1p/
p4/
p2/

p4/
p4/
p2/

p4/



martes /

guatro tomines de tosino
dos tomines de berdura

guatro tomines de chile/

y tomates y epasote

5]

miercoles/

guatro tomines de tosino
dos tomines de berdura
quatro tomines de chile y to/
mates

juebes/

guatro tomines de tosino
dos tomines de berdura
quatro tomines de chile y to/
mates

biernes/

dos pesos y medio de guebos
quatro tomines de nopales
seis tomines de lantegas®’
dos tomines y medio de man/
teca

quatro tomines de chile y /
tomates

un real de pepitas

sabado/

dos pesos y dos tomines de/
pescado

sinco tomines de abas ber/
des

sinco tomines de frisoles

dos tomines y medio de man/
teca

quatro tomines de chile/

y tomates

11[5v]

domingo a beinte de otubre/*®
catorse tomines de un quar/
to de baca

un peso de sal

" Lentejas
'8 Renglén seguido

111

p4/
p2/

p4/
10p7.6/

(crismon)

p4/
p2/

p4/
p4/
p2/
p4/
2p4/
p4/
p6/
p2-6/

p4/
pl/

2p2/

p5/
p5/

p2-6/

p4/
11p4/

(crismén)

1p6/
1p/



guatro tomines de tosino
dos tomines de berdura

guatro tomines de chile/

y tomates

lunes /

guatro tomines de tosino
dos -------- 19 tomines de ber/
dura

quatro tomines de chile y /
tomates y limas

martes/

quatro tomines de tosino
dos tomines de berdura
quatro tomines de chile /
y tomates y epasote

miercoles/

quatro tomines de tosino
dos tomines de berdura
quatro tomines de chile /
y tomates

juebes/

quatro tomines de tosino
dos tomines de berdura
quatro tomines de chile y /
tomates y limas

1116]

(crismoén)
biernes/
dos pesos y dos tomines de/
pescado
un peso de queso y pan pa/
ra capirotada
sinco tomines de frisoles
guatro tomines de chiles y /
tomate
dos tomines y medio de/
manteca
dos tomines de espesia
sabado/
dos pesos y medio de gue/
bos
quatro tomines de nopales
y un tomin de pepitas

¥ Tachado
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p4/
p2/

p4/

p4/
p2/
p4/
pa/
p2/
p4/
pa/
p2/
p4/
p4/
p2/

p4/
9p/

2p/

1p/
p5/

p4/
p2-6/
p2/

2p4/
p4/
pl/



sinco tomines de frisoles
quatro tomines de chile/
y tomates

dos tomines y medio de/
manteca

domingo beintisiete de otubre/?°

catorse tomines de un quar/
to de baca

un peso de sal

guatro tomines de tosino
dos tomines de berdura
quatro tomines de chile y
tomate

lunes/

guatro tomines de tosino
dos tomines de berdura

guatro tomines de chile /
y tomates y limas

martes/

guatro tomines de tosino
dos tomines de berdura
quatro tomines de chile y to/
mates y epasote

miercoles/

guatro tomines de tosino
dos tomines de berdura
guatro tomines de chile /
y tomates

juebes/

guatro tomines de tosino
dos tomines de berdura

guatro tomines de chile /
y tomates y limas

biernes primero de nobienbre/**

dos pesos y medio de gue/
bos

sinco tomines de lantegas
un peso de calabasas y miel
guatro tomines de chile y /
tomates y epasote

20 Renglén seguido
L Renglén seguido

(crismon)

113

p5/
p4/

p2-6/

1p6/

1p/
p4/
p2/
p4/

13p4/
1[6V]

p4/
p2/
p4/
p4/
p2/
pa/
p4/
p2/
p4/
p4/
p2/

p4/

2p4/
p5/
1p/

pa/



(crismon)
dos reales y medio de manteca

sabado/

dos pesos y dos tomines de /
camarones

sinco tomines de frisoles
sinco tomines de tortillas
guatro tomines de chile y /
tomates

dos tomines y medio de man/
teca

domingo a tres de nobienbre /
catorse tomines de un quar/
to de baca

dies pesos de lefia

un peso de sal

guatro tomines de tosino

dos tomines de berdura
quatro tomines de chile y to/
mates y limas

lunes/

guatro tomines de tosino
dos tomines de berdura

guatro tomines de chile/

y tomates y epasote

martes/
guatro tomines de tosino
dos tomines de berdura

(crismon)
quatro tomines de chile y tomate

miercoles

guatro tomines de tosino
dos tomines de berdura
quatro tomines de chile y to/
mates y limas

juebes/

guatro tomines de tosino
dos tomines de berdura
quatro tomines de chile y to/
mates y epasote

114

9p5/
7]

p2-6/

2p/
p5/
p5/

pa/

p2-6/

1p6/
10p/
1p/

p4/
p2/

p4/
p4/
p2/
p4/

p4/
p2/

20p5/

H[7V]
p4/
p4/
p2/
p4/
p4/
p2/

p4/



115

biernes/

dos pesos y dos tomines de/

pescado 2p/

seis reales de frisoles p6/

un peso de pan y queso para/

capirotada 1p/

quatro tomines de chile y to/

mates y epasote p4/

dos tomines y medio de mante/

ca p2-6/

dos tomines de espesia p2/

sabado/

dos pesos y medio de guebos 2p4/

sinco tomines de aselgas y g/

arbansos p5/

seis tomines de coscus p6/

quatro tomines de chile y to

mates p4/

dos tomines y medio de man/

teca p2-6/
12p6/

1118]
(crismon)

domingo a dies de noviembre/

catorse tomines de un quarto/

de baca 1p6/

un peso de sal 1p/

quatro tomines de tosino pa/

dos tomines de berdura p2/

quatro tomines de chile y to/

mates y limas p4/

lunes/

quatro tomines de tosino p4/

dos tomines de berdura p2/

quatro tomines de chile y to/

mates y epasote p4/

martes /

quatro tomines de tosino p4/

dos tomines de berdura p2/

quatro tomines de chile y to/

mates y limas p4/

miercoles/

guatro tomines de tosino pa/

dos tomines de berdura p2/

quatro tomines de chile y to/
mates y epasote p4/



juebes/

guatro tomines de tosino
dos tomines de berdura
quatro tomines de chile y to/
mates

biernes/
dos pesos y medio de pescado

(crismodn)
sinco tomines de frisoles
seis tomines de coscus
dos tomines y medio de manteca
quatro tomines de chile y to/
mates
dos tomines de espesia

sabado/

dos pesos y medio de guebos
quatro tomines de aselgas
sinco tomines de lantegas
quatro tomines de chile y to/
mates

dos tomines y medio de mante/
ca

dos tomines de espesia

domingo a desisiete de nobienbre /
catorse tomines de un quarto/

de baca

un peso de sal

quatro tomines de tosino

dos de berdura

quatro tomines de chile y to/

mates y limas

lunes/

quatro tomines de tosino
dos tomines de berdura
quatro tomines de chile y to/
mates y limas

martes/
guatro tomines de tosino

(crismoén)
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p4/
p2/

pa/

2p/
11p4/
11[8V]

p5/
p6/
p2-6/

p4/
p2/

2p4/
pa/
p5/

p4/

p2-6/
p2/

1p6/

1p/
p4/
p2/

p4/
p4/
p2/

p4/

p4/
12p7/
1119]



dos tomines de berdura
quatro tomines de chile y/
tomates y epasote

miercoles/

quatro tomines de tosino
dos tomines de berdura
quatro tomines de chile y to/
mates

juebes/

quatro tomines de tosino
dos tomines de berdura
quatro tomines de chile y to/
mates y limas

biernes/

dos pesos y medio de pescado
sinco tomines de frisoles

seis tomines de coscus

dos tomines y medio de man/
teca

quatro tomines de chile y to/
mates y espasote

dos tomines de espesia

sabado/

dos pesos y medio de guebos
sinco tomines de lantegas
sincor tomines de aselgas
dos tomines y medio de man/
teca

quatro tomines de chile y to/
mates y pepitas

dos tomines de espesia

(crismoén)
domingo a beintiquatro de nobienbre/?
dies pesos de lefia --------- 23
catorse tomines de un quarto/
de baca

un peso de sal

quatro tomines de tosino
dos tomines de berdura
quatro tomines de chile y to/
mates y limas

2 Renglén seguido
% Tachado pero se puede distinguir la palabra lefia
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p2/
p4/
p4/
p2/
p4/
p4/
p2/
p4/
2p4/
p5/
p6/
p2-6/
p4/
p2/

2p4/
p5/
p5/

p2-6/

p4/
p2/
13p/
1119V]

1p6/

1p/
pa/
p2/

p4/



lunes/

quatro tomines de tosino
dos tomines de berdura
quatro tomines de chile y to/
mates y epasote

martes/

quatro tomines de tosino
dos tomines de berdura
quatro tomines de chile y to/
mates y limas

miercoles/

quatro tomines de tosino
dos tomines de berdura
quatro tomines de chile y to/
mates y epasote

juebes/

quatro tomines de tosino
dos tomines de berdura
quatro tomines de chile y to/
mates y limas

biernes/

(crismén)

dos pesos y medio de pescado
sinco tomines de tortillas

dies tomines de garbansos ca/
motes y miel

quatro tomines de chile y toma/
tes y pepitas

dos tomines y medio de manteca
dos tomines de espesia

sabado/

dos pesos y tres tomines de gue/
bos

sinco tomines de acelgas

un peso de pan y queso para/
capirotada

quatro tomines de chile y toma/
tes

dos tomines y medio de manteca
dos tomines de espesia

pa/
p2/

p4/
pa/
p2/
p4/
pa/
p2/
p4/
pa/
p2/

p4/

9p/

2p4/
p5/

1p/
p4/

p2-6/
p2/

2p3/
p5/

1p/
pa/

p2-6/
p2/

118

/1[10]



domingo primero de adviento®'/

primero de diciembre/

dies pesos de lefia

un peso de sal

un toston de dos casuelas gran/
des

dos pesos y dos tomines de ca/
marones

sinco tomines de frisoles

nuebe tomines de fideos® y asu/
cary canela

quatro tomines de chile y toma/
tes

(crismén)

dos tomines y medio de manteca
dos tomines de espesia

lunes/

dos pesos y medio de guebos

sinco tomines de lantegas

un peso de conserba de mansanillas®
quatro tomines de chile y tomates

dos tomines y medio de manteca

dos tomines de espesia

martes /

dos pesos de ostiones?’

