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Introduccion

Si la comida misma pudiera hablar, contaria toda la historia de
la humanidad. A pesar de que cada ser vivo tiene que comer
constantemente —por no decir varias veces al dia—, y que esta
actividad tan cotidiana esta presente en todo el mundo, en todos
los estratos sociales, en todos los periodos de la historia, entre
mujeres y hombres, nifios, adultos y ancianos, el documentar y
analizar cada comida ingerida de cada persona que ha vivido, que
vive y vivirda en el mundo, es una labor imposible por su comple-
jidad y falta de registros.

Es mads, hablar de algin mejoramiento o empeoramiento en el ciclo
alimenticio (produccién-consumo), eleva a la humanidad al lujo y la
opulencia, o puede encaminarla hacia devastadoras hambrunas.

Debido a que el sistema alimentario involucra a muchos actores
sociales, ingerir alimentos y bebidas jamas ha sido un acto
netamente individual, siempre refuerza nuestros lazos con los
demas, adentrandose también en los terrenos de la historia y la
cultura.

La transmisién de conocimientos culinarios en la mayor parte del
devenir de la humanidad ha sido por medio de la tradicién oral,
y los documentos escritos son todavia mas relevantes al ser tan
fragil la memoria individual comparada con la totalidad de cono-
cimientos culinarios. Por ende, la labor del historiador encuentra
retos muy grandes con respecto al nimero y calidad de las fuentes
escritas si se compara con todo el acervo de conocimientos culi-
narios que han sido resguardados en la memoria individual y que
sélo han quedado como memorias orales del pasado.



Un recetario, un documento que alberga una compilacién de
instrucciones culinarias —recetas— es de suma relevancia histérica
en tanto sus paginas nos develan un fragmento de la vida cotidiana
de nuestros antepasados, sus modos de comer, la disponibilidad de
productos alimenticios, la creatividad gastronédmica en el momento
de atizar el fogdn, las tradiciones que han sobrevivido oralmente
y que no quieren perderse en el paso del tiempo, y las modas que
estuvieron en boga entre los amantes de las novedades gastroné-
micas.

Lo anterior nos lleva a los objetos de estudio de la presente inves-
tigacion, los recetarios La cocinera de todo el mundo (1844)1 y El
tesoro de la cocina (1866),2 ambos editados por la imprenta de
Juan Nepomuceno del Valle. La cocinera de todo el mundo, sera
consultada en dos versiones, su version en linea,3 ylareedicién de
Ricardo Moreno Botello.# Por su parte, El tesoro de la cocina forma
parte de mi coleccidén personal, y por ende, puede ser sometido a
pruebas de laboratorio para determinar algunos de los aspectos
fisicoquimicos del papel en que se imprimid, ademas de obtener
otros datos sobre sus posibles lecturas y usos.

:Por qué seria importante para la historia el analizar los recetarios
antes mencionados? ;Quién fue Juan Nepomuceno del Valle y qué
relacion tuvo con los recetarios editados en su imprenta? Para dar
respuesta a estas preguntas, primero debemos situarnos en 1831,
ano de suma importancia para la gastronomia mexicana, ya que El
cocinero mexicano de laimprenta de Mariano Galvan> y el Novisimo
arte de cocina de Alejandro Valdésé vieron la luz en ese mismo afno
y fueron los primeros recetarios impresos en México, en la Ciudad
de México.

La cocinera de todo el mundo, por su parte, fue el primer recetario
editado en la ciudad de Puebla en 1843-1844 y El tesoro de la cocina
de 1866 fue el segundo recetario en forma de diccionario editado
en la nacion, y el tinico de hecho, impreso durante el Imperio de
Maximiliano de Habsburgo.

Los estudiosos de la historia de los recetarios como Sara Bak-Geller
Corona’ han dedicado grandes esfuerzos al analisis del naciona-
lista Cocinero mexicano (1831), su rol como un documento culinario
intermediario entre el México del decimonono con sus tradiciones
novohispanas y el inevitable proceso de afrancesamiento gastro-
némico, pero es casi nula la atencién que reciben otros libros de
cocina del siglo XIX como los de Juan Nepomuceno del Valle.

En mis investigaciones, he dedicado mas de ocho afios al estudio
de la gastronomia en el siglo XIX, especialmente al caso del dulce
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1| La cocinera de todo el mundo, o la
cocina sin cocinera, coleccion de las
mejores y mas excelentes recetas, para
que al menos costo posible y con la mayor
comodidad, pueda guisarse d la espariola,
francesa, italiana € inglesa; sin omitir
cosa alguna de lo hasta aqui publicado
para sazonar al estilo de Mégico. Lleva
anadido un calendario gastronémico, no
conocido entre nosotros, varias recetas
curiosas y desconocidas hasta hoy, lo
mas selecto que se encuentra acerca de
reposteria; el arte de trinchar, &.c., con
una graciosisima estampa litografiada
que aclara mejor este ultimo tratado,
Puebla, Imprenta de Juan Nepomuceno
del valle. Calle de la carniceria Num. 12,
1844, 2 vol.

2| El tesoro de la cocina. Diccionario de
las familias. La cocina puesta al alcance
de todas las inteligencias y fortunas. Obra
novisima que contiene todo lo concer-
niente d la cocina espanola, francesa,
alemana, flamenca, polaca, rusa, proven-
sala, languedociana, italiana y gética:
método de servir y trinchar en la mesa:
un calendario gastronémico: un tratado
estenso de pasteleria, método fdcil para
hacer helados, confitados, lo mas selecto
del arte del bizcochero &c., &c., tomado
todo de los mejores autores mexicanos y
extranjeros, México, Imprenta de Juan
Nepomuceno del Valle, Puente de San
Pedro y San Pablo nim. 8, 1866.

3| Disponible en: https:/catalog.hathi-
trust.org/Record/010747451

4| Ricardo Moreno Botello, Cocinar en
la Puebla del siglo XIX. Reencuentro con
la cocinera de todo el mundo, Puebla,
Benemérita Universidad Auténoma de
Puebla, 2020.

5| El cocinero mexicano, 6 coleccion de
las mejores recetas para guisar al estilo
americano, y de las mas selectas segun el
metodo de las cocinas espanola, italiana,
francesa e inglesa. Con los procedi-
mientos mas sencillos para la fabricacion
de masas, dulces, licores, helados y todo lo
necesario para el decente servicio de una
buena mesa. 3 vol. México, Imprenta
de Galvan, a cargo de Mariano Arevalo,
Calle Cadena, 1831.
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6| Novisimo arte de cocina, ¢ escelente
coleccion de las mejores recetas para que
al menos costo posible, y con la mayor
comodidad, pueda guisarse d la espariola,
francesa, italiana é inglesa; sin omitirse
cosa alguna de la hasta aqui publicado,
para sazonar al estilo de nuestro pais.
Lleva anadido lo mas selecto que se
encuentra acerca de la reposteria; el arte
de trinchar &c., con dos graciosisimas
estampas que aclaren mejor este ultimo
tratadito. Dedicado a las sefioritas mexi-
canas. México: Impreso en la oficina del
C. Alejandro Valdés, 1831.

7| Sarah Bak-Geller Corona, «Narrativas
deleitosas de la nacién. Los primeros
libros de cocina en México (1830-1890)»,
en Desacatos, nim. 43, septiembre-
diciembre, 2013. Disponible en: http:/
www.scielo.org.mx/pdf/desacatos/na3/
n43a3.pdf

8| Juan Gerardo Guia Zaragoza, Tesoro
de la cocina: el andlisis histérico, cultural
y gastronémico de un recetario mexicano
de 1866, Tesis para obtener el grado de
Maestro en Humanidades: Estudios
Histéricos, Toluca, Universidad Auté-
noma del Estado de México, 2016.

9| Idem, p. 11.

en México y el andlisis histérico, cultural y gastronémico del
recetario El tesoro de la cocina, por medio del cual se presentaron
ciertas conjeturas en torno al objeto de estudio: los primeros acer-
camientos sobre Juan Nepomuceno del Valle, un impresor casi
desconocido en México, una metodologia para leer y analizar rece-
tarios antiguos, y un analisis de la gastronomia del siglo XIX en el
recetario a través de los ejes de los ingredientes prehispanicos, las
preparaciones novohispanas y la modernidad culinaria en el libro
de cocina.8

A pesar de los esfuerzos por comprender la historia y el contenido
de un recetario mexicano, la totalidad de la informacién culinaria
de El tesoro de la cocina no terminé de ser codificada y ain no se
ha hecho el vinculo con su recetario hermano La cocinera de todo
el mundo. Ain mas, al centrar la atencién a contenidos especificos
del libro para su andlisis, los posibles lectores de libros de cocina
como cocineros, cocineras, amas de casa, sefioritas o incluso gente
de letras, las estadisticas sobre ingredientes y técnicas culinarias
y sobre todo, enfocar la atencién en la vida publica —imprenta y
actividad editorial— y privada de Juan Nepomuceno del Valle y a
su labor como difusor de la ciencia en el siglo XIX, son aspectos
histéricos que se encontraron en la presente tesis.

Por lo que se puede senalar ha quedado identificado parte del
perfil social y editorial de Juan Nepomuceno del Valle, impresor de
los libros: él fue un poblano, catélico, librepensador, que apoyaba
al imperio de Maximiliano de Habsburgo, pero sobre todo, tenia
una gran inclinacién por la ciencia y la estadistica. Pensar que El
tesoro de la cocina, un recetario editado en forma de diccionario, fue
producto de un impresor con espiritu cientifico y enciclopédico es
una premisa bastante viable,® y aplicable también a La cocinera de
todo el mundo, recetario Unico en su clase que incluye una seccién
de preguntas y respuestas sobre aspectos cientificos y técnicos de
la gastronomia.