sinco tomines de coscus

sinco tomines de clabasas y miel
quatro tomines de chile y tomates
dos tomines y medio de manteca
dos tomines de espesia

miercoles/

dos pesos y*® dos tomines de guebos
sinco tomines de frisoles

sinco tomines de coscus

quatro tomines de chile y tomates
dos tomines y medio de manteca

dos tomines de espesia

juebes/
dos pesos de pescado

24 Cambio: albiento por adviento
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10p/
1p/

pa/

2p2/
p5/

1pl/

p4/
26p4/

//[10v]

p2-6/
p2/

2p4/
p5/
1p/
p4/
p2-6/
p2/

2p/
p5/
p5/
p4/
p2-6/
p2/

2p2/
p5/
p5/
p4/
p2-6/
p2/

2p/

% Se trata de masas fritas que llevaban el nombfieides de sartén, similares a los churros

6 Supongo que se refiere amanzanas pequefias

2" Moluscos
8 Cambio de i por y



sinco tomines de aselgas y garban/

SOS

un peso de pan y queso para capirota/

da

guatro tomines de chile y tomates y/

epasote

dos tomines y medio de manteca
dos tomines de espesia

biernes/

dos pesos y dos tomines de gu/

ebos

sinco tomines de coles y garban/

SOS

un peso de quesos frescos
un toston de chile y tomates
dos tomines de manteca
dos tomines de espesia

sabado/

dos pesos de camarones
sinco tomines de aguaque®
sinco tomines de coscus
quatro tomines de chile y to/

mates

dos tomines y medio de ma/

nteca

dos tomines de espesia

domingo a ocho de disienbre/

un peso de sal

dos pesos y dos tomines de pe/

scado

sinco tomines de aselgas y g/

arbansos

sinco tomines de frisoles
quatro tomines de chile y to/

mates

dos tomines y medio de man/

teca

dos tomines de espesia

lunes/

dos pesos y medio de guebos

29 Se refiere al ahuautle o huevo de mosco

(crismon)
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p5/
1p/

pa/
p2-6/
p2/
19p2.6/
111]

2p2/

p5/
1p/

pa/

p2/
p2/

2p/
p5/

p5/
p4/
p2-6/
p2/

1p/

2p2/

p5/
p5/

p4/

p2-6/
p2/

2p4/
17p2/



sinco tomines de lantegas

un peso de aseite y vinagre/
y sanaoria para ensalada
quatro tomines de chile y to/
mates

dos tomines y medio de man/
teca

dos tomines de espesia

martes/

dos pesos y dos tomines de/
pescado

sinco tomines de frisoles

seis tomines de coscus
quatro tomines de chile y /
tomates

dos tomines y medio de man/
teca

dos tomines de espesia

miercoles/

dos pesos y dos tomines de/
guebos

sinco tomines de aguacle
sinco tomines de tortillas
guatro tomines de chile/

y tomates

dos tomines y medio de m/
anteca

juebes/

dos pesos y dos tomines de/
pescado

guatro tomines de coles
sinco tomines de calabasas/
y miel

quatro tomines de chile y to/
mates

dos tomines y medio de man/
teca

dos tomines de espesia

biernes/
dos pesos y medio de guebos

121

/[11v]
(crismén)

p5/
1p/
p4/

p2-6/
p2/

2p2/
p5/
p6/
p4/

p2-6/
p2/

2p2/
p5/
p5/
p4/

p2-6/

2p2/
p4/

p5/
15p 6/
1112]
(crismoén)
pa/
p2-6/
p2/

2p/



un peso de queso y pan para/
capirotada

sinco tomines de frisoles
quatro tomines de chile y to/
mates y epasote

dos tomines y medio de ma/
nteca

dos tomines de espesia

sabado/

dos peso y dos tomines de/
camarones

quatro tomines de aselgas
seis tomines de abas berdes
quatro tomines de chile y to/
mates

dos tomines y medio de man/
teca

dos tomines de espesia

domingo quinse de disienbre®
un peso de sal

dos pesos y medio de guebos
nuebe tomines de sanaoria /

y aseite y binagre para ensa/
lada

sinco tomines de coscus

guatro tomines de chile to/
mates y epasote

dos tomines y medio de ma/
nteca

lunes/

dos pesos de camarones
quatro tomines de friso/

les gordos

sinco tomines de coscus
guatro tomines de chile/

y tomates

dos tomines y medio de ma/
nteca

dos tomines de espesia

martes/
dos pesos de ostiones

% Renglén seguido
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1p/
p5/

p4/

p2-6/
p2/

2p2/
p4/
p6/
p4/
p2-6/
p2/

1p/
2p4/

p9/
p5/
16p0.6/
11[12V]
(crismoén)
p4/

p2-6/

2p/

p4/
p5/

p4/
p2-6/
p2/

2p/



sinco tomines de abas se/
cas

un peso de pany queso pa/
ra capitrotada

sinco tomines de frisoles
quatro tomines de chile/

y tomates

dos tomines y medio de/
manteca

dos tomines de espesia

miercoles/

dos pesos y medio de pes/
cado

sinco tomines de aselgas
un peso de fideos y asuc/
ary canela

quatro tomines de chile/

y tomates

dos tomines y medio de/
manteca

juebes/

dos pesos y medio de gu/
ebos

dies tomines de aseitu/
nasy queso

sinco tomines de torti/
las

guatro tomines de chile/
y tomates y epasote

dos tomines y medio de /
manteca

biernes/

dos pesos y medio de pescado
sinco tomines de coles y ga/
rbansos

sinco tomines de coscus
guatro tomines de chile/

y tomates

dos tomines y medio de/
manteca

dos tomines de espesia

sabado/
dos pesos y medio de gue/
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p5/

1p/
p5/

p4/

p2-6/
p2/

2p4/
p5/

1p/
p4/
14p7.6/
1113]
(crismén)

p2-6/

2p4/
1p2/
p5/
p4/

p2-6/

2p4/

p5/
p5/

pa/

p2-6/
p2/



bos

sinco tomines de aselgas/
y garbansos

quatro tomines de frisoles
guatro tomines de chile/

y tomates

dos tomines y medio de m/
anteca

domingo beintidos de diciembre/**

un peso de sal

dos pesos y medio de guebos
un peso de aseite y vinagre/
y recaudo para ensalada

un peso de miel y calaba/

sas

guatro tomines de chile/

y tomates

dos tomines y medio de/
manteca

lunes/

dos pesos y medio de guebos
sinco tomines de coles y gar/
bansos

seis tomines de pan y aseite/
para saynas

quatro tomines de chile y to/
mates

dos tomines y medio de man/
teca

dos tomines de espesia

martes/

dos pesos de pescado
sinco tomines de lantegas
peso y medio de manteca/
y guebos para bunuelos
guatro tomines de chile y/
tomates

dos tomines y medio de ma/
netca

dos tomines de espesia

miercoles a beintisinco de pascua

31 Renglén seguido
%2 Renglén seguido

(crismon)
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2p4/

p5/
p4/

p4/
p2-6/

14p6/
/[13V]

1p/
2p4/
1p/
1p/
p4/

p2-6/

2p4/
p5/
p6/
p4/
p2-6/
p2/

2p/
p5/

1p4/
p4/
p2-6/
p2/

16 p 3.6/



(crismon)
quatro tomines de tosino
dos tomines de baca
dos tomines de berdura
guatro tomines de chile y/
tomates y limas

juebes/

guatro tomines de tosino
dos tomines de baca

dos tomines de berdura
quatro tomines de chile y to/
mates y epasote

biernes/

dos pesos y medio de pescado
sinco tomines de aselgas

un peso de aceitunas y que/
SO

quatro tomines de chile/

y tomates

dos tomines y medio de ma/
nteca

dos tomines de espesia

sabado/

dos pesos y medio de guebos
sinco tomines de frisoles

un peso de pan y queso para/
capirotada

quatro tomines de chile y to/
mates

dos tomines y medio de man/
teca

dos tomines de espesia

domingo beintinuebe de disienbre/*?
catorse tomines de un quar/
to de baca

(crismoén)
un peso de sal
quatro tomines de tosino
dos tomines de berdura
quatro tomines de chiel y/

% Renglén seguido
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/1[14]

p4/
p2/
p2/
p4/
p4/
p2/
p2/
p4/
2p4/
p5/
1p/
p4/
p2-6/
p2/
2p4/
p5/
1p/
p4/

p2-6/
p2/

1p6/
15p1/
11[14v]

1p/
pa/
p2/



tomates

lunes /

quatro tomines de tosino
dos tomines de berdura

quatro tomines de chile/

y tomates

martes/

quatro tomines de tosino
dos tomines de berdura

quatro tomines de chile/

tomates

martes se acabo el afio®/
y enpeso otro nuebo/

(crismén)

126

p4/
pa/
p2/
p4/
pa/
p2/

p4/

4p6/
/1[15]

Cuaderno donde se asienta el gasto ordinario dela cosina. En peso a primero

de enero de mil y seisientos y veinticinco® afios.®’

miercoles a primero de enero/*®

guatro tomines de tosino
dos tomines de berdura
quatro tomines de chile y to/
mates y limas y epasote
catorse tomines de un qu/
arto de baca

dies pesos de lefa para la/
cosina

un peso de sal

juebes/

quatro tomines de tosino
dos tomines de berdura
quatro tomines de chile y to/
mates y limas

biernes/

dos pesos y medio de gue/
bos

sinco tomines de frisoles

% Tachado, se puede leer miércoles
% Cambio ano por afio

% Desato abreviatura™por veinte

3" Renglén seguido

% Renglén seguido

(crismon)