La hipétesis planteada para el estudio de ambos libros de cocina
es: a través de un modelo de historia cultural enfocado en el
andlisis de textos, los libros como objetos impresos de lectura, las
intenciones del editor y sus posibles dinamicas de lectura sobre
los recetarios La cocinera de todo el mundo de 1844 y El tesoro de
la cocina de 1866 del impresor mexicano Juan Nepomuceno del
Valle, se pueden constatar representaciones de la gastronomia del
siglo XIX, comparar dos momentos histéricos de la cocina, nutrir
el discurso histdrico sobre su impresor y la imprenta del decimo-
nono, del libro y los lectores, el uso y la permanencia de modas y
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tradiciones gastrondmicas colectivas, la cultura, vida cotidiana y
los elementos de la ciencia de la época vinculados a la cocina.

Es mas, si se toma en cuenta el reducido publico de obras impresas
debido al analfabetismo y los selectivos y reducidos sistemas
educativos mexicanos en gran parte del siglo XIX, un libro de cocina
se puede pensar como un objeto suntuario perfilado a ser leido
por un sector poblacional con amplias posibilidades econémicas,
y cuya lectura puede no limitarse a la obtencién de informacion
técnica de cocina, sino al cultivo de conocimientos gastronémicos
generales. Tampoco se pueden excluir propuestas de lectura en
voz alta entre cocineros y cocineras.

Se trata de una interpretacién macro a partir del estudio a profun-
didad de dos de los primeros libros de cocina impresos en México,
pertenecientes a la imprenta de un hombre catélico, moderado y
mondrquico, inclinado hacia la ciencia y la estadistica.

Algunas preguntas de investigacién que surgen con respecto a los
libros de cocina de Juan Nepomuceno son:

» ¢Las representaciones culinarias de los libros de cocina de
Juan Nepomuceno del Valle en el siglo XIX aluden a publicos
selectos de la burguesia mexicana, especialmente entre 1831
y 1869? ;Como fue afectada la cocina entre la lucha entre
centralismo y federalismo, y los ensayos entre republica y
monarquia?

» ¢Los libros de cocina eran usados por lectores que buscaban
conocimientos técnicos para aplicarlos en la actividad
culinaria, o para adquirir cultura general de la gastronomia
nacional e internacional?

» Paratener buen gusto entre la burguesia ilustrada de la época
jera necesario adquirir conocimientos de cultura gastroné-
mica? ;el libro de cocina era un documento educador para
esta finalidad?

» ¢Investigar la vida publica y privada del impresor Juan
Nepomuceno del Valle ayudara a comprender algunos de
los procesos de produccién, escritura y lectura de libros de
cocina del siglo XIX?

Como objetivo general se propone aplicar diversos métodos de la
historia cultural propuestos por Roger Chartier en su obra clasica
El mundo como representacion a los recetarios La cocinera de todo el
mundo de 1843-1844 y El tesoro de la cocina de 1866 para interpretar
los conocimientos culinarios contenidos en ellos y contextuali-
zarlos en el México decimondnico, develar los usos y la lectura de

8 1) Introduccion
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estos libros de cocina y comprender la vida personal y obra de su
impresor, Juan Nepomuceno del Valle.

En lo particular, se buscard develar y comprender los datos mds
importantes sobre Juan Nepomuceno del Valle, como su fechay
lugar de nacimiento y defuncién, la importancia y funcionamiento
de suimprenta en Puebla y la Ciudad de México, y datos sobre su
vida.

Finalmente se hard la comparativa culinaria, cultural y estadistica
los libros La cocinera de todo el mundo de 1844 y El tesoro de la cocina
de 1866 para identificar el movimiento o la permanencia de modas
y tradiciones gastrondmicas en el México del siglo XIX, ademas de
sus usos como documentos educadores en el tema del paladar y
el buen gusto.

La tesis se conforma de cuatro capitulos, y el primero, «Compara-
cion de dos contextos histéricos y su impacto culinario», aborda
el panorama histdrico de los recetarios de Juan Nepomuceno del
Valle, y su actividad editorial entre 1839 y 1869. El segundo capitulo,
«Andlisis de los documentos» tiene la intencién de recopilar la
informacién necesaria para la biografia material, e introducirse en
los contenidos culinarios de La cocinera de todo el mundo y El tesoro
de la cocina. «Aproximaciones comparativas de los recetarios», el
tercer capitulo, se compone de algunos de los ejes mas importantes
para vislumbrar las transiciones socioculturales y culinarias entre
recetarios, por ejemplo, el triunfo del azticar como endulzante, el
ingente aumento de recetas saladas y cdrnicos, la faceta burguesa
y conciliadora ante el chile, maiz y pulque; y el estricto ceremonial
de las bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas. El capitulo final se
centra en la distincién, el buen gusto culinario, las dindmicas de
lectura, autores y lectores proyectados en los recetarios de Juan
Nepomuceno del Valle.

Uno de los mayores aportes de la investigacion es el estudio inter-
disciplinario de dos recetarios mexicanos, libros que plasmaron
paradigmas del buen gusto de la sociedad burguesa mexicana del
XIX, tal como lo hicieron las constituciones a un nivel politico.

Introduccion 9) 9



Dialogos con las metodologias empleadas por
la historiografia aplicada a los libros de cocina

La historiografia de la alimentacién ha tenido un mayor peso
desde 1953, cuando se escribié el primer libro dedicado al pasado
culinario del mundo occidental.* Sin embargo, a pesar de que se
hayan escrito ya un centenar de libros sobre historia de la gastro-
nomia regional o internacional, los estudios que se han enfocado
en recetarios son una muy pequena seccion de la literatura de la
historiografia culinaria.

;Qué tipo de documento es un recetario? En pocas palabras lo
podemos comprender como un compilado de instrucciones,
especialmente de cocina, para ejecutar una preparacion culinaria
y asegurar que pueda ser replicada, ya que el recetario plasma en
teoria lo que se tiene que llevar a la préctica. El recetario emplea
la narrativa para formar una imagen al lector sobre qué pasos
debe seguir para transformar ingredientes en platillos, bebidas o
postres; y ser los portadores de la memoria culinaria de un tiempo
y espacio, cada libro de cocina es tan rico para la historiografia.

Debo aclarar que todos los estudios histéricos que se tomaron
en cuenta son recetarios «antiguos», escritos o impresos antes o
durante los primeros afos del siglo XX.

El primer andlisis sobre recetarios que se consulté fue aquel de
Maria del Carmen Ledn Garcia en 1997,* quien llevé a cabo un
estudio sobre el libro de Dominga de Guzman, una mujer oriunda
del Valle de Toluca y cuyo escrito fue redactado en un libro en
blanco a lo largo del siglo XVIII.

En palabras de la autora, se llevé a cabo un exhaustivo y lento
trabajo de analisis de todo el contenido del libro de cocina, sin
embargo, por cuestiones administrativas del Museo Nacional

10| Harry Schraemli, Historia de la
gastronomia, trad., Manuel Tamayo,
Barcelona, Ediciones Destino, 1993
[1953], (Destinolibro, 171).

11| Maria del Carmen Leén Garcia, El
libro de Dominga de Guzmdn. Un docu-
mento personal del siglo XVIII, México,
CONACULTA, 1997.



12| Idem, pp. 19-23.
13/ Ibidem.

14/ Idem, pp. 34-35.
15| Idem, p. 39.

16| Los «antes» eran preparaciones
dulces elaboradas con capas de bizcocho
mamoén y conservas dulces de frutas,
flores, hortalizas, o semillas.

17| Leon, Ellibro de Dominga de Guzmdn,
p. 69.

18| Idem, pp. 23, 70, 81, 93-97.

de Culturas Populares, lugar donde se encuentra el documento
original, no pudo concluirse dicha tarea.*

El eje tedrico metodoldgico de la investigacion fue el de la herme-
néutica y la larga duracién de Fernand Braudel, siendo que la
primera ayudaria a analizar empiricamente el libro desde lo ya
dado, y la corriente del historiador francés permitiria retroceder
un par de siglos en la gastronomia mexicana para comprender el
fenémeno de mestizaje culinario desde el siglo XVI, hasta la cocina
de Dominga de Guzman en el siglo XVIII.»

El manuscrito de 107 hojas de 14.5 x 19.5 cm. fue encuadernado en
una carpeta de piel, provino del siglo XVIll, y en él se emplearon
tintas sepia, negra y azul, segin dict6 el andlisis del papel.

En el siglo XVIII los libros en blanco eran un bien costoso y atn
mas, escasos, y que sélo pocos podian pagar, debido a que en gran
parte del Virreinato, el papel y estos llegaban de altamar, arribaban
a Veracruz y eran llevados a la Ciudad de México en donde eran
vendidos en las imprentas. Es mas, al emplearse casi todo el papel
de la Nueva Espana en obras reales, papel sellado, como envoltura
para Tabaco y para fabricar naipes,® los libros en blanco eran mas
valiosos para el registro de la vida cotidiana.

En cuanto a las recetas del libro de Dominga, la autora las conta-
biliz6 en 147 férmulas saladas (entre guisos, asados, salsas,
embutidos, sopas, tortas de carne y «comida» per se) y 184 dulces
(entre conservas, bizcochos, mermeladas, «antes»,** mazapanes
y «postres»). Ademds, a cada receta le asigné un cédigo de tres
cifras, separadas por un punto, siendo la primera cifra un nimero
progresivo, el segundo el nimero de pagina del recetario, y, el
tercero valida el tipo de letra que se empled en aquella férmula
culinaria.”

De igual manera, Ledn obtuvo ciertas conjeturas —algunas de
ellas asincronas— que se pueden leer sobre la gastronomia de la
época: el claro mestizaje culinario con influencias prehispdnicas,
espanolas y drabes en el siglo XVIII, hay una clara relacién entre
comida-medicina-salud, un par de férmulas fueron tomadas de los
libros Arte de cocina de Francisco Martinez Montino y Nuevo arte de
cocina de Juan de Altamiras; sin embargo, también la autora sefalé
que Dominga no comia como «mexicana» ya que habfa muy poco
uso de chile, jitomate, calabaza, camote, frijol, maiz, ejote, papas,
aguacate, tequesquite, mole, chiles rellenos, chicharrén, tamales,
carnitas, tacos, quesadillas, mixiotes, barbacoa o enchiladas.*

Considero que el acercamiento de Ledn al libro de cocina de
Dominga de Guzman fue bastante innovador para la época en la
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que fue escrito, sin embargo, asegurar que la escritora mexiquense
no comia como mexicana es un anacronismo que debié desglo-
sarse, ya que cada modelo de comida en el pais fue variando en
cada época, y se pensé en un mexicano de finales de siglo XX.

Identificar una baja incidencia de ingredientes prehispdnicos no
es reflejo del poco uso que éstos tenian en las mesas de siglos
pasados, sino mas bien, se puede leer la cotidianidad en el uso
del chile, maiz, frijol y que no tenian la necesidad explicita de
documentarlos al estar presentes en la vida diaria y reservaban
las preparaciones mds complejas —aquellas de los recetarios
manuscritos o impresos— para ocasiones especiales como fiestas
y banquetes.®

En el caso del Libro de cocina del hermano fray Gerénimo de San
Pelayo, un manuscrito de la Orden de San Fernando, pertene-
ciente al movimiento Propaganda Fide de la Ciudad de México,
fue escrito en 1780. Esta libreta perteneciente a la Biblioteca de
San Agustin con fojas numeradas de 10 x 16 cm. y quemadas por
la parte superior, es un testimonio de la gastronomia conventual
franciscana del México del siglo XVIII.

La obra original presenta tres estilos: la transcripcién de otro
recetario, las formulas de Fray Gerénimo y otro estilo de letra 'y
preparaciones, posiblemente, de una monja del convento de Santa
Clara. Y es que este y otros libros de cocina manuscritos de la
época

nos demuestran un avanzado mestizaje entre la cocina popular espanola,
italiana y francesa con la mexicana, pues en ellas se mencionan numerosas
voces nahuas como metate, totopostles, epazote, chiles, tequesquite,
jitomates, clemole, pipilas y guajolotes.”

El hecho que el recetario perteneciese a una orden mendicante es
una cuestion de suma importancia, ya que los franciscanos con sus
votos de pobreza, no permitian en muchas ocasiones alimentos
sumamente elaborados, y por ende, el mestizaje culinario se ve
mas claro al depender de productos nativos de la Nueva Espana
como el guajolote, epazote, chile, entre otros.?

Para el caso del libro de cocina atribuido a Sor Juana Inés de la
Cruz, tenemos una introduccién que trata de justificar que la
Décima Musa no era ajena a cocinar. Ya sea por gusto o por obli-
gacion, pero la monja del convento de San Jerénimo, en la Ciudad
de México, justific ante «Sor Filotea» que la actividad de cocinar
era inherente a la mujer, quien no puede evitar filosofar incluso
en el fogén.»
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19| Guia, Tesoro de la cocina, 2016: pp.
93, 97-98.

20| Teresa Castell6 Yturbide, «Introduc-
cién», en: San Pelayo, Fray Gerénimo de,
Libro de cocina del hermano fray Geré-
nimo de San Pelayo México, Siglo XVIII,
México, CONACULTA, 2003, (Receta-
rios Antiguos). pp. 7-8.

21| Idem: p. 8.

22| Elsa Cecilia Frost, «La pobre comida
de los frailes», en: San Pelayo, Fray Gero-
nimo de, Libro de cocina del hermano
fray Gerénimo de San Pelayo México,
Siglo  XVIII, México, CONACULTA,
2003, (Recetarios Antiguos): pp. 11-15.

23| Sor Juana Inés De la Cruz, Libro de
cocina. Convento de San Jerénimo. Selec-
cion y transcripcion atribuidas a Sor
Juana Inés de la Cruz, Estado de México,
Instituto Mexiquense de Cultura,

1979.
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24| Moénica Lavin, y Ana Benitez Muro,
Sor Juana en la cocina, México, Edito-
rial Clio, 2000, (Cocina Virreinal novo-
hispana « Tomo V).

25| Maria de los Angeles Pérez Samper,
«Recetarios manuscritos de la Espana
moderna», en: Cincinnati romance
review. Writing about food: Culinary lite-
rature in the Hispanic world. Edited by
Maria Paz Moreno, Cincinnati, Cincin-
nati Romance Review, 2012 (Vol. 33):
pp- 27-28.

Ménica Lavin y Ana Benitez Muro dedicaron un estudio completo al
supuesto libro de cocina de la Décima Musa. En éste se enaltece el
proceso del mestizaje culinario en el virreinato, cuando las monjas
tuvieron un lugar primordial para el deseado sincretismo gastro-
némico que desembocaria en la cocina mexicana de hoy en dia.
Ademas, el texto ofrece una actualizacion de las recetas antiguas
a un formato cémodo para el lector del siglo XXI.%

Lo cierto es que, la generacion de estudios de recetarios mexicanos
antiguos de los afios 2000, casi siempre se han enfocado en
enaltecer el mestizaje gastronémico que se dio a través de los tres
siglos del virreinato para resaltar las virtudes de la gastronomia
nacional actual, sin embargo, carecen de soporte historiografico
sélido. Considero que el texto de Benitez y Muro romantiza el
mestizaje culinario y hay una inclinacién evidente por analizar este
recetario como un posible legado de Sor Juana Inés de la Cruz, y no
por su importancia culinaria e histdrica en si misma.

Se aplaude el esfuerzo que dedican a la vida de las mujeres en los
conventos novohispanos, a la Décima Musa y sobre todo, por actua-
lizar recetas de antanio, ya que cualquier individuo sin estudios culi-
narios o novohispanos las podria catalogar de inservibles por no
contener cantidades de los ingredientes ni tiempos de coccion.

Otra visién la podemos retomar con Maria de los Angeles Pérez
Samper (2012) quien estudié algunos recetarios manuscritos de
Espaiia de los siglos XV al XIX. La propuesta de Pérez enfatiza
el andlisis de los recetarios de acuerdo con quien los escribié:
mujeres, frailes, cocineros cortesanos, o el gremio confitero, y
argumenta que,

los recetarios recogen los modelos gastrondmicos de cada periodo,
modelos ideales, que retinen la tradicion con los Ultimos refinamientos,
solo al alcance de unos pocos, por la cantidad y calidad de productos, por
su precio, por la dificultad de la elaboracién, que requiere mucho tiempo,
muchas personas y muy expertas, con conocimientos especializados. En
los libros de cocina se fijaban las tradiciones y podian detectarse también
las ultimas novedades.”

Para Pérez Samper los recetarios de cocineros cortesanos mani-
fiestan las relaciones de poder entre el pueblo y las clases privi-
legiadas; los recetarios de confiteros conservaban el patrimonio
material e inmaterial familiar que fueron los recetarios y los oficios;
los recetarios de mujeres develan estructuras de la vida doméstica
alavez que ellas eran excluidas del ambito publico; finalmente los
recetarios en los conventos de frailes fungieron como manuales de
ensefanza del oficio de cocinero a frailes sin experiencia, a la vez
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que servian como libros de costumbres alimenticias a través del
calendario catdlico.

Lo cierto es que Pérez tiene muchos aciertos al contextualizar los
libros de cocina en un periodo histérico concreto de la Espana
en la época Moderna, y vincularlos con gremios, la educacién
femenina, conventos de frailes y la nobleza. Sin embargo, ain hay
preguntas que nos surgen con respecto a cémo tratar los rece-
tarios impresos ya que ella aborda los manuscritos; ademas, la
premisa del recetario como objeto suntuario y al alcance de pocos
es sumamente atractiva para vincular a los libros de cocina con el
lujo a través de la historia.

Para 2011, un recetario manuscrito de Navarra del siglo XIX desperté
la atencién de algunos especialistas quienes lo estudiaron desde
los enfoques sociopolitico, codicoldgico, paleografico y gastrono-
mico. Considero este trabajo multidisciplinario como un gran eje
de investigacién para futuros andlisis de recetarios manuscritos e
impresos en siglos pasados. El estudio sociopolitico, el enfoque
hacia la historia la lectura, la codicologia aplicada y la bisqueda
de rasgos distintivos fueron importantes aciertos que seran incor-
porados en la metodologia.

Como presenta Francisco Javier Caspistegui en sus acercamientos
al objeto de estudio, un recetario no develara toda la historia ni
es una fiel reconstruccién de los alimentos de todo un pueblo,
sino un fragmento de la vida cotidiana de unas personas, mas no
por ello deja de ser un documento sumamente valioso para la
humanidad.?

La temporalidad para comprender histéricamente el recetario
navarro se justificé desde 1839 en Pamplona y concluye con las
guerras Carlistas en 1875, cuando terminaron los bloqueos de sumi-
nistros y los pamploneses comenzaron a tener una vida tranquilay
con mayor disponibilidad de productos alimentarios.?

En este sentido, la investigacién de Caspistegui apunta hacia las
politicas educativas y alimentarias de la época, debido a que, si
se trata de un recetario manuscrito, alguien con habilidades de
lectura y escritura debi6 inscribirlo. Para 1867 en Pamplona, ya
habia cinco periédicos regionales que atestiguaban la importancia
de la lectura en la sociedad espanola, y que ademas de abordar
tépicos politicos, publicaban noticias de grandes banquetes, bailes,
productos de lujo para el hogar, laimportancia de clubes y cafés y
todas las modas culinarias —como el «biftec» inglés que supuesta-
mente se comia en «todas partes»— que practicaban los esnobistas
gastronémicos.?
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26| Francisco Javier Caspistegui Gora-
surreta, «Alimentando la politica, la
sociedad y el espiritu: Pamplona en
la segunda mitad del siglo XIX», en
Serrano Larrayoz, Fernando (coord.),
Un recetario navarro de cocina y repos-
teria. Siglo XIX, Gijon, Trea, 2011: p. 17.