/I[15V]

p4/

p2/

p 4/

1p6/
10p/
1p/

pa/

p2/

p4/

2p4/
p5/



sinco tomines de coscus
quatro tomines de chile y/
tomates

dos tomines y medio de ma/
nteca

dos tomines de espesia

sabado/

dos pesos y medio de pes/
cado

sinco tomines de aguac/

le y pepitas

(crismon)
un peso de calabasas y mi/
el
un tostén de chile y toma/
tes y epasote
dos tomines y medio de/
manteca
dos tomines de espesia

domingo sinco de enero/
catorse tomines de un qu/
arto de baca

un peso de sal

quatro tomines de tosino
guatro tomines de chile/

y tomates y limas

dos tomines de berdura

lunes/

quatro tomines de tosino
dos tomines de berdura
quatro tomines de chile y to/
mates y epasote

martes/

quatro tomines de tosino
dos tomines de berdura
quatro tomines de chile y to/
mates y limas

miercoles /

quatro tomines de tosino
dos tomines de berdura
quatro tomines de chile y to/
mates y limas
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p5/
p4/

p2-6/
p2/

2p4/
p5/
23p 1.6/
1[16]
1p/
p4/

p2-6/
p2/

1p6/
1p/
pa/
pa/
p2/
pa/
p2/
p4/
pa/
p2/
p4/
p4/
p2/

p4/
8p6.6/



juebes/

guatro tomines de tosino
dos tomines de berdura
quatro tomines de chile y to/
mates y epasote

biernes/

dos pesos y medio de pescado
sinco tomines de frisoles

un peso de fideos y asucar/

y canela

guatro tomines de chile y/
tomates

dos tomines y medio de/
manteca

dos tomines de espesia

sabado/

dos pesos y medio de guebos
sinco tomines de lantegas

un peso de una cosina de/
camotes

quatro tomines de chile y/
tomates y epasote

dos tomines y medio de ma/
nteca

dos tomines de espesia

domingo dose de enero/
catorse tomines de un qu/
arto de baca

un peso de sal

quatro tomines de tosino
dos tomines de berdura
quatro tomines de chile y to/
mates y limas

lunes/

quatro tomines de tosino
dos tomines de berdura
quatro tomines de chile y to/
mates y limas

martes/
quatro tomines de tosino

(crismén)
p4/
p2/
p4/
2p4/
p5/
1p/
pa/
p2-6/
p2/
2p4/
p5/
1p/
p4/

p2-6/
p2/

1p6/

1p/
p4/
p2/

p4/
15p5/

(crismoén)

p4/
p2/

p 4/

p4/

128

/[16v]

/[17]



dos tomines de berdura
quatro tomines de chile y to/
mates y epasote

miercoles/

quatro tomines de tosino
dos tomines de berdura
quatro tomines de chile y to/
mates y limas

juebes/

quatro tomines de tosino
dos tomines de berdura
quatro tomines de chile y to/
mates y epasote

biernes/

dos pesos y medio de pes/

cado

sinco tomines de lantegas

dies tomines de camotes/

y miel y garbansos para/

una cosina

dos tomines y medio de manteca
quatro tomines de chiley tomates
dos tomines de espesia

(crismon)
sabado/
dos pesos y medio de guebos
sinco tomines de aselgas/
y garbansos
sinco tomines de frisoles
dos tomines y medio de m/
anteca
guatro tomines de chile/
y tomates y epasote
dos tomines de espesia
domingo desinuebe de enero/*°
catorse tomines de un qu/
arto de baca
un peso de sal
guatro tomines de tosino
dos tomines de berdura
quatro tomines de chile y to/
mates y limas

%9 Renglén seguido
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p2/

p 4/
p4/
p2/
p4/

p4

p4

2p4/
p5/

1p2/
p2-6/
p4/
p2/

10p3/

1[17v]

2p4/

p5/
p5/

p2-6/

p4/
p2/

1p6/

1p/
p4/
p2/

p4/



lunes/

guatro tomines de tosino
dos tomines de berdura
quatro tomines de chile y to/
mates y epasote

martes/

guatro tomines de tosino
dos tomines de berdura
quatro tomines de chile y to/
mates y limas

miercoles/

guatro tomines de tosino
dos tomines de berdura
quatro tomines de chile y to/
mates y epasote

juebes/

guatro tomines de tosino
dos tomines de berdura
quatro tomines de chile y to/
mates y limas

biernes/

dos pesos y medio de guebos
un peso de pan y queso para/
capirotada

sinco tomines de frisoles
quatro tomines de chile y to/
mates y epasote

dos tomines y medio de man/
teca

dos tomines de espesia

sabado/

dies tomines de ostias*

sinco tomines de aselgas

un peso de calabasas y miel
quatro tomines de chile y to/
mates

dos tomines y medio de mante/
ca

dos tomines de espesia

“40Cambio capyrotada por capirotada

p4/
p2/

p4/
p4/
p2/
p4/
p4/
p2/

p4/
12p4/

(crismon)

p4/
p2/

p4/

2p4/

1p/
p5/

p4/
p2.6/
p2/

1p2/
p5/
1p/

p4/

p2.6/
p2/
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11[18]

“1 Como expuse en mi trabajo, pienso que se refiere moluscos y no a la hostia para comulgar
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domingo beintiseis de enero/
dos pesos de un quarto de/

baca 2p/

un peso de sal 1p/

un peso de ollas y casuelas 1p/

quatro tomines de tosino p4/

dos tomines de berdura p2/

quatro tomines de chile y to/

mates y limas pa/
15p5/

/11[18V]
(crismoén)

lunes/

quatro tomines de tosino p4/

dos tomines de berdura p2/

quatro tomines de chile y to/

mates y epasote p4/

martes/

quatro tomines de tosino p4/

dos tomines de berdura p2/

quatro tomines de chile y to/

mates y limas p4/

miercoles/

quatro tomines de tosino p4/

dos tomines de berdura p2/

quatro tomines de chile y to/

mates y epasote pa/

juebes/

quatro tomines de tosino p4/

dos tomines de berdura p2/

quatro tomines de chile y to/

mates y limas p4/

biernes/

dos pesos y medio de guebos 2p4/

sinco tomines de frisoles p5/

un peso de miel y calabasas 1p/

quatro tomines de chile y to/

mates pa/

dos tomines y medio de manteca p2.6/

dos tomines de espesia p2/

sabado-primero de febrero/*?

catorse tomines de un quarto/
de baca 1p6/
un peso de sal 1p/

2 Renglén seguido



guatro tomines de dos ollas

(crismoén)
dos pesos y medio de guebos
sinco tomines de lantegas
sinco tomines de tortillas
quatro tomines de chile y to/
mates
dos tomines y medio de man/
teca
dos tomines de espesia

domingo/

guatro tomines de tosino
dos tomines de berdura
quatro tomines de chile y to/
mates y limas

lunes/

guatro tomines de tosino
dos tomines de berdura
quatro tomines de chile y to/
mates y epasote

martes/

guatro tomines de tosino
dos tomines de berdura
quatro tomines de chile y to/
mates y limas

miercoles/

guatro tomines de tosino
dos tomines de berdura
quatro tomines de chile y to/
mates y epasote

juebes/

guatro tomines de tosino
dos tomines de berdura
quatro tomines de chile y to/
mates y limas

(crismon)
biernes/
dos pesos y medio de guebos
sinco tomines de lantegas
sinco tomines de coscus
quatro tomines de chile y to/
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p4/
13p1.6/
/1119]
2p4/
p5/
p5/
p4/
p2.6/
p2/
p4/
p2/
pa/
p4/
p2/
p4/
p4/
p2/
pa/
p4/
p2/
p4/
p4/
p2/
p4/

11p-6/
/[19v]

2p4/
p5/
p5/



mates
dos tomines y medio de manteca
dos tomines de espesia

sabado/

dos pesos y medio de pescado
un peso de miel y calabasas
sinco tomines de frisoles
quatro tomines de chile y to/
mates

dos tomines y medio de man/
teca

dos tomines de espesia

domingo nuebe de febrero/
dia de carnastolendas/*®

un peso de sal

dos tomines y medio de baca
guatro tomines de tosino

dos tomines de berdura
quatro tomines de chile y to/
mates y limas

lunes/

de carnestolendas/

un peso de aseite y binagre

y sanaoria para ensalada
sinco tomines de abas secas
un peso de camotes y miel pa/
ra una cosina

quatro tomines de chile y to/
mates

(crismon)
dos tomines de manteca

martes/

sinco tomines de acelgas
sinco tomines de aguacle
seis tomines de pan y reca/
udo*/

para saynas’

quatro tomines de chile y to/
mates

dos tomines y medio de man
teca

“Epoca del afio que indica el inicio de la cuaresma
44 Aderezo con base en aceite y hierbas de olor
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p4/
p2.6/
p2/

2p4/

1p/
p5/
p4/

p2-6/
p2/

1p/
p2.6/
p4/
p2/

p4/

1p/
p5/

1p/
p5/
15p5.6/
11120]
p2/
p5/
p5/
p6/
p4/

p2.6/

> Propongo que se trata de un tipo de puchero rpigptéle la Espafia moderna.



miercioles/

dos pesos y medio de pescado
sinco tomines de frisoles

siete tomines de miel y cala/
basas

quatro tomines de chile y to/
mates

dos tomines y medio de man/
teca

dos tomines de espesia

juebes/

dos pesos y medio de guebos
sinco tomines de lantegas
sinco tomines de tortillas
guatro tomines de chile y /
tomates

dos tomines y medio de man/
teca

dos tomines de espesia

biernes/
dos pesos y medio de guebos
sinco tomines de lantegas

(crismoén)
un peso de pan y aseite y anis/
y agongoli para saynas
quatro tomines de chile y to/
mates
dos tomines y medio de man/
teca

sabado/

dos pesos y dos tomines de /
camarones

sinco tomines de quilites
sinco tomines de coscus
guatro tomines de chile y/
tomates

dos tomines y medio de man/
teca

dos tomines de espesia
domingo dieciséis*® de febrero/*’
un peso de sal

46 Cambio desiseis por dieciséis
4" Renglén seguido
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2p4/
p5/

p7/
p4/
p2-6/
p2/

2p4/
p5/
p5/
pa/
p2.6/
p2/

2p4/
p5/
16p6/
11[20v]
1p/
p4/

p2.6/

2p2/
p5/
p5/
p4/
p2-6/
p2/

1p/



dos pesos y medio de pescado
sinco tomines de frisoles

sinco tomines de abas

quatro tomines de chile y to/
mates y epasote

dos tomines y medio de man/
teca

dos tomines de espesia

lunes/

dos pesos y medio de guebos
nuebe tomines de aseite y/
binagre y sanaoria para en/
salada

sinco tomines de tortillas
quatro tomines de chile y/
tomates y limas

dos tomines y medio de man/
teca

martes /

dos pesos de ostias

sinco tomines de frisoles
un peso de calabasas y mi/
el

quatro tomines de chile y/
tomates y epasote

dos tomines y medio de m/
anteca

dos tomines de espesia

miercoles/

dos pesos y medio de guebos
sinco tomines de lantegas
sinco tomines de coscus
quatro tomines de chile y to/
mates y limas

dos tomines y medio de man/
teca

dos tomines de espesia
juebes/

dos pesos y medio de pescado
seis tomines de aselgas y ga/
rbansos

sinco tomines de abas

quatro tomines de chile y to/
mates y epasote

(crismén)
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2p4/
p5/
p5/
p4/
p2.6/
p2/
2p4/
p9/
p5/
p4/

16p7.6
121]

p2-6/
2p/
p5/
1p/
p4/
p2.6/

p2/

2p4/
p5/
p5/
pa/

p2-6/
p2/

2p4/

p6/
p5/

p4/



dos tomines y medio de man/
teca
dos tomines de espesia

biernes/
dos pesos y medio de guebos

un peso de fideos y asucar y ca/
nela

seis tomines de pan y aseite/
para saynas

quatro tomines de chile y to/
mates y limas

dos tomines y medio de man/
teca

dos tomines de espesia

sabado/

dos pesos y medio de guebos
dies tomines de fideos y a/
sucar y canela

sinco tomines de tortillas
quatro tomines de chile y to/
mates y epasote

tres tomines de manteca

dos tomines de espesia

domingo beintitres de febrero*®
dos pesos y medio de pescado
seis tomines de aselgas y g/
arbansos

siete tomines de pan y asei/

te para saynas

quatro tomines de chile/

y tomates y limas

dos tomines y medio de ma/
nteca

dos tomines de espesia

lunes/

dos pesos y medio de guebos
sinco tomines de lantegas

un peso de camotes y garban/
S0s y miel para una cosina

“8 Renglén seguido

p2-6/
p2/

2p4/
17p2/
(crismon)
1p/
p6/
p4/
p2.6/
p2/
2p4/

1p2/
p5/

p4/
p3/
p2/
2p4/
p6/
p7/
p4/

p2.6/
p2/

2p4/
p5/

1p/
17p5/
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1[21v]



(crismén)
seis tomines de chile y tomates/
y epasote
dos tomines y medio de manteca
dos tomines de espesia
martes/
dos pesos y medio de camarones
sinco tomines de frisoles
dies tomines de aseitunas y queso
seis tomines de chile y tomates/
y pepitas
dos tomines y medio de mante/
ca
dos tomines de espesia
miercoles/
dos pesos y medio de guebos
dies tomines de aseite y binagre/
y sanaoria/
para ensalada
siete tomines de calabasas y mi/
el
sinco tomines de chile y toma/
tesy limas
dos tomines y medio de manteca
juebes/
dos pesos y medio de pescado
sinco tomines de coscus
sinco tomines de frisoles
seis tomines de chile y tomates y/
epasote
dos tomines y medio de manteca
dos tomines de espesia

(crismén)

biernes/

dos pesos y medio de guebos
sinco tomines de aselgas

sinco tomines de tortillas

seis tomines de chile y tomates/
y pepitas

dos tomines y medio de manteca
dos tomines de espesia

sabado a primero de marso/

137

1[22]

p6/
p2.6/
p2/

2p4/
p5/
1p2/

p6/
p2.6/
p2/

2p4/

1p2/
p7/

p5/
p2-6/

2p4/
p5/
p5/

p6/
p2-6/
p2/

17p5/
1[22v]

2p4/
p5/
p5/

p6/
p2.6/
p2/



dies pesos de lefia*

dos pesos y medio de ostias
sinco tomines de frisoles

sinco tomines de coscus

seis tomines de chile y tomates/
y limas

dos tomines y medio de manteca
dos tomines de espesia

domingo/

un peso de sal

un toston de dos librillos

dos pesos y medio de pescado
sinco tomines de lantegas

seis tomines de pan y aseite pa/
ra saynas

seis tomines de chile y tomates/
y epasote

dos tomines y medio de manteca
dos tomines de espesia

lunes/

dos pesos de ostias

dies tomines de sanaorias y aseite/
y binagre para ensalada

un peso de calabasas y miel

seis tomines de chile y tomates y li/
mas

(crismon)
dos tomines y medio de manteca
dos tomines de espesia

martes/

dos pesos y medio de pescado
sinco tomines de aselgas

sinco tomines de abas y trigo
seis tomines de chile y tomates/
y pepitas

dos tomines y medio de manteca
dos tomines de espesia
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10p/
2p4/
p5/
p5/

p6/
p2-6/
p2/

1p/
pa/

2p4/
p5/

p6/

p6/
p2.6/
p2/

2p/

1p2/
1p/

p6/
29p7.6/
23]

p2.6/
p2/

2p4/
p5/
p5/

p6/
p2.6/
p2/

miercoles/

dos pesos y medio de guebos

un peso de pan y queso para capi/
rotada

sinco tomines de frisoles

9 Escrito al margen del cuaderno

2p4/

1p/
p5/



seis tomines de chile y tomates/
y limas

dos tomines y medio de mante/
ca

dos tomines de espesia

juebes/

dos pesos y medio de pescado
sinco tomines de lantegas
sinco tomines de tortillas

seis tomines de chile y tomates/
y epasote

dos tomines y medio de mante/
ca

dos tomines de espesia

biernes/

(crismoén)
dos pesos y medio de guebos
sinco tomines de aselgas
un peso de camotes y garbansos/
para una cosina
seis tomines de chile y tomates/
y epasote
dos tomines y medio de manteca
dos tomines de espesia

sabado/

dos pesos y dos tomines de ostias
sinco tomines de coscus

sinco tomines de frisoles

seis tomines de chile y tomates/

y pepeitas

dos tomines y medio de manteca
dos tomines de espesia

domingo a nuebe de marso/
dos pesos y medio de pescado
seis tomines de nopales

sinco tomines de abas secas
un peso de una batea grande/
para el serbisio de la cosina

un peso de sal

seis tomines de chile y tomates/
y limas

dos tomines y medio de manteca
dos tomines de espesia
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p6/

p2.6/
p2/

2p4/
p5/
p5/

p6/

p2.6/
p2/

16p1/
11[23v]

2p4/
p5/

1p/

p6/
p2-6/
p2/

2p2/
p5/
p5/

p6/
p2-6/
p2/

2p4/
p6/
p5/

1p/
1p/

p6/
p2-6/
p2/



lunes/

dos pesos y medio de guebos
sinco tomines de lantegas

un peso de clabasas y miel

seis tomines de chile y tomates/
y epasote

(crismon)
dos tomines y medio de manteca
dos tomines de espesia

martes/

dos pesos y dos tomines de camaro/
nes

sinco tomines de frisoles

siete tomines de pan y aseite y a/
nis y agongoli para saynas

seis tomines de chile y tomates/

y pepitas

dos tomines y medio de manteca
dos tomines de espesia

miercoles/

dos pesos y medio de pescado

un peso de sanaoria y aseite y bi /
nagre para ensalada

sinco tomines de abas

seis tomines de chile y tomates y e/
pasote

dos tomines y medio de manteca
dos tomines de espesia

juebes/

dos pesos y medio de guebos
sinco tomines de frisoles

sinco tomines de coscus

seis tomines de chile y tomates/
y limas

dos tomines y medio de manteca
dos tomines de espesia

biernes/

dos pesos y medio de guebos
sinco tomines de aselgas
sinco tomines de tortillas

(crismoén)
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2p4/
p5/
1p/

p6/
22p2/
11[24]

p2.6/
p2/

2p4/
p5/

p7/

p6/
p2.6/
p2/

2p4/

1p/
p5/

p6/
p2.6/
p2/

2p4/
p5/
p5/

p6/
p2.6/
p2/

2p4/
p5/
p5/

19p7/

11[24v]



seis tomines de chile y tomates y/
pepitas

dos tomines y medio de manteca
dos tomines de espesia

sabado/

dos pesos y medio de guebos
dies tomines de fideos y asucar/
y canela

un peso de calabasas y miel

seis tomines de chile y tomates/
y epasote

dos tomines y medio de manteca
dos tomines de espesia

domingo desiseis de marso/

un peso de sal

dos pesos y dos tomines de ostias
seis tomines de nopales

sinco tomines de tortillas

seis tomines de chile y tomates/

y epasote

dos tomines y medio de manteca
dos tomines de ------- *espe/

sia

lunes/

dos pesos y medio de guebos
sinco tomines de lantegas

sies tomines de aseitunas y queso
seis tomines de chile y tomates/

y pepitas

dos tomines y medio de manteca
dos tomines de espesia

martes/
dos pesos y dos tomines de ostias

(crismén)
sinco tomines de acelgas
sinco tomines de abas
seis tomines de chile y tomates/
y limas
dos tomines y medio de manteca
dos tomines de espesia

miercoles/

*¥ Tachado, aunque se puede leer manteca
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p6/
p2-6/
p2/

2p4/

1p2/
1p/

p6/
p2.6/
p2/

1p/

2p2/
p6/
p5/

p6/
p2.6/

p2/

2p4/
p5/
p6/

p6/
p2.6/
p2/

2p2/
21p2/
11[25]

p5/
p5/

p6/
p2-6/
p2/



dos pesos y medio de pescado
sinco tomines de frisoles

dies tomines de camotes y miel/
y garbansos para una cosina
seis tomines de chile y tomates/
y epasote

dos tomines y medio de manteca
dos tomines de espesia

juebes/

dos pesos y dos tomines de camarones
seis tomines de nopales

un peso de calabasas y miel

seis tomines de chile y tomates y/
pepitas

dos tomines y medio de manteca

dos tomines de espesia

biernes/

dos pesos y medio de guebos

sinco tomines de lantegas

sinco tomines de coscus

seis tomines de chile y tomates y limas
dos tomines y medio de manteca

dos tomines de espesia

sabado/
dos pesos y medio de guebos

(crismon)

seis tomines de aguacle y pepitas
un peso de pan y aseite para sai/
nas

seis tomines de chile y tomates/
y limas

dos tomines y medio de manteca
dos tomines de espesia

domingo beinti tres de marso/

un peso de sal

dos pesos y medio de pescado
dies peso de aseite y vinagre/

y recaudo para ensalada

sinco tomines de frisoles

seis tomines de chile y tomates/
y epasote

dos tomines y medio de manteca
dos tomines de espesia
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2p4/
p5/