27| Idem, pp. 18-19.

28| Idem, pp. 43-45.
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29| Idem, pp. 25-40.

30| Maria ltziar Zabalza Aldave, «Un
recetario de cocina navarra: Estudio
del manuscrito», en Serrano Larrayoz,
Fernando (coord.), Un recetario navarro
de cocina y reposteria. Siglo XIX, Gijon,
Trea, 2011: pp. 59, 65-66, 73-74, 83.

Lo cierto es que también hubo nuevas dindmicas sociopoliticas
que afectaron directamente la alimentacién del pueblo pamplonés
durante este periodo histérico: debido a las guerras carlistas, hubo
tiempos de bloqueos de caminos y por ende los alimentos eran
menos disponibles; el pan blanco bajé de costo y dejé de ser un
lujo para disminuir la brecha entre clases sociales; también a los
pobres les eran obsequiados bonos de la cocina econémica del
ayuntamiento, donde se les mostraban buenos modales, incen-
tivandolos a evitar acciones que alteraran el orden social. Eso no
es todo, con el ferrocarril muchos negocios quedaron fijos como
tiendas, carnicerias y charcuterias, y cada vez mas se fueron extin-
guiendo los mercados y las ferias mdviles.® Las investigaciones del
contexto sociopolitico para la explicacién de estructuras sociales
y culturales en torno a la gastronomia de una época es un acierto
de este primer segmento de la investigacion.

Por parte del andlisis codicoldgico, Maria Itziar Zabalza empled
esta técnica de interpretacion fisica y visual de la obra para
describir el objeto de estudio. En este sentido, se puede hablar de
los siguientes datos:

» Tipo de recetario: manuscrito.

» Pertenencia: Biblioteca personal de Fernando Serrano
Larrayoz.

> Nuamero de recetas: 5o.

» Medidas del recetario: 21.5 x 15.5 cm.

» Numero de hojas: 20 folios, presentado en bifolio.

» Presentacién: poco esmero en su escritura y poco cuidado.

» Tipo de papel: rugoso, dspero, mate y se han empleado dos
tipos de papel diferente.

» Tipo de tinta: color negro y ocre aplicado con pluma metalica.

» Danos: deterioro de la tinta y ésta ha atravesado algunos
folios.

» Margenes: minimos de los costados, si hay en la parte
superior e inferior.

» Tipo de letra: cursiva.

» Indice: Carece de él y por ende, no es un recetario destinado
a un uso publico, sino doméstico.>°

Finalmente, el estudio culinario hecho por Fernando Serrano nos
invita a retomar el asunto del autor del recetario, la educacién y
la gastronomia de la época. En primer momento, no queda claro
quién escribié aquel libro de cocina, debido a que las estadis-
ticas pueden indicar que se trataba de un hombre, dado que la
educacion masculina era mas comtn que la femenina, aunque no
necesariamente se puede tratar de un cocinero-escritor, sino de
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un hombre que transcribié las recetas y que éstas pudieron ser
destinadas para el uso de una mujer.

De igual manera, no queda descartado que sea un documento
redactado por manos femeninas, debido a que, a pesar de que la
educacion de las mujeres era menos comun que la de los hombres,
los testimonios de actividades culinarias enmarcadas en el servicio
doméstico eran realizadas por mujeres. En el Tratado completo de
cocina, pasteleria, reposteria y botilleria de Madrid de 1875, hay un
par de preceptos que invitan a la cocinera a una formacién integral
y no solo técnica: «Una cocinera, aparte de los profundos conoci-
mientos culinarios, debe saber comprar con perfeccién, contar y
escribir de modo que se pueda leer» 3

Ademas, este recetario resulté ser sumamente valioso debido
a que la actividad editorial espafnola se condensaba en Madrid
y Barcelona, y tener un manuscrito anterior al primer recetario
impreso de Navarra habla de la importancia de los libros de cocina
privados. Culinariamente, este recetario contiene un 40.6% de
recetas de cocina y 59.4% de reposteria, lo que lo inclina directa-
mente a ser pensado como un documento enfocado a la reposteria,
bizcocheria y dulceria.?

Sin embargo, lo que considero una debilidad son las conclusiones
fatalistas sobre la originalidad del documento y el hecho de rastrear
las fuentes impresas de algunas recetas, y con ello descalificar
la veracidad del manuscrito. Es cierto que muchos recetarios
impresos 0 manuscritos han copiado recetas de otros documentos,
pero esa dinamica es propia de los libros de cocina. En el transcribir
o reescribir recetas podemos leer dindamicas de permanencia de
tradiciones gastronémicas o de difusién de modas culinarias, ya
que hablar de la originalidad de cada receta del mundo, consi-
derando que hay variaciones y reinterpretaciones entre cocineras
y cocineros, con ingredientes locales o exportados, el afirmar
una autenticidad absoluta en platillos, postres o bebidas es una
cuestion con poca légica de fondo. También, como se puede notar,
hay una constante por dividir el mundo culinario de un recetario
en alimentos dulces y salados.

Para 2016 tenemos a Gerardo Sanchez y su estudio sobre las
comidas de vigilia en recetarios del siglo XIX. Contrario a otros
estudios centrados en un libro de cocina, en esta ocasién, son en
los libros de cocina donde se albergan las recetas de vigilia que
tienen que ser documentadas y contextualizadas. Los recetarios
son indispensables para la humanidad en tanto la cocina oral a
largo plazo tiende a desaparecer, y en los libros de cocina hay testi-
monios decodificables en el presente de cémo fue la gastronomia
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31 Fernando Serrano Larrdyoz,
«Apuntes sobre la alimentacién navarra
a través de un recetario de la segunda
mitad del siglo XIX», en Serrano
Larrayoz, Fernando (coord.), Un rece-
tario navarro de cocina y reposteria. Siglo
XIX, Gijon, Trea, 2011: pp. 97-98.

32| Idem, pp. 100, 113.
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33| Gerardo Sanchez Diaz, Comer como
Dios manda en tiempos de Cuaresma. La
comida en Vigilia en recetarios del siglo
XIX, Michoacan, Universidad Michoa-
cana de San Nicolas de Hidalgo, 2016:
pp- 19-20.

34/ Idem, pp. 20-22.
35/ Ibidem.

36| Ricardo Moreno Botello, Cocinar en
la Puebla del siglo XIX. Reencuentro con
La cocinera de todo el mundo, Puebla,
Ediciones EyC — BUAP, 2020, (Colec-
cién Legados), pp. 17-44.

en el pasado, y verificar si efectivamente son férmulas vigentes en
la actualidad.®

En el tenor de la investigacion, la Cuaresma se instauré en el siglo
IV d.C.y, en este periodo se prohibié el consumo de carnes rojas por
suvinculo a la sangre, la lujuria y otros pecados. La carne también
era simbolo de estatus, y no comerla significaba un castigo para
los estratos sociales mds adinerados. Se sustituian normalmente
ciertos alimentos, como el tocino por aceite de oliva, carne por
pescado o los quesos por vegetales.

Los recetarios empleados para realizar esta investigacion fueron:
Tratado y recetas de comidas de vigilia y colaciones de Ibar-Kam (San
Sebastidn, 1895), el Nuevo cocinero mexicano en forma de diccionario
(México, 1888), El verdadero prdctico de Alejandro Pardo (México,
1922), Cocina michoacana de Vicenta Torres (Zamora, 1896), Recetas
selectas de la cocina moreliana, un manuscrito de Paz Arango de
Ugarte y Teresa Ugarte de Alanis (Morelia, publicado en 1973) y el
Recetario michoacano de vigilia de Ramén Sanchez Reyna (Morelia,
2003). De todas ellas se seleccionaron un par de recetas arqueti-
picas para la cuaresma, como pescados, vegetales y capirotada, y
se abordaron algunos datos sobre el origen de los recetarios.»

La investigacion de Sdnchez es sumamente original en tanto los
platillos para la Cuaresma son un area de estudio que apenas se
ha indagado en ella. Mas, considero que no es suficiente la docu-
mentacion, especialmente en los numerosos recetarios del siglo
XIX como lo son Tesoro de la cocina, La cocinera de todo el mundo,
Manual del cocinero dedicado a las sefioritas mexicanas, La cocinera
poblana, por mencionar algunos. Ademads, las recetas de vigilia son
mucho mds numerosas en los recetarios del siglo XIX que Sanchez
consulté y no hay alguna relacién entre ingredientes, nombres,
técnicas culinarias que nos hagan pensar que aquellas recetas son
diferentes del resto y que son empleadas en la Vigilia pascual.

Para finalizar, el estudio mas reciente es aquel hecho por Ricardo
Moreno Botello en 2020 sobre La cocinera de todo el mundo, uno
de los objetos de estudio para la presente investigacién. En primer
lugar, el estudio y la presentacion del libro de cocina se justifican
como una labor por enaltecer el patrimonio editorial y culinario
de Puebla y su presentacién al mundo. Lo cierto es que Moreno
sefala acertadamente las semejanzas de La cocinera con respecto
al Novisimo arte de cocina de 1831, y a su vez, con el libro de cocina
de Fray Gerénimo de San Pelayo del siglo XVII1;3® mds adelante en
la investigacidn se retomardn estos hechos.
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Un tema constante que veremos también en este estudio es la labor
de la mujer en la cocina y las influencias de espafolas, indigenas,
mestizas, criollas y monjas en la conformacién de la cocina del
siglo XIX. Lo cierto es que el ambiente de modernidad e ilustra-
cion fomentaron que en 1844 en Puebla saliera a la luz este primer
recetario, influenciado directamente en el Novisimo arte de cocina,
y que también competia con El cocinero mexicano. En cuanto a Juan
Nepomuceno del Valle, se aborda la importancia de los impre-
sores como promotores de la literatura moderna. Gran parte de la
base de este estudio sobre el impresor fue basada y citada en mi
investigacion sobre El tesoro de la cocina.” Los ultimos apartados
de la obra consisten en el andlisis culinario y transcripcién de la
obra original.