1p2/

p6/
p2.6/
p2/

2p2/
p6/
1p/

p6/
p2-6/
p2/

2p4/
p5/
p5/
p6/
p2.6/
p2/

2p4/
20p 1/
/1[25V]

p6/
1p/
p6/

p2.6/
p2/

1p/
2p4/

1p2/
p5/

p6/
p2.6/
p2/



lunes/

dos pesos y dos tomines de ostias
sinco tomines de acelgas

sinco tomines de coscus

seis tomines de chile y tomates y pe/
pitas

dos tomines y medio de manteca
dos tomines de espesia

martes/

dos pesos y medio de guebos
sinco tomines de lantegas

sinco tomines de coscus

seis tomines de chile y tomates y i/
mas

dos tomines y medio de manteca
dos tomines de espesia

(crismoén)
miercoles/
dos pesos y medio de guebos
sinco tomines de frisoles
un peso de calabasas y miel
seis tomines de chile y tomates /
y pepitas
dos tomines y medio de manteca
dos tomines de espesia

juebes/

dos pesos y medio de pescado
peso y medio de berdura y asei/

te y binagre para ensalada

sinco tomines de nopales

seis tomines de chile y tomates y e/
pasote

dos tomines y medio de manteca
dos tomines de espesia

biernes/

dos pesos y medio de guebos
sinco tomines de quilites y garban /
S0s

sinco tomines de totillas

seis tomines de chile y tomates y/
pepitas

dos tomines y medio de manteca
dos tomines de espesia

sabado/
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2p2/
p5/
p5/

p6/
p2-6/
p2/

2p4/
p5/
p5/

p6/
p2-6/
p2/
19p5/
1126]

2p4/
p5/
p5/

p6/
p2.6/
p2/

2p4/

1p4/
p5/

p6/
p2.6/
p2/

2p4/

p5/
p5/

p6/
p2.6/
p2/



dos pesos y medio de pescado
sinco tomines de frisoles

sinco tomines de coscus

seis tomines de chile y tomates y i/
mas

dos tomines y medio de manteca
dos tomines de espesia

(crismodn)
domingo treinta de marso/
un peso de sal
catorse tomines de un quarto de/
baca
quatro tomines de tosino
dos tomines de berdura
sinco tomines de chile y to/
mates y epasote

lunes/

guatro tomines de tosino
sos tomines de berdura
sinco tomines de chile y to/
mates y limas

martes/

guatro tomines de tosino
dos tomines de berdura
sinco tomines de chile y to/
mates y epasote

miercoles/

guatro tomines de tosino
dos tomines de berdura
sinco tomines de chile y to/
mates y limas

juebes/

guatro tomines de tosino
sos tomines de berdura
sinco tomines de chile y to/
mates y epasote

biernes/

dos pesos y medio de pescado

sinco tomines de frisoles

sinco tomines de coscus

seis tomines de chile y tomates y epa/
sote

dos tomines y medio de manteca
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2p4/
p5/
p5/

p6/
p2.6/
p2/
21p4/
11[26V]
1p/
1p6/
p4/
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pa/
2p4/
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p5/
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dos tomines de espesia
sabado

(crismon)
dos pesos y medio de guebos
seis tomines de nopales y pepitas
sinco tomines de abas
seis tomines de chile y tomates y limas
dos tomines y medio de manteca
dos tomines de espesia

domingo sinco de abril/

catorse tomines de un quarto de/
baca

un peso de sal

guatro tomines de tosino

dos tomines de berdura

sinco tomines de chile y to/
mates y epasote

lunes/

guatro tomines de tosino
dos tomines de berdura
sinco tomines de chile y to/
mates y limas

martes/

guatro tomines de tosino
dos tomines de berdura
sinco tomines de chile y to/
mates y epasote

miercoles/

guatro tomines de tosino
dos tomines de berdura
sinco tomines de chile y to/
mates y limas

juebes/

guatro tomines de tosino
dos tomines de berdura
sinco tomines de chile y to/
mates y epasote

biernes/

dos pesos y medio de pescado
sinco tomines de lantegas

dies tomines de lechugas y aseite/
y binagre para ensalada
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p2/

14p5.6/
1[27]

2p4/

p6/

p5/

p6/

p2.6/
p2/

1p6/
1p/
p4/
p2/
pa/
p4/
p2/
p4/
p4/
p2/
pa/
p4/
p2/
pa/
p4/
p2/
pa/
2p4/
p5/

1p2/



(crismon)
seis tomines de chile y tomates y pe/
pitas
dos tomines y medio de manteca
dos tomines de espesia

sabado/

dos pesos y medio de guebos
sinco tomines de nopales y gilites*
un peso de calabasa y miel

seis tomines de chile y tomates y/
limas

dos tomines y medio de manteca
dos tomines de espesia

domingo a trese de abril/

un peso de sal quatro tomines de ollas
catorse to de un quarto/
de baca

quatro tomines de tosino

dos tomines de berdura

sinco tomines de chile y tomates/
y epasote

lunes/

quatro tomines de tosino
dos tomines de berdura
sinco tomines de chile y to/
mates y limas

martes/

quatro tomines de tosino
dos tomines de berdura
sinco tomines de chile y to/
mates y epasote

miercoles/

quatro tomines de tosino
dos tomines de chile y to/
mates y limas

juebes/
guatro tomines de tosino
dos tomines de berdura

*1 Cambio de gilites por quilites

146

19p1.6/
1[27V]

p6/
p2.6/
p2/

2p4/
p5/
1p/

p6/
p2-6/
p2/

1p/
p4/

1p6/
p4/
p2/
p5/
p4/
p2/
p4/
p4/
p2/

p4/

p4/

p4/

p4/

p2/

15p5/
11128]



(crismon)
sinco tomines de chile y to/
mates y epasote

biernes/

dos pesos y medio de guebos
sinco tomines de coscus

sinco tomines de nopales y pepi/
tas

sinco tomines de chile y tomates/
y limas

dos tomines y medio de manteca
dos tomines de espesia

sabado/

dos pesos y medio de pescado
sinco tomines de aselga

sinco tomines de frisoles

sinco tomines de chile y tomates/
y epasote

dos tominesy medio de manteca
dos tomines de espesia

domingo beintiuno de abril/
un peso de sal

catorse to de un quarto/

de baca

quatro tomines de tosino
dos tomines de berdura
sinco tomines de chile y to/
mates y limas

lunes/

quatro tomines de tosino
dos tomines de berdura
sinco tomines de chile y to/
mates y epasote

martes/

(crismoén)
guatro tomines de tosino
dos tomines de berdura
sinco tomines de chile y to/
mates y limas

miercoles/
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p5/
2p4/
p5/
p5/
p5/

p2-6/
p2/

2p4/
p5/
p5/
p5/
p2-6/
p2/
1p/
1p6/
p4/
p2/
p5/
p4/
p2/
p5/
16p/
11[28V]

p4/
p2/

p5/



------- 2quatro tomines de tosino pa/
dos tomines de berdura p2/
quatro tomines de chile y to/

mates y epasote p4/
juebes/

guatro tomines de tosino p4/
dos tomines de berdura p2/
sinco tomines de chile y to/

mates y limas p5/
biernes/

dos pesos y medio de pescado 2p4/
sinco tomines de lantegas p5/
sinco tomines de nopales p5/
seis tomines de chile y tomates y e/

pasote p6/
dos tomines y medio de manteca p2.6/
dos tomines de espesia p2/
sabado/

dos pesos y medio de guebos 2p4/
sinco tomines de abas p5/
sinco tomines de coscus p5/
seis tomines de chile y tomates y li/

mas p6/
dos tomines y medio de manteca p2-6/
dos tomines de espesia p2/

domingo beintisiete de abril/
catorse tomines de un quarto de /

baca 1p6/

un peso de sal 1p/

quatro tomines de tosino p4/
16p7/

(crismon)

dos tomines de berduras p2/

sinco tomines de chile y tomates/

y pepitas p5/

lunes/

guatro tomines de tosino p4/

dos tomines de berdura p2/

sinco tomines de chile y to/

mates y limas p5/

martes/

*2 Tachada la palabra sinco
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/1[29]
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guatro tomines de tosino p4/
sos tomines de berdura p2/
sinco tomines de chile y to/

mates y epasote p5/
miercoles/

guatro tomines de tosino p4/
dos tomines de berdura p2/
sinco tomines de chile y to/

mates y limas p5/

juebes primero de mayo/

un peso de sal 1p/
dose tomines de de un quarto de baca 1p4/
dies pesos de lefia para la cosina 10p/
quatro tomines de tosino p4/
do tomines de berdura p2/
sinco tomines de chile y to/
mates y epasote p5/
un peso de ollas 1p/
biernes/
dos pesos y medio de camarones 2p4a/
sinco tomines de nopales p5/
sinco tomines de frisoles p5/
seis tomines de chile y tomates/
y pepitas p6/
dos tomines y medio de manteca p2-6/
dos tomines de espesia p2/
24p7.6/
11[29v]
(crismoén)
sabado/
dos pesos y medio de guebos 2p4/
sinco tomines de lantegas p5/
sinco tomines de aselgas y ga/
bansos p5/
seis tomines de chile y tomates/
y epasote p6/
dos tomines y medio de manteca p2.6/
dos tomines de espesia p2/

domingo quatro de mayo/

quatro tomines de tosino pa/
dos tomines de berdura p2/
sinco tomines de chile y to/

mates y limas p5/

lunes dia de ayuno de las leta/
nias que manda nuestra orden/



dos pesos y medio de guebos
sinco tomines de frisoles

sinco tomines de lantegas

seis tomines de chile y tomates/
y pepeitas

dos tomines y medio de manteca
dos tomines de espesia

martes/

quatro tomines de tosino
dos tomines de berdura
sinco tomines de chile y to/
mates y epasote

miercoles dia de ayuno bispera de la asension

dos pesos y medio de guebos

sinco tomines de aselgas y garbansos

sinco tomines de coscus
seis tomines de chile y tomates y/
pepitas

(crismon)

dos tomines y medio de manteca
dos tomines de espesia

juebes dia de la asension/
quatro tomines de tosino
dos tomines de berdura
sinco tomines de chile y to/
mates y limas

biernes/

dos pesos y medio de pescado
sinco tomines de nopales y pepitas
sinco tomines de abas

seis tomines de chile y tomates y e/
pasote

dos tomines y medio de manteca
dos tomines de espesia

sabado/

dos pesos y medio de guebos

un peso de pan y queso para capi/
rotada

sinco tomines de frisoles

seis tomines de chile y tomates y li/
mas

*3 Renglén seguido
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2p4/
p5/
p5/

p6/
p2-6/
p2/

p4/
p2/
p5/
2p4/
p5/
p5/
p6/
17p3/
/1130]
p2-6/
p2/
p4/
p2/
p5/
2p4/
p5/
p5/
p6/
p2.6/
p2/
2p4/