El trabajo de Moreno sobre La cocinera (1844) es excelente en
sentido histdrico y gastrondmico, sin embargo, en la presente
investigacion se hard un andlisis mds profundo del contenido y
los lectores, sin olvidar el esfuerzo comparativo que se realizara
con su recetario hermano El tesoro de la cocina (1866).
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38| Guia, Tesoro de la cocina, pp. 41-52.

Marco Teodrico-Metodolagico

Los anteriores didlogos nos ayudan a comprender que no hay un
método claro ni exacto para interpretar un libro de cocina, sin
embargo, son realmente valiosos cada uno de ellos para poder
formular una propuesta completa que tome en cuenta el contenido
del recetario como el contexto en que se inscribid y quién posible-
mente pudo leerlo.

Me gustaria retomar mi propuesta metodolégica aplicada al estudio
de El tesoro de la cocina, el recetario de Juan Nepomuceno del Valle.
El documento se analiz6 a través de los ejes de la historiay la
gastronomia, haciendo en primer lugar una propuesta de analisis
de recetas y recetarios, codificando cada férmula segin su uso
culinario y cultural en:

» Farindceos: alimentos elaborados con cereales y féculas,
como pan de trigo, arroz, tortillas, tamales, galletas, pastelesy
pastelillos, entre otros. Es el sustento energético de cualquier
poblacién.

» Salados: comidas como vegetales, carnes (res, cerdo, pollo,
animales de caza, embutidos), pescados, mariscos, subpro-
ductos (como leche y queso), salsas y adobos.

» Dulces: preparaciones con gustos mayoritariamente dulces,
como dulces moldeados como el alfefiique o el fondant,
cremas, jaleas, mermeladas, cajetas, conservas, gelatinas,
postres montados, caramelos, entre otros.

» Bebidas: elementos bebibles, pueden ser alcohélicos
(fermentados, destilados, licores), o no alcohdlicos, frios o
calientes, elaborados o bases para éstas (tés, chocolate, café,
granizados, helados, jarabes para elaborar bebidas).®



El tesoro de la cocina (1866) ademas se interpret6 por medio de los
ejes de los ingredientes prehispanicos en la cocina decimonénica
(maiz, chile, pulque, frijol, tomate, jitomate, calabaza, condimentos
y hortalizas), la presencia de platillos y bebidas novohispanas en el
siglo XIX (salsas, moles, dulces, chocolate, té, café, aguas frescas,
nieves, helados y sorbetes), y la modernidad (urbanidad, arte y
ciencia).

Un eje central de la investigacion fue esbozar una primera biografia
de Juan Nepomuceno del Valle, impresor de El tesoro de la cocina.
A través de las obras del impresor podemos destacar a un hombre
cuya imprenta radicé en primer momento en Puebla y después en
Ciudad de México, fue alguien allegado al Imperio de Maximiliano
de Habsburgo, y ejercid la estadistica como instrumento cientifico
para el conocimiento de la nacién. Juan Nepomuceno del Valle se
dedicé a la imprenta y entre sus obras, las cuales edit6 o escribié
él mismo, podemos identificar discursos civicos, obras religiosas,
literatura y teatro, guias de viajeros, almanaques, recetarios y otro
par de documentos politicos y econdmicos.»®

Un modelo metodolégico mas rico e integral para la presente
investigaciéon buscara el apoyo de la historia cultural a través de
las representaciones, debido a las tensiones e interacciones que
devienen entre el mundo del texto y del lector. Roger Chartier (2005)
asevera que los autores no escriben libros, sino que inscriben los
textos que son mandados a talleres e imprentas donde se forman
los libros, y estos a su vez, son leidos en voz alta o en silencio, y son
apropiados y aprehendidos por sus lectores de formas diversas a
través de la historia.®°

Las recomendaciones de Chartier para adentrarnos al mundo de
las representaciones se pueden plantear en cuatro sentidos para
los recetarios del impresor mexicano:

» Rechazar la idea fenomenoldgica del texto como el texto,
exento de posibles lecturas, performance, oralidad, costum-
bres, rituales o gestos.

» Considerar las dreas sociales donde circularon los textos
y los géneros impresos, no limitando la idea de publicos
analfabetas —quienes por légica no pueden codificar el
contenido escrito de un libro— o alfabetos, ya que también
habia lectores mds o menos habiles, o aquellos con intereses
especificos.

» Determinar las redes de acceso a la lectura, ya sean indivi-
dual o colectiva, ademas de ilustrar los usos compartidos y
la apropiacién de los textos.
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39| Idem, pp. 72-89.

40| Roger Chartier, El mundo como
representacion. Estudios sobre historia
cultural, Barcelona, Gedisa Editorial,
2005, p. 110.
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41| Idem, pp. 108-110.

42| Por ejemplo, un «Lechén asado»
no requiere de repetir el ingrediente
«lechén» en el cuerpo de la receta
porque para un lector del pasado eso
quedaba implicito.

43| Supongamos que se emplea una
base de datos de Excel, esta contem-
plaria una tabla de al menos 2,600
entradas en el caso de El tesoro de la
cocina, relativas a cada receta, multipli-
cadas por cada uno de los ingredientes y
técnicas los cuales superarian los 1000
términos. Trabajar con tal cantidad de
informacion, entrada por entrada no es
factible para una investigacion con base
en las premisas de la historia cultural
de Roger Chartier.

44| En este segundo caso, al tener un
analisis de cada palabra, sea del titulo o
del cuerpo de la receta, si identificamos
un «asado de lechdn», y en el cuerpo
se pide «poner el lechén a las brasas»,
«banar el lechén en adobo» y «servir
el lechén a la mesa», la cuantificacion
serfa una frecuencia de cuatro para la
palabra «lech6n» y no de un solo ingre-
diente como podria ocurrir en el primer
caso.

» Comprender la materialidad del libro, las estrategias de
lectura, ademas de las intenciones originales del autor contra
las obligaciones de la imprenta que edité los libros.#

Para aplicar un modelo integral de historia cultural y de las repre-
sentaciones a los libros de cocina, se ha optado por el siguiente
esquema metodoldgico:

Analisis del texto

Tanto La cocinera de todo el mundo (1844) como El tesoro de la cocina
(1866) deberan ser analizados de manera individual y comparativa
para codificar y analizar sus contenidos. Para esto se llevé a cabo
las siguientes acciones:

» La transcripcién de los libros de cocina en documentos de
Microsoft Word, respetando la ortografia original del siglo XIX.

» El andlisis de los documentos transcritos por medio del
programa «ATLAS.ti 8.4», para obtener de esta manera un
informe detallado sobre la frecuencia de cada una de las
palabras que conforman cada libro de cocina, y asi recabar
un acervo de ingredientes, técnicas, utensilios, medidas y
referentes lingtiisticos de cocina plasmados en los libros culi-
narios de Juan N. del Valle.

» Cada palabra obtenida via ATLAS.ti 8.4 serd pasada por un
filtro, el cual tendrd como objetivo omitir conectores lingiis-
ticos y las palabras que no enriquezcan el estudio histdrico-
gastronomico.

» Lalista de palabras resultante serd analizada en su especifi-
cidad, por ejemplo, la palabra «chile» sera codificada segtin
sus variedades especificas: chile seco, chile fresco, chile
poblano, chiles en vinagre, chile mulato, y asi sucesivamente
con cada ingrediente, técnica, medida, platillo, etc.

La lista de ingredientes, instrumentos, platillos serdn analizados
como palabras en su singularidad lingtiistica y no tanto como
elementos separados entre el nombre y el cuerpo de la receta.

Los recetarios antiguos presentan diversas problematicas lingliis-
ticas, de las cuales nos centraremos en dos de ellas: la primera fue
plasmar en el titulo de la receta el nombre del ingrediente, y omitirlo
en las instrucciones, lo cual daria una falsa ilusién de omisién en
el cuerpo de las recetas.* La segunda refiere al tratamiento de las
palabras, ya que aislarlas como ingredientes o técnicas especificos
por cada receta es una tarea que llevaria muchos afnos.s Por lo
anterior, cada término culinario fue identificado y analizado como
una palabra, buscando frecuencias absolutas a lo largo de ambos
documentos y no por recetas aisladas.#
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» Codificaciéon de cada una de las recetas de ambos libros de
cocina, y presentacion y comparacion de los elementos culi-
narios (ingredientes, técnicas, utensilios y referentes) proyec-
tados en ambos libros del decimonono. La codificacién de
cada receta es un paso fundamental debido a que muchas
entradas de los libros de cocina antiguos comparten titulos
iguales o semejantes, e incluso eso llega a presentarse en la
misma pagina.®

» Reflexionar sobre los contextos del consumo y cantidades de
alimentos que se preparaban para diferenciar las comidas
caseras de aquellas festivas en las cuales se empleaban abun-
dancia de ingredientes.

> Identificar elementos geograficos —nacionales e internacio-
nales—, de urbanidad, buen gusto, religiosos, politicos, litera-
rios, de los lectores o actores sociales, cientificos y educacion
culinaria. Dichos datos seran localizados para posteriormente
ser contextualizados e interpretados.

El libro y el editor

Como bien lo sefnala Roger Chartier, el autor no escribe libros, sino
escribe textos que son enviados a una imprenta a ser transfor-
mados en libros. De esta premisa y de la materialidad del libro, se
procedera de la siguiente forma:

» Estudio codicoldgico de los libros de cocina. Se advierte que
el tinico de los dos libros que se sometera al andlisis fisico
es El tesoro de la cocina; La cocinera de todo el mundo (1844)
se consulté en mediante el archivo electrénico. De la codico-
logia se obtendran todos los datos fisicos y descriptivos de la
obra como el nimero de paginas, recetas, tamafo del papel,
disposicion del texto, fuentes empleadas, color de la tinta,
uso de litografias o grabados y otros aspectos destacables
de la edicién y del estado actual del libro.