1p/
p5/

p6/



dos tomines y medio de manteca
dos tomines de espesia

domingo onse de mayo/

catorse tomines de un quarto de/
baca

un peso de sal

quatro tomines de ollas

guatro tomines de tosino

dos tomines de berdura

sinco tomines de chile y to/
mates y epasote

lunes/
guatro tomines de tosino

(crismoén)
dos tomines de berdura
sinco tomines de chile y tomates/
y epasote

martes/

quatro tomines de tosino
dos tomines de berdura
sinco tomines de chile y to/
mates y limas

miercoles/

quatro tomines de tosino
dos tomines de berdura
sinco tomines de chile y to/
mates y epasote

juebes/

quatro tomines de tosino
dos tomines de berdura
sinco tomines de chile y to/
mates y pepitas

biernes/

dos pesos y dos tomines de guebos
sinco tomines de lantegas

sinco tomines de acelgas

seis tomines de chile y tomates /

y epasote

dos tomines y medio de manteca
dos tomines de espesia

sabado/

p2.6/
p2/

1p6/
1p/
p4/
p4/
p2/
p5/
p4/
17p4.6/
p2/
p5/
p4/
p2/
p5/
p4/
p2/
p5/
p4/
p2/
p5/
2p2/
p5/
p5/
p6/

p2.6/
p2/
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//[30v]
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dos pesos y medio de camarones 2p4/
sinco tomines de abas berdes p5/
sinco tomines de coscus p5/
seis tomines de chile y tomates y i/
mas p6/
dos tomines y medio de manteca p2-6/
dos tomines de espesia p2/

14p7/

1[31]
(crismoén)

domingo a primero dia de pascua de espiritu santo desiocho de mayo/>*
un peso de sal 1p/
catorce tomines de un cuarto de baca 1p6/
quatro tomines de tosino pa/
dos tomines de berdura p2/
sinco tomines de chile y tomates/
y epasote p5/
lunes
guatro tomines de tosino p4/
dos tomines de berdura p2/
sinco tomines de chile y tomates/
y limas p5/
martes
guatro tomines de tosino p4/
dos tomines de berdura p2/
sinco tomines de chile y tomates/
y epasote p5/
miercoles----quatro tenporas de/
la trinidad/
dos pesos de guebos 2p/
sinco tomines de frisoles p5/
sinco tomines de coscus p5/
seis tomines de chile y tomates/
y limas p6/
dos tomines y medio de manteca p2-6/
dos tomines de espesia p2/
juebes
guatro tomines de tosino p4/
dos tomines de berdura p2/
sinco tomines de chile y tomates/
y epasote p5/
biernes 12p6.6/

** Renglén seguido



(crismén)
dos pesos y medio de guebos
sinco tomines de nopales y pepitas
sinco tomines de coscus
seis tomines de chile y tomates y/
limas
dos tomines y medio de manteca
dos tomines de espesia

sabado/

dos pesos y medio de pescado

un peso de pan y queso para ca/
pirotada

sinco tomines de quilites y garban/
sos

seis tomines de chile y tomates/

y epasote

dos tomines y medio de manteca
dos tomines de espesia

domingo a beintisinco de mayo/
catorse tomines de una quarto de/
baca

un peso de sal

quatro tomines de tosino

dos tomines de berdura

sinco tomines de chile y tomates/
y limas

lunes/

quatro tomines de tosino

dos tomines de berdura

sinco tomines de chile y tomates/
y epasote

martes

quatro tomines de tosino

dos tomines de berdura

sinco tomines de chile y tomates/
y limas

miercoles
quatro tomines de tosino

(crismon)
dos tomines de berdura
sinco tomines de chile y tomates/
y epasote
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11[31v]
2p4/
p5/
p5/
p6/
p2.6/
p2/
2p4/
1p/
p5/
p6/

p2.6/
p2/

1p6/
1p/
pa/
p2/
p5/
pa/
p2/
p5/
pa/
p2/
p5/
pa/
17p2/
11132]
p2/

p5/
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juebes/

guatro tomines de tosino p4/
dos tomines de berdura p2/
sinco tomines de chile y tomates/

y limas p5/
biernes/

dos pesos y medio de camarones 2p4/
sinco tomines de frisoles p5/
sinco tomines de coscus p5/
seis tomines de chile y tomates y pe/

pitas p6/
dos tomines y medio de manteca p2-6/
dos tomines de espesia p2/
sabado/

dos pesos y medio de guebos 2p4/
sinco tomines de abas berdes p5/
un peso de miel y garbansos para/

una cosina 1p/
seis tomines de chile y tomates y e/

pasote p6/
dos tomines y medio de manteca p2-6/
dos tomines de espesia p2/

domingo primero de gunio/

dies pesos de lefia 10p/

un peso de sal 1p/

catorse tomines de un quarto de/

de baca 1p6/

quatro tomines de tosino p4/

dos tomines de berdura p2/

sinco tomines de chile y tomates/

y limas p5/

lunes

guatro tomines de tosino p4/
26p3/

11[32V]
(crismoén)

dos tomines de berdura p2/

sinco tomines de chile y tomates/

y epasote p5/

martes/

guatro tomines de tosino p4/

dos tomines de berdura p2/

sinco tomines de chile y tomates/
y limas p5/



miercoles/

guatro tomines de tosino

dos tomines de berdura

sinco tomines de chile y tomates/
y epasote

juebes

guatro tomines de tosino

dos tomines de berdura

sinco tomines de chile y tomates/
y limas

biernes/

dos pesos y medio de pescado

dos tomines de arros® y leche y asu/
cary canela

sinco tomines de lantegas

seis tomines de chile y tomates y e/
pasote

dos tomines y medio de manteca
dos tomines de espesia

sabado/

dos pesos y medio de guebos

sinco tomines de quilites®® y garbansos
sinco tomines de coscus

seis tomines de chile y tomates y e/
pasote

dos tomines y medio de manetca

dos tomines de espesia

domingo ocho de gunio
(crismon)

catorse tomines de un quarto de baca
un peso de sal

guatro tomines de dos ollas

quatro tomines de dos piernas de car/
nero

quatro tomines de tosino

dos tomines de berdura

sinco tomines de chile y tomates y e/
pasote

lunes/
quatro tomines de tosino

%5 Cambio de aRos por arros
*6 Cambio de milites por quilites
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p4/
p2/

p5/
p4/
p2/

p5/

2p4/

p2/
p5/

p6/
p2.6/
p2/

2p4/
p5/
p5/

p6/
p2.6/
p2/

15p6/
/1[33]

1p6/
1p/
p4/

p4/
p4/
p2/

p5/

p4/



dos tomines de berdura
sinco tomines de chile y tomates y i/
mas

martes/

quatro tomines de tosino

dos tomines de berdura

sinco tomines de chile y tomates y e/
pasote

miercoles/

quatro tomines de tosino

dos tomines de berdura

sinco tomines de chile y tomates y/
limas

juebes/

quatro tomines de tosino

dos tomines de berdura

sinco tomines de chile y tomates y e/
pasote

biernes/

dos pesos y medio de pescado
seis tomines de nopales y pepitas
sinco tomines de frisoles

seis tomines de chile y tomates y e/
pasote

dos tomines y medido de manteca
dos tomines de espesia

(crismon)
sabado/
dos pesos y medio de guebos
sinco tomines de aselgas
seis tomines de abas secas y trigo
seis tomines de chile y tomates y i/
mas
dos tomines y medio de manteca
dos tomines de espesia

domingo quinse de gunio/

catorse tomines de un quarto de/
baca

un peso de sal

guatro tomines de dos ollas grandes
quatro tomines de tosino

dos tomines de berdura

sinco tomines de chile y tomates y e/
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p2/

p5/

p4/
p2/

p5/

p4/
p2/

p5/

p4/
p2/

p5/

2p4/
p6/
p5/

p6/
p2-6/
p2/
15p6.6./
11[33V]

2p4/
p5/
p6/

p6/
p2.6/
p2/

1p6/
1p/
p4/
pa/
p2/
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pasote p5/

lunes/

quatro tomines de tosino p4/
dos tomines de berdura p2/
sinco tomines de chile y tomates/

y limas p5/

martes/

quatro tomines de tosino pa/
dos tomines de berdura p2/
sinco tomines de chile y tomates/

y epasote p5/

miercoles

quatro tomines de tosino pa/

dos tomines de berdura p2/

sinco tomines de chile y tomates/

y limas pS/

juebes/

guatro tomines de tosino p4/

dos tomines de berdura p2/

sinco tomines de chile y tomates/

y epasote p5/

biernes/ 15p2/

11134]