» Detallado analisis de las portadas de los libros de cocina
como instrumentos de proyeccién de sus intenciones.
Debido a que la portada de La cocinera de todo el mundo (1844)
alude a estilos culinarios nacionales, espafoles, franceses e
ingleses, y a la inclusién de una «graciosisima estampa lito-
grafiada», y por su parte, El tesoro de la cocina (1866) inscribe
en su portada los estilos gastrondmicos espafoles, franceses,
alemanes, flamencos, polaco, ruso, provenzal, languedociano,
italiano y gético, ambos libros de cocina intentan representar
un gran bagaje de educacién culinaria nacional e interna-
cional que debe ser analizada e interpretada en contextos
socioculturales.
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» Aplicacién de los elementos de la biografia con la finalidad de
46| Pierre Bourdieu, La distincién. Crite- comprender la vida publica y privada del impresor Juan Nepo-
rios y bases sociales del gusto, Madrid, . . .
Taurus, 2012, p. 113, muceno del Valle. Al ser el editor de ambos libros de cocina,

su trayectoria editorial a través de los anos 1839-1869 ayudara
a esclarecer las proyecciones que se tenian de los recetarios
en la sociedad decimonénica y algunos de sus sistemas de
circulacién y distribucién en la nacion.

» Comparar los contextos histéricos de ambos recetarios y
coémo las luchas entre federalismo y el centralismo, y entre
la Republica Restaurada y la impronta cultura franca tras la
invasion francesa imprimieron representaciones sociopoli-
ticas y culturales sobre los libros de cocina.

ffas dinamicas de lectura

Como lo senala Roger Chartier, los libros no cambian a través del
tiempo, pero si cambian sus lecturas y lectores. En este sentido se
rastrearon los siguientes puntos:

» Los posibles lectores dentro de los recetarios de Juan Nepo-
muceno del Valle. En este sentido se identificaron en las
pdginas del libro a los cocineros y cocineras, bizcocheros, el
«profesor» y el «curioso». Ademas, se analiz6 la lista de los
compradores de La cocinera de todo el mundo al final de la
obra de 1844.

» Se identificaron los actores sociales como licoreros, boti-
carios, tenderos, antojadizos, golosos y otros sectores de la
sociedad involucrados en los procesos culinarios proyectados
en ambos libros de cocina.

» Caracterizar la sociedad del «<buen gusto» que inscribié y
recibié los libros de cocina como objetos suntuarios y depo-
sitarios de una cultura culinaria general y necesaria para la
época. En este sentido, Bourdieu sefalé el buen gusto como
la facultad de juzgar los valores estéticos de algo de manera
inmediata e intuitiva, en el cual, jugd un papel preponderante
en la construccién del capital cultural y la trayectoria de las
clases burguesas.#

» Esquematizar los tipos de lectura que pudieron recibir los
libros de cocina y sus contextos para mostrar la cultura
culinaria vigente en las nuevas y modernas sociabilidades.
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Capitulo 1

Comparacion de dos contextos
historicos y su impacto culinario

Cada texto esta enmarcado en un contexto; tanto La cocinera de
todo el mundo como El tesoro de la cocina fueron libros editados en
la Imprenta de Juan Nepomuceno del Valle en 1844 y 1866 respec-
tivamente, afos de intensa agitacién sociopolitica en el pais.

Ambos libros fueron testigos de luchas entre la autonomia de
las provincias —federalismo— y la concentracién del poder en la
capital —centralismo—, la huella de la invasién norteamericana en
suelo nacional, el nacimiento de facciones extremas de liberales
y conservadores, el breve imperio ilustrado de Maximiliano de
Habsburgo; y por ello, ademas de incluir ingredientes y procedi-
mientos de cocina, entre lineas, los primeros recetarios impresos
nos hablan de la historia social y cultural del México del siglo XIX.

El presente capitulo pretende mostrar un poco del contexto
histérico, cultural, sociopolitico y cientifico en los que se enmar-
caron ambos libros de cocina. Ademads, se presenta una propuesta
de periodizacion de los recetarios decimondnicos, y un esbozo de
la biografia del impresor, editor, autor y estadistico mexicano Juan
Nepomuceno del Valle.



1.1 Hacia una periodizacion de los libros de cocina

del siglo XIX

El presente apartado se mostrard una vision generalizada sobre el
panorama de los libros de cocina impresos en el México del siglo
XIX, mismo que servird para explicar los fenédmenos sociopoliticos
en que se inscribieron los objetos de estudio.

Para los libros de cocina de México, el siglo XIX marcé sin duda el
comienzo de la tradiciéon impresa, ya que los manuales culinarios
de siglos anteriores fueron todos manuscritos. Teniendo en cuenta
las caracteristicas histdricas, culturales y sociales de la época, se
propone la siguiente periodizacion de recetarios del siglo XIX:
los primeros recetarios (1831-1844), la influencia enciclopédica en
los recetarios en forma de diccionario (1845-1869), y la presencia
femenina en la imprenta (1870-1910).

fLos primeros libros de cocina mexicanos: 1831-1844

Es sabido que las politicas de la Monarquia Hispanicaen tornoala
imprenta alentaron la edicién de una mayoria de escritos religiosos
y gubernamentales. Ya en pleno siglo XVIIl y con la influencia de
las «luces» de la llustracion, los escritos religiosos de imprentas
oficiales y reguladas fueron en decremento; en cambio, con
la edicién de libros como el Theatro americano de José Antonio
Villasefior y Sanchez y el Escudo de armas de México de Cayetano
Cabrera, ambos de 1746, la imprenta novohispana comenzé a diver-
sificar sus tematicas, y en especial a legitimar las riquezas naturales
y culturales de la nacién, en pro de defender al pais de las acusa-
ciones que hicieron autores extranjeros.**

En un detallado recorrido por la modernidad y las nuevas socia-
bilidades, Francois-Xavier Guerra (1992) sefalé que las imprentas
de la Nueva Espana fueron muy tradicionales con respecto a los
tépicos que editaban y esto perduré hasta después de la Indepen-
dencia. Entre las primeras transformaciones sociopoliticas de 1808
y hasta 1820, el mayor nimero de libros editados auin eran obras
religiosas.*2

La libertad de prensa en México, luego de 1820, produjo una alza
inmediata de produccioén editorial, como lo justifica Guerra, y es asi
como en 1831 fueron editados los primeros recetarios impresos en
el pais: el Novisimo arte de cocina de Alejandro Valdés y El cocinero
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1-1| Dorothy Tanck de Estrada, y Carlos
Marichal, «;Reino o colonia? Nueva
Espana, 1750-1804», en Nueva historia
general de México, México, El Colegio
de México, 2014.

1-2| Francoise Xavier Guerra, Moder-
nidad e independencias. Ensayos sobre
las revoluciones hispdnicas, Madrid,
Mapfre, 1992, pp. 288-291.
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1-3| Segiin Alfredo Avila, sélo después
de 1823, luego de la caida del Imperio
de Iturbide, se puede hablar de una
«nacién» en México, y por ende
también se pueden rastrear las pistas
de una «cocina nacional» a través de
esta premisa, sin olvidar que se trata un
indicador politico. Alfredo Avila, Para la
libertad. Los republicanos en tiempos del
imperio, México, Universidad Nacional
Auténoma de México, 2004, p. 10.

1-4| Lucrecia Infante Vargas, «De la
escritura personal a la redaccion de
revistas feministas. Mujeres y cultura
escrita en México durante el siglo XIX»,
en Relaciones. Estudios de historia y
sociedad, vol. XXIX, nim 113, Zamora,
El Colegio de Michoacéan, 2008, pp. 80,
86-87.

1-5| Edmundo O’Gorman, «Precedentes
y sentido de la revolucién de Ayutla»,
en: Secuencia, nam. 16, México, Insti-
tuto Mora, 1990.

1-6| Se respet6 la ortografia original de
las fuentes.

mexicano de Mariano Galvan. Ambos libros de cocina, como puede
notarse en sus respectivos titulos, evocan la cocina «nacional», ya
sea que se ensefe a «sazonar al estilo de nuestro pais» o que se
hable de la nacionalidad del cocinero —y la cocina— en la tercera
palabra del titulo del libro.*

Para 1841 tenemos identificada la edicion de la obra Nueva cocinera
mexicana de Luis Heredia, una obra dirigida a un publico directo
femenino. Para Lucrecia Infante Vargas (2008), entre los afios 1839
y 1870 se aperturd una época de literatura publicada expresamente
para mujeres, pero escrita por manos masculinas, en donde el
romanticismo, la subjetividad, las emociones y los sentimientos
eran caracteristicas inherentes a las femeninas, y que complemen-
taban la razon, el trabajo y la ciencia adjudicada a los hombres.*#

La cocinera de todo el mundo de Juan Nepomuceno del Valle, editado
en 1844 se inscribié dentro de estos libros dedicados para las
mujeres mexicanas.

Estos recetarios se sitian histéricamente en periodos de agitacion
politicay encandecidos debates sobre modelos centralistas y fede-
ralistas, entre la autonomia de los estados, la division de poderes o
la eleccion de una figura inica de mando y autoridad que gobernara
y trajera paz, prosperidad y modernidad, pero sin violentar las mas
arraigadas tradiciones del pueblo.*s Los libros de cocina que se
inscribieron en este periodo, siendo todos anénimos, fueron:

» Novisimo arte de cocina, ¢ escelente coleccion de las mejores
recetas para que al menor costo posible, y con la mayor
comodidad, pueda guisarse d la espanola, francesa, italiana é
inglesa; sin omitirse cosa alguna de lo hasta aqui publicado, para
sazonar al estilo de nuestro pais. Lleva anadido lo mas selecto
que se encuentra acerca de la reposteria; el arte de trinchar &c.,
con dos graciosisimas estampas que aclaren mejor este ultimo
tratadito. Dedicado a las sefioritas mexicanas. México: Impreso
en la oficina del C. Alejandro Valdés, 1831.7¢

» El cocinero mexicano 6 coleccion de las mejores recetas para
guisar al estilo americano, y de las mas selectas segun el metodo
de las cocinas espaiola, italiana, francesa e inglesa. Con los
procedimientos mas sencillos para la fabricacion de masas,
dulces, licores, helados y todo lo necesario para el decente servicio
de una buena mesa. 3 vols. México: Imprenta de Galvan, a
cargo de Mariano Arevalo, 1831.

» Nueva cocinera mexicana, 6 excelente coleccion de las mejores
recetas para que al menor costo posible, y con la mayor
comodidad, pueda guisarse d la espafiola, francesa, italiana
€ inglesa, sin omitirse cosa alguna de lo hasta aqui publicado
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para sazonar al estilo de México. Lleva anadido lo mas selecto
que se encuentra acerca de la reposteria; el arte de trinchar c.,
con dos graciosisimas estdmpas que aclaran mejor este ultimo
tratadito, México, Impreso por Luis Heredia, Calle del arco
Num. 9, 1841.

» La cocinera de todo el mundo, o la cocina sin cocinera, coleccion
de las mejores y mas excelentes recetas, para que al menos costo
posible y con la mayor comodidad, pueda guisarse d la espanola,
francesa, italiana € inglesa; sin omitir cosa alguna de lo hasta
aqui publicado para sazonar al estilo de Mégico. Lleva anadido
un calendario gastronémico, no conocido entre nosotros, varias
recetas curiosas y desconocidas hasta hoy, lo mas selecto que se
encuentra acerca de reposteria; el arte de trinchar, &.c., con una
graciosisima estampa litografiada que aclara mejor este ultimo
tratado. 2 vol., Puebla, Imprenta de Juan Nepomuceno del
Valle, 1844.

Como se puede visualizar a través de los titulos de los libros, tres
de los recetarios provienen de la Ciudad de México, excepto La
cocinera de todo el mundo de Puebla, el cual fue significativo al ser
el primer documento impreso de cocina en la provincia.

Los estilos gastrondmicos que se enaltecieron fueron la cocina
espanola, francesa, italiana e inglesa, maximos exponentes culina-
rios de la época. En los datos bibliograficos se advierten un par de
estatutos: a pesar de lainsurgencia de la Nueva Espanay el intento
de reconquista, ;la cocina de la madre patria fue alagada, o jamas
se consideré como una amenaza?, ;la minuta de la primera mitad
del siglo XIX exaltaba de la cocina espafola mientras también se
aprehendia de la francesa, italiana e inglesa?

Cémo lo senala Francisco Xavier Guerra, las amenazas a principios
de siglo sobre la radicalidad de la Revolucién Francesa como un
movimiento hereje, masén y despiadado en contra de la peninsula
Ibérica y el catolicismo, se difuminaron en un par de décadas y
comenzé una época de admiracién a sus modelos de modernidad,
culturay culinaria.*

Los referentes lingtiisticos «para sazonar al estilo de nuestro pais»,
«El cocinero mexicano o coleccion de las mejores recetas para
guisar al estilo americano», «para sazonar al estilo de México»
o «para sazonar al estilo de Mégico» reflejaron los primeros
proyectos de conformacién culinaria nacional, sin embargo, atin no
eran tan sélidos como lo fue la avasalladora e imperialista cocina
francesa.
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1-8| Idem, p. 29.

1-9| Robert Darnton, La gran matanza de
gatos y otros episodios en la historia de
la cultura francesa, trad. Carlos Valdés,
México, Fondo de Cultura Econémica,
2011, pp. 192-211.

1-10| Laura Suérez de la Torre, Ana Lidia
Garcia, Julio César Moran, «Estudio
introductorio», en: Antonia Pi-Sufier
Llorens (coord.), México en el diccio-
nario universal de historia y geografia,
Volumen 11, Ciencia y tecnologia, México,
Universidad Auténoma Nacional de
México, 2001, (Ida y regreso al siglo
XIX), pp- 7-10.

Guerra asevera que una nacién es el ente homogéneo resultante
del conjunto de seres, que por un pacto social conviven en un terri-
torio (pais) y cuya caracteristica fundamental para su modernidad
es el regimiento por medio de una Constitucion —la soberania
del pueblo puesta en escrito—;*8 si aplicamos este precepto a los
titulos de los libros de cocina, México se entendia como un pais,
aun separado en su nucleo culinario, en comparacién con Francia,
Italia o Inglaterra. Lo anterior no seria una cualidad negativa, ya que
hasta el presente, la heterogeneidad gastronémica ha mantenido
vivos los debates sobre hablar de una cocina mexicana o las cocinas
de México.

Podemos pensar mas hipétesis: puede que un libro de cocina haya
tenido una funcion distinta a una Constitucion, pero no podemos
olvidar que, por la cercania temporal entre los acuerdos politicos
y las ediciones de los libros de cocina, los recetarios hayan sido las
actas constitutivas del sabor y el buen gusto de un México moderno.
Tal vez también se traté de solidificar una cocina «americana» en
un sentido criollo, como respuesta al colectivo que fueron las
cocinas «europeas».

Excepto por El cocinero mexicano (1831) los recetarios antes listados
incluyeron «estampas» litografiadas sobre el arte de trinchar. Tal y
como los debates politicos de la época, a través de los referentes
lingliisticos podemos notar un fenémeno de estructuracién de una
cocina nacional, de estilos gastronémicos y esquemas de sabores
propios del palis.

[l espiritu enciclopédico y los recetarios en forma
de diccionario: 1845-1869

La Enciclopedia fue uno de los documentos claves de la llustra-
cion: busco clasificar, ordenar y jerarquizar la mayor cantidad de
conocimientos humanos en sus pdginas y volimenes. Desde la
primera Enciclopedia inscrita por Diderot y d’Alambert en 1750,
estos documentos han sido ligados a la razén, la ciencia, y hasta
a la herejia, al no considerar a Dios ni a la teologia como el centro
del conocimiento humano.**

En México la primera enciclopedia editada fue el Diccionario
universal de historia y geografia (1853-1856) a cargo de Manuel Orozco
y Berra, cuyo objetivo fue el de formular un acervo cientifico y
descriptivo, de conocimientos universales y del pais, reflejando la
transicion entre las «luces» del XVIll y el pensamiento liberal del
siglo XIX, que a finales de siglo se afianzé en el Positivismo.**

De los libros de cocina tenemos en 1845 la edicién del Diccionario de
cocina, o el nuevo cocinero mexicano en forma de diccionario, el primer
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recetario de México escrito a manera de diccionario, mostrando
asi las tendencias ilustradas por ordenar los conocimientos culi-
narios en orden alfabético. Todas las subsecuentes ediciones del
Cocinero mexicano en forma de diccionario son similares, asi que el
libro original se sitda en 1845 y su influencia editorial se extiende
hasta el presente, con las ediciones facsimiles de Porria.

El segundo recetario en forma de diccionario fue El tesoro de la
cocina de 1866 de la imprenta de Juan Nepomuceno del Valle. El
tesoro fue mas modesto en nimero de paginas con respecto al
Cocinero mexicano en forma de diccionario, sin embargo, al ser el
tnico libro de cocina editado durante el Imperio de Maximiliano, es
un representante destacado del momento histérico. Cabe remarcar
las dos décadas entre la edicién de La cocinera de todo el mundo 'y
El tesoro de la cocina donde Juan Nepomuceno del Valle mostré un
crecimiento como impresor, editor, autor y estadistico.

Ademas de los exponentes en forma de diccionario, se editaron
un par de recetarios divididos en tratados culinarios: en 1845
el Manual de la cocinera de la «<Imprenta de la calle de Trapana
letra C», el Novisimo arte de cocina de Simon Blanquel de 1853,y en
1856 el Manual del cocinero dedicado d las sefioritas mexicanas de
la imprenta de Eduardo Murguia. Dos de ellos respondieron a la
premisa de recetarios que, segun su titulo, estaban dirigidos a un
publico femenino.

Durante estos afios, acontecimientos sociopoliticos afectaron de
raiz a la nacion: la invasion de los Estados Unidos, la pérdida del
territorio mexicano del norte, el plan de Ayutla en contra de Santa
Annay los «santaanistas», la Constitucion de 1857 y la consecuente
Guerra de Reforma que significé la confrontacion entre liberales
y conservadores radicales, el breve Imperio de Maximiliano y el
comienzo de la Republica Restaurada con la figura de Benito Judrez
a la cabeza de México.* La lista de libros de cocina que se identi-
ficaron en este periodo fueron los siguientes:

» Mariano Galvdn Rivera, Diccionario de cocina, o el nuevo
cocinero mexicano en forma de diccionario, que contiene todos
los procedimientos empleados en la alta, mediana y pequefa
cocina, la lista normal de los platillos que deben componer las
distintas comidas, que con variedad de nombres se hacen en el
dia, el metodo de aderezar los platillos y de disponer los diferentes
servicios de una mesa, y lo mas selecto de las artes del pastelero,
del bizcochero, del confitero, del destilador y del nevero, con
todo lo relativo a la reposteria. — Encontrandose en el todos
los articulos importantes de las obras de esta clase que se han
publicado en castellano, y otros nuevos, relativos tanto a la cocina
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mexicana como a la francesa, tomados estos ultimos del cocinero
real, de las obras de Beauvillers, de los tratados de Careme, del
diccionario de Mr. Burnet, de la Nueva cocina econdmica, y de
otros autores. Lo publica Mariano Galvan Rivera, y se vende en
la libreria del portal de Mercaderes ntimero 7, México, Imprenta
de I. Cumplido, 1845.