(crismon)

dos pesos y medio de pescado 2p4/

sinco tomines de aselgas y gar/

bansos p5/

sinco tomines de lantegas p5/

seis tomines de chile y tomates

y pepitas p6/

dos tomines y medio de manteca p2.6/

dos tomines de espesia p2/

sabado/

dos pesos y medio de guebos 2p4/
seis tomines de nopales y pepitas p6/
sinco tomines de frisoles p5/
seis tomines de chile y tomates/

y limas p6/
dos tomines y medio de manteca p2-6/
dos tomines de espesia p2/

domingo beintidos de gunio/

un peso de sal 1p/
catorse tomines de un quarto de/
baca 1p6/

quatro tomines de tosino p4/



dos tomines de berdura
sinco tomines de chile y tomates/
y epasote

lunes bigillia de san guan/

dos pesos y medio de camarones
seis tomines de abas berdes
sinco tomines de coscus

seis tomines de chile y tomates/
y limas

dos tomines y medio de manteca
dos tomines de espesia

(crismon)
martes beintiquatro de gulio®’/
guatro tomines de tosino
dos tomines de berdura
sinco tomines de chile y tomates/
y limas

miercoles/

guatro tomines de tosino

dos tomines de berdura

sinco tomines de chile y tomates/
y epasote

juebes/

guatro tomines de tosino

dos tomines de berdura

sinco tomines de chile y toma/
tesy limas

biernes/

dos pesos y medio de camarones
seis tomines de nopales y pepitas
seis tomines de frisoles

seis tomines de chile y tomates y e/
pasote

dos tomines y medio de manteca
dos tomines de espesia

sabado/

dos pesos y medio de guebos

seis tomines de abas berdes

sinco tomines de coscus

seis tomines de chile y tomates y li/
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p2/

p5/

2p4/
p6/
p5/

p6/
p2.6/
p2/
19p4.6./
11[34V]

p4/
p2/
p5/
p4/
p2/
p5/
p4/
p2/
p5/
2p4/
p6/
p6/
p6/

p2.6/
p2/

2p4/
p6/
p5/

" Tanto en este dia como en el domingo, se cometealde poner en vez de junio, julio



mas
dos tomines y medio de manteca
dos tomines de espesia

domingo beintinuebe de gulio/
un peso de sal

(crismon)

quinse tomines de un quarto de baca
guatro tomines de dos ollas

quatro tomines de tosino

dos tomines de berdura

sinco tomines de chile y tomates/

y epasote

lunes/

quatro tomines de tosino

dos tomines de berdura

sinco tomines de chile y tomates/
y limas

martes primero de gulio/

dies pesos de lefia

guatro tomines de tosino

dos tomines de berdura

sinco tomines de chile y tomates/
y epasote

miercoles/

guatro tomines de tosino

dos tomines de berdura

sinco tomines de chile y tomates/
y limas

juebes/

guatro tomines de tosino

dos tomines de berdura

sinco tomines de chile y tomates/
y epasote

biernes/

dos pesos y medio de pescado

sinco tomines de lantegas

sinco tomines de aselgas y garbansos
seis tomines de chile y tomates y limas
dos tomines y medio de manteca

dos tomines de espesia
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p6/
p2.6/
p2/

1p/
15p5/
1[35]

1p7/
p4/

p4/
p2/

p5/

p4/
p2/

p5/

10p/
p4/
p2/

p5/

p4/
p2/

p5/

p4/
p2/

p5/

2p4/

p5/

p5/

p6/
p2-6/

p2/
24p2.6/

1[35V]



(crismon)
sabado/
dos pesos y medio de guebos
dies tomines de pan y queso para/
capirotada
seis tomines de nopales y pepitas
seis tomines de chile y tomates y e/
pasote
dos tomines y medio de manteca
dos tomines de espesia

domingo a seis de gulio/

un peso de sal

catorse tomines de un quarto de/
baca

quatro tomines de dos casuelas gra/
ndes

quatro tomines de tosino

dos tomines de berdura

sinco tomines de chile y tomates/

y limas

lunes/

quatro tomines de tosino

dos tomines de berdura

sinco tomines de chile y tomates/
y epasote

martes/

quatro tomines de tosino

dos tomines de berdura

sinco tomines de chile y tomates/
y limas

miercoles/

quatro tomines de tosino

dos tomines de berdura

sinco tomines de chile y tomates/
y epasote

juebes

(crismon)
quatro tomines de tosino
dos tomines de berdura
sinco tomines de chile y tomates/
y limas

biernes/
dos pesos y medio de pescado
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2p4/

1p2/
p6/

p6/
p2.6/
p2/
1p/
1p6/
p4/
p4/
p2/
p5/
p4/
p2/
p5/
p4/
p2/
p5/
p4/
p2/
p5/

14p4.6./
11[36]

p4/
p2/

p5/

2p4/



sinco tomines de coles para una cosina
sinco tomines de coscus

seis tomines de chile y tomates/

y epasote

sabado/

dos pesos y medio de guebos
sinco tomines de aselgas

seis tomines de frisoles

seis tomines de chile y tomates/
y epasote

dos tomines y medio de manteca
dos tomines de espesia

domingo trese de gulio/

catorse tomines de un quarto de/
baca

un peso de sal

guatro tomines de tosino

dos tomines de berdura

sinco tomines de chile y tomates/
y limas

lunes/

guatro tomines de tosino

dos tomines de berdura

sinco tomines de chile y tomates/
y epasote

(crismon)

martes/

guatro tomines de tosino

dos tomines de berdura

sinco tomines de chile y tomates/
y limas

miercoles/

guatro tomines de tosino

dos tomines de berdura

sinco tomines de chile y tomates/
y epasote

juebes/

guatro tomines de tosino

dos tomines de berdura

sinco tomines de chile y tomates/
y limas

biernes/

p5/
p5/

p6/
2p4/
p5/
p6/
p6/

p2.6/
p2/

1p6/
1p/
p4/
p2/
p5/
p4/
p2/

p5/
17p1

p4/
p2/

p5/
p4/
p2/
p5/
p4/
p2/

p5/

161

11[36V]



dos pesos y medio de guebos
seis tomines de lantegas

seis tomines de nopales y pepitas
seis tomines de chile y tomates/
y epasote

dos tomines y medio de manteca
dos tomines de espesia

sabado/

dos pesos y medio de camarones
seis tomines de calabasitas

seis tomines de coscus

seis tomines de chile y tomates/
y limas

dos tomines y medio de manteca
dos tomines de espesia

domingo beinte de gulio/
un peso de sal

catorse tomines de un quarto de/
baca

guatro tomines de tosino

dos tomines de berdura

sinco tomines de chile y tomates/
y epasote

lunes/

guatro tomines de tosino

dos tomines de berdura

sinco tomines de chile y toma/
tesy limas

martes/

guatro tomines de tosino

dos tomines de berdura

sinco tomines de chile y tomates/
y epasote

miercoles/

guatro tomines de tosino

dos tomines de berdura

sinco tomines de chile y toma/
tesy limas

juebes bigillia de santiago/
dos pesos y medio de pescado

dies tomines de aseite y vinagre y [rr]e/

(crismoén)

162

2p4/

p6/
p6/

p6/
p2.6/
p2/

2p4/

p6/
p6/

p6/
p2.6/
p2/

1p/
15p6/

1[37]

1p6/

p4/
p2/

p5/
p4/
p2/
p5/
p4/
p2/
p5/
p4/
p2/

p5/

2p4/



caudo para ensalada

seis tomines de nopales y pepitas
seis tomines de chile y tomates y e/
pasote

dos tomines y medio de manteca
dos tomines de espesia

biernes/
dos pesos y medio de guebos
seis tomines de calabasitas

(crismon)
sinco tomines de frisoles
seis tomines de chile y tomates y li/
mas
dos tomines y medio de manteca
dos tomines de espesia

sabado/

dos pesos y medio de camarones
sinco tomines de lantegas

seis tomines de coscus

seis tomines de chile y tomates y e/
pasote

dos tomines y medio de manteca
dos tomines de espesia

domingo beinte y siete de gulio/
quinse tomines de un cuarto de ba/
ca

un peso de sal

guatro tomines de tosino

dos tomines de berdura

sinco tomines de chile y tomates/

y limas

lunes/

guatro tomines de tosino

dos tomines de berdura

sinco tomines de chile y tomates/
y epasote

martes/

guatro tomines de tosino

dos tomines de berdura

sinco tomines de chile y tomates/
y limas

miercoles

163

1p2/
p6/

p6/
p2-6/
p2/

2p4/
p6/
16p2.6./
H[37V]

p5/

p6/
p2.6/
p2/

2p4/
p5/
p6/

p6/

p2.6/
p2/

1p7/
1p/
p4/
p2/
p5/
p4/
p2/
p5/
p4/
p2/

p5/



guatro tomines de tosino

dos tomines de berdura

sinco tomines de chile y tomates/
y epasote

juebes

(crismodn)
guatro tomines de tosino
dos tomines de berdura
sinco tomines de chile y tomates y e/
pasote

biernes primero de agosto/

dos pesos y medio de camarones
seis tomines de lantegas

sinco tomines de coscus

seis tomines de chile y tomates

y pepitas—dies pesos de lefia
dos tomines y medio de manteca
dos tomines de espesia

sabado/

dos pesos y medio de guebos
seis tomines de nopales y pepitas
sinco tomines de frisoles

seis tomines de chile y tomates/
y limas

dos tomines y medio de manteca
dos tomines de espesia

domingo tres de agosto/

catorse tomines de un quarto de /
baca

un peso de sal

un peso de casuelas y ollas
guatro tomines de tosino

dos tomines de berdura

sinco tomines de chile y tomates/
y epasote

lunes/

guatro tomines de tosino

dos tomines de berdura

sinco tomines de chile y tomates/
y limas

(crismoén)

164

p4/
p2/

p5/

15p4
11[38]

p4/
p2/

p5/

2p4/
p6/
p5/
p6/
10p/
p2-6/
p2/

2p4/
p6/
p5/

p6/
p2.6/
p2/

1p6/
1p/
1p/
p4/
p2/

p5/

p4/
p2/

p5/

28p2./
//[38V]



martes/

quatro tomines de tosino

dos tomines de berdura

sinco tomines de chile y tomates/
y limas

miercoles/

quatro tomines de tosino

dos tomines de berdura

sinco tomines de chile y tomates/
y epasote

juebes/

quatro tomines de tosino

dos tomines de berdura

sinco tomines de chile y tomates/
y limas

biernes/

dos pesos y medio de guebos

seis tomiones de nopales y pepitas
dies tomines de pan y queso para/
capirotada

seis tomines de chile y tomates y e/
pasote

dos tomines y medio de manteca
dos tomines de espesia

sabado/

dos pesos y medio de pescado
seis tomines de calabasitas

seis tomines de frisoles

seis tomines de chile y tomates/
y limas

dos tomines y medio de manteca
dos tomines de espesia

domingo dies de agosto

(crismoén)
catorse tomines de un quarto de baca
un peso de sal
un peso de ollas
quatro tomines de tosino
dos tomines de berdura
sinco tomines de chile y tomates/
y epasote

lunes/
quatro tomines de tosino

165

p4/
p2/

p5/
p4/
p2/
p5/
p4/
p2/
p5/
2p4/
p6/
1p2/
p6/

p2.6/
p2/

2p4/
p6/
p6/

p6/
p2.6/
p2/

15p2./
11[39]

1p6/

1p/

1p/
p4/
p2/

p5/

p4/



dos tomines de berdura
sinco tomines de chile y toma/
tesy limas

martes/

quatro tomines de tosino

dos tomines de berdura

sinco tomines de chile y toma/
tes y epasote

miercoles/

quatro tomines de tosino

dos tomines de berdura

sinco tomines de chile y tomates/
y limas

juebes/

quatro tomines de tosino

dos tomines de berdura

sinco tomines de chile y toma/
tes y epasote

biernes/

dos pesos y medio de pescado

seis tomines de calabasitas

seis tomines de lantegas

seis tomines de chile y tomates y limas

(crismoén)
dos tomines y medio de manteca
dos tomines de espesia

sabado/

dos pesos y medio de guebos

seis tomines de frisoles

seis tomines de abas berdes

seis tomines de chile y tomates y e/
pasote

dos tomines y medio de manteca
dos tomines de espesia

domingo desisiete de agosto/

catorse tomines de un quarto de baca
un peso de sal

quatro tomines de tosino

dos tomines de berdura

seis tomines de chile y tomates/

y limas

166

p2/

p5/

p4/
p2/

p5/

p4/
p2/

p5/

p4/
p2/

p5/

2p4/
p6/
p6/
p6/
15p3 /
11[39Vv]

p2.6/
p2/

2p4/
p6/
p6/

p6/
p2.6/
p2/

1p6/
1p/
p4/
p2/

p6/



lunes/

quatro tomines de tosino

dos tomines de berdura

seis tomines de chile y tomates/
y epasote

martes/

quatro tomines de tosino

dos tomines de berdura

seis tomines de chile y tomates/
y limas

miercoles/

quatro tomines de tosino

dos tomines de berdura

seis tomines de chile y tomates/
y epasote

juebes

(crismon)

quatro tomines de tosino

dos tomines de berdura

seis tomines de chile y tomates/
y limas

biernes/

dos pesos y medio de pescado

seis tomines de nopales y pepitas
dos pesos de leche y arros y asucar
seis tomines de chile y tomates y li/
mas

dos tomines y medio de manteca
dos tomines de espesia

sabado/

dos pesos y medio de camarones
seis tomines de abas

peso y medio de berdura y aseite/
y binagre para ensalada

seis tomines de chile y tomates y li/
mas

dos tomines y medio de manteca
dos tomines de espesia

domingo beintiquatro de agosto/
catorse tomines de un quarto de baca
un peso de sal

guatro tomines de tosino

dos tomines de berdura

p4/
p2/

p6/
p4/
p2/
p6/
p4/
p2/
p6/
14p5/
p4/
p2/
p6/
2p4/
p6/
2p/
p6/

p2-6/
p2/

2p4/
p6/

1p4/

p6/
p2-6/
p2/

1p6/

1p/
p4/
p2/

167

11[40]
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seis tomines de chile y tomates/

y epasote p6/

lunes/

guatro tomines de tosino p4/

dos tomines de berdura p2/

seis tomines de chile y tomates/

y limas p6/
19p7

1[40v]
(crismon)

martes/

guatro tomines de tosino p4/

dos tomines de berdura p2/

seis tomines de chile y tomates/

y epasote p6/

miercoles/

guatro tomines de tosino p4/

dos tomines de berdura p2/

seis tomines de chile y tomates/

y limas p6/

juebes/

guatro tomines de tosino p4/

dos tomines de berdura p2/

seis tomines de chile y tomates/

y epasote p6/

biernes/

dos pesos y medio de pescado 2p4/

seis tomines de lantegas p6/

sinco tomines de aselgas y gar/

bansos p5/

seis tomines de chile y tomates/

y limas p6/

dos tomines y medio de manteca p2.6/

dos tomines de espesia p2/

sabado/

dos pesos y medio de guebos 2p4/

seis tomines de calabasitas p6/

seis tomines de frisoles p6/

seis tomines de chile y tomates

y epasote p6/

dos tomynes y medio de mante/

ca p2.6/

dos tomines de espesia p2/

domingo postrero de agosto 15p



(crismén)
catorse tomines de un quarto de baca
quatro tomines de tosino
dos tomines de berdura
seis tomines de chile y tomates y/
limas

lunes primero de setienbre/

dos pesos de lefia

un peso de sal

un peso de ollas y casuelas
guatro tomines de tosino

dos tomines de berdura

seis tomines de chile y tomates/
y limas

martes/

guatro tomines de tosino

dos tomines de berdura

seis tomines de chile y tomates/
y epasote

miercoles/

guatro tomines de tosino

dos tomines de berdura

seis tomines de chile y tomates/
y limas

juebes/

guatro tomines de tosino

dos tomines de berdura

seis tomines de chile y tomates/
y epasote

biernes/

dos pesos y medio de camarones
seis tomines de frisoles

seis®® tomines de calabasitas

(crismodn)
seis tomines de chile y tomates y e/
pasote
dos tomines y medio de manteca
dos tomines de espesia

sabado/

°8 Cambio seys por seis

169

1[41]

1p6/
p4/
p2/

p6/

2p/

1p/

1p/
p4/
p2/

p6/
p4/
p2/
p6/
p4/
p2/
p6/
p4/
p2/
p6/
2p4/
p6/
p6/

27p2./
1[41v]

p6/
p2.6/
p2/



dos pesos y medio de guebos
sinco tomines de lantegas

seis tomines de coscus

seis tomines de chile y tomates/
y limas

domingo siete de setienbre/

catorse tomines de un quarto de ba/
ca

un peso de sal

guatro tomines de tosino

dos tomines de berdura

seis tomines de chile y tomates/

y epasote

lunes/

guatro tomines de tosino

dos tomines de berdura

seis tomines de chile y tomates/
y limas

martes/

guatro tomines de tosino

dos tomines de berdura

seis tomines de chile y tomates/
y epasote

miercoles/

guatro tomines de tosino

dos tomines de berdura

seis tomines de chile y tomates/
y limas

(crismon)
juebes/
guatro tomines de tosino
dos tomines de berdura
seis tomines de chile y tomates/
y epasote
biernes/
dos pesos y medio de pescado
seis tomines de nopales y pepitas
seis tomines de frisoles
seis tomines de chile y tomates li/
mas
dos tomines y medio de manteca
dos tomines de espesia

sabado/

2p4/
p5/
p6/

p6/

1p6/
1p/
p4/
p2/

p6/
p4/
p2/
p6/
p4/
p2/
p6/
p4/
p2/

p6/
15p2

p4/
p2/

p6/

2p4/
p6/
p6/

p6/
p2.6/
p2/

170

11[42]



dos pesos y medio de guebos
sinco tomines de calabasitas

seis® tomines de coscus

seis tomines de chile y tomates y e/
pasote

dos tomines y medio de manteca
dos tomines de espesia

domingo catorse de setienbre /
catorse tomines de un quarto de baca
un peso de sal

quatro tomines de tosino

dos tomines de berdura

seis tmines de chile y tomates y/
limas

lunes/

quatro tomines de tosino

dos tomines de berdura

seis tomines de chile y tomates y e/
pasote

(crismén)

martes/

quatro tomines de tosino

dos tomines de berdura

seis tomines de chile y tomates/
y limas

miercoles/

quatro tomines de tosino

dos tomines de berdura

seis tomines de chile y tomates/
y epasote

juebes/

quatro tomines de tosino

dos tomines de berdura

seis tomines de chile y tomates/
y limas

biernes/

dos pesos y medio de pescado

seis tomines de frisoles

seis tomines de aselgas y garbansos

%9 Cambio seys por seis

171

2p4/
p5/
p6/

p6/
p2.6/
p2/

1p6/

1p/
p4/
p2/

p6/
p4/
p2/
p6/

18p4/
1[42Vv]

p4/
p2/
p6/

p4/
p2/
p6/
p4/
p2/

p6/

2p4/
p6/
p6/



seis tomines de chile y tomates y e/
pasote

dos tomines y medio de manteca
dos tomines de espesia

sabado/

dos pesos y medio de guebos
seis tomines de nopales

seis tomines de lantegas

seis tomines de chile y tomates/
y limas

dos tomines y medio de manteca
dos tomines de espesia

domingo beintiuno de setienbre

(crismoén)
catorse tomines de un quarto de baca

un peso de sal

guatro tomines de tosino

dos tomines de berdura

seis tomines de chile y tomates/
y epasote

lunes/

guatro tomines de tosino

dos tomines de berdura

seis tomines de chile y tomates/
y limas

martes/

guatro tomines de tosino

dos tomines de berdura

seis tomines de chile y tomates/
y epasote

miercoles/

guatro tomines de tosino

dos tomines de berdura

seis tomines de chile y tomates/
y limas

juebes/

quatro tomines de tosino

dos tomines de berdura

seis tomines de chile y tomates/
y epasote

biernes/
dos pesos y medio de guebos

172

p6/
p2.6/
p2/

2p4/
p6/
p6/
p6/

p2.6/
p2/

15p1./
1143]

1p6/

1p/
p4/
p2/
p6/
p4/
p2/
p6/
p4/
p2/
p6/
p4/
p2/
p6/

p4/
p2/

p6/

2p4/



seis tomines de aselgas y garbansos
un peso de aguacle y pescaditos y pepitas®
seis tomines de chile y tomates y limas

(crismoén)

dos tomines y medio de manteca

dos tomines de espesia

sabado/

dos pesos y medio de camarones

seis tomines de abas berdes
seis tomines de frisoles

seis tomines de chile y tomates y e/

pasote

dos tomines y medio de manteca

dos tomines de espesia

domingo beintiocho de setienbre/
dos pesos de un quarto de baca

un peso de sal
quatro tomines de tosino

seis tomines de chile y tomates y li/
mas dos tomines de berdura

lunes/
guatro tomines de tosino
dos tomines de berdura

seis tomines de chile y tomates/

y epasote

martes/
guatro tomines de tosino
dos tomines de berdura

seis tomines de chile y tomates y li/

mas

0 Cambio de pefifpor pepitas
®1 Mayusculas en el nombre propio

Sor Catalina de
San Juan Priora®:
(rabrica)

173

p6/
1p/
p6/
15p2./
11[43V]

p2.6/
p2/

2p4/
p6/
p6/

p6/
p2.6/
p2/

2p/

1p/
p4/
p6/
p2/

p4/
p2/
p6/
p4/
p2/

p6/
13p3

11[44]
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