Manual de la cocinera, o coleccion de recetas sacadas de los
mejores autores. Para que al menos costo posible, y con la mayor
comodidad pueda guisarse d la francesa, inglesa, italiana y al
estilo del pais. Lleva afadidas las mejores recetas para hacer
conservas, cajetas, jaletinas y toda clase de dulces finos, México,
Imprenta de la calle de Trapana letra C, 1845.

Simon Blanquel, Novisimo arte de cocina, o excelente coleccion
de las mejores recetas, para que al menor costo posible y con
la mayor comodidad, pueda guisarse a la espafiola, francesa,
italiana e inglesa, sin omitirse cosa alguna de lo hasta aqui
publicado para sazonar al estilo de Mexico. Lleva anadido lo
mas selecto que se encuentra acerca de la reposteria, el arte de
trinchar, etc. con dos graciosisimas estampas que aclaran mejor
este ultimo tratadito. Lo publica Simon Blanquel, y se vende
en la libreria de la calle del Teatro Principal num 1, México,
Imprenta de Tomas S. Gardida, 1853.

Manual del cocinero dedicado d las sefioritas mexicanas
compuesto de recetas exquisitas viandas, al estilo del pais y
extranjero, escogidas y arregladas por personas de buen gusto é
inteligencia, Edicion de E. Murguia. México, Antigua Imprenta
de Murguia, 1906 [1856].

El tesoro de la cocina. Diccionario de las familias. La cocina
puesta al alcance de todas las inteligencias y fortunas. Obra
novisima que contiene todo lo concerniente d la cocina espafola,
francesa, alemana, flamenca, polaca, rusa, provensala, langue-
dociana, italiana y gética: método de servir y trinchar en la mesa:
un calendario gastrondmico: un tratado estenso de pasteleria,
método fdcil para hacer helados, confitados, lo mas selecto del
arte del bizcochero &c., &c., tomado todo de los mejores autores
mexicanos y extranjeros, México, Imprenta de Juan Nepomu-
ceno del Valle, 1866.

A través de los titulos, El nuevo cocinero mexicano en forma de diccio-
nario ya advertia el proceso de afrancesamiento y el soporte de sus
contenidos escritos en autores extranjeros. ;Estos recetarios fueron
testimonios del afrancesamiento europeo sobre la gastronomia
en México?, ;qué tanto el imperio de Maximiliano de Habsburgo
marcé una guia para la gastronomia en México, y el nacionalismo
en el pais?
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Hay un notable interés por la economiay la facilidad de la practica
culinaria, ademas de un par de intenciones de mostrar en un libro
las mejores recetas —facilitadas por cocineros— para seforitas.
Cabria preguntarnos ;por qué el libro de cocina de Murguia estd
dedicado a las senoritas y no a las senoras?, ;la sefiorita debia ser
el paradgma femenino de la distincién en la sociedad?

Los paradigmas culinarios son mds notorios en tensiones entre
lo «<mexicano» o «del pais» y los elementos extranjeros, predomi-
nantemente europeos. En especial, El tesoro de la cocina mostré el
acervo mas ambicioso de estilos culinarios en su portada hasta el
momento, y que en el conteo exhaustivo, Juan Nepomuceno del
Valle logré cumplir como editor con cada uno de ellos.

;Quiénes eran aquellas personas de «buen gusto e inteligencia»
que escribian y verificaban la calidad de un libro de cocina? Esa es
una pregunta que responderé en el Subcapitulo 4.1.

fapresenciafemeninaenelmundodelosrecetarios
impresos y la autoria de libros de cocina: 1870-1910

La Republica Restauraday el Porfiriato trajeron a México numerosos
cambios sociopoliticos y culturales. Durante el gobierno de
Porfirio Diaz se afianzaron el Positivismo, el Darwinismo Social,
hubo estabilidad y crecimiento econémico, se impulsé el ferro-
carril, educacién y migracién. Porfirio Diaz fue aquella figura que
muchos esperaban durante todo el siglo XIX: un presidente elegido
de manera democratica, no un rey ni un emperador, alguien fuerte
y con facultades orgdnicas sobre los poderes Legislativo y Judicial
para encaminar a México hacia el progreso econémico, material,
social y cultural que se queria, aunque la paz duré hasta principios
de los 90’s y luego vino la decadencia y dictadura porfiriana.**

Lucrecia Infante advierte que en esta época hubo mas mujeres
mexicanas que escribieron y publicaron textos, algo que marcé por
completo la literatura femenina nacional. Con mas altos indices
educativos, la apertura de la Escuela Secundaria para Senoritas,
la gradual inclusién de colegas femeninas en editoriales, y los
proyectos de cultura dirigidos por mujeres y para mujeres fueron
hitos de la importancia femenina en las letras.s

El Manual de cocina michoacana (1896) de Vicenta Torres de Rubio
en Michoacan es un claro ejemplo de un documento culinario
plenamente dirigido por una mujer a un publico femenino. Para
la presente investigacion sélo se tomardn en cuenta tres libros de
cocina ya que este periodo excedié la temporalidad de los libros
de Juan Nepomuceno del Valle.
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1-12| O’Gorman, Ibidem.

1-13| Infante, «De la escritura personal»,
pp- 92-95.
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» La cocinera poblana y el libro de las familias. Novisimo manual
prdctico de la cocina espanola, francesa, inglesa y mexicana,
Puebla, Tipografia de N. Bassols dirigida por J. Romero, 1881
[1872].

» Recetas prdcticas para la sefiora de casa sobre cocina, repos-
teria, pasteleria, neveria, etc. recopiladas por algunas socias de
la conferencia de la Santisima Trinidad para sostenimiento de su
hospital, 2 ed. 2 vol. Guadalajara, Imp. de “La Gaceta”, 1904.

» Isla, Maria, Manual de cocina. Recetas recopiladas por la Srita.
Maria Isla quien las cedié d la Casa de ‘La Misericordia Cristiana’.
Primera edicién. Puebla: Tip. de “La Misericordia Cristiana”,

1905.

Cabria preguntarnos, ;cudles fueron las diferencias entre un
recetario masculino de la época contra uno escrito por manos
femeninas?, ;hay mas recetas con titulos detallados y descriptivos
que aquellas recetas «masculinas» con titulos mas romantizados e
hiperbdlicos? Esta serd una cuestion que abordaré en el Subtema

4.2.

;Quiénes fueron los lectores de los libros de cocina proyectados
en dichos libros de cocina?, ;qué tan involucradas estuvieron las
mujeres escritoras en los proyectos editoriales de cocinay en la
imprenta?, ;como cambid la educacién femenina en la recepcion
y practica de conocimientos culinarios durante el Porfiriato?

Estos ultimos recetarios tienen un enfoque hacia la familia y el
ambito doméstico, resaltando el papel de la mujer para que ella
sea el angel del hogar, alguien quien ademds deba aprender de
economia doméstica y administrara con sabiduria los gastos
familiares.
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1.2 Entre la hispanofilia culinaria y la hispanofobia:
panoramas previos a la invasion norteamericana

Los anos veinte del decimonono mexicano fueron en extremo
agitados: desde el Plan de Iguala que aseguraba la independencia
de Nueva Espana de la corona ibérica, la figura monarquica de
Agustin de Iturbide, y su muerte en 1824 estipulada por al Plan de
Casa Mata, el cual lo desconocié como emperador, optaba por la
reinstauracion del Congreso, y la anulacién de la monarquia por
una republica; la promulgacién de la Constitucion de los Estados
Unidos Mexicanos en 1824, el mandato Guadalupe Victoria, primer
presidente del México independiente (1824-1829) o las constantes
luchas entre logias masdnicas yorquinas y escocesas, indican que
el periodo inmediato después de la Independencia fue muy tenso
en dmbitos sociopoliticos.**

Las relaciones entre México y Espana estuvieron llenas de roces, no
limitados a la independencia, ya que desde 1821 las logias yorquinas
propusieron y promovieron las leyes de expulsién de los espanoles,
que logré el apoyo de las legislaturas estatales en 1827. Para 1829,
a Vicente Guerrero se le encomend¢ las tareas de expulsion, y la
lucha de reconquista de las tropas realistas.*

Guillermo Prieto (1906) narré ambos acontecimientos en sus
escritos costumbristas: por una parte, el jubilo en la ciudad por la
defensa nacional en Tamaulipas; sin embargo, a la expulsién de
los espanoles, devenida de las constantes peleas gubernamen-
tales entre Santa Anna y Valentin Gémez Farias, la calific6 como
«una medida a todas luces barbara y ruinosa para el pais». Al tener
familiares y allegados de origen ibérico, Prieto recordé con dolor la
partida de un hombre trabajador, oriundo de Espana, siempre con
pan y vino en su mesa, y cuyo exilio angustié a familiares, depen-
dientes, peones del campo, indios y favorecidos.**¢

Expulsar a las personas nacidas de Espana fue una medida radical
dentro de los circulos de poder de la época, y la critica de Prieto fue
doble: quienes brindaron soporte econémico y trabajo incansable
al pais fueron muchas veces provenientes de la Peninsula Ibérica,
y no todo el pueblo consideré que la expulsién fue una propuesta
coherente y justa con los espanoles honestos, ni con aquellos que
sentian un gran carifo por las personas y el pais.

34 1) Cap 1 Dos contextos histéricos

1-14| José Antonio Serrano Ortega; y
Zoraida Vazquez, Josefina, «El nuevo
orden, 1821-1848», en Nueva historia
general de México, México, El Colegio
de México, 2014, pp. 406-410.

1-15| Idem, pp. 411, 417.

1-16| Guillermo Prieto, Memorias de mis
tiempos, 4* ed., México, Patria, 1964
[1906], pp. 73-74.
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1-17| Felipe Teixidor, «Prélogo» en:
Calderén de la Barca, Madame, La vida
en México durante una residencia de dos
anos en ese pais, 14* ed., trad. Felipe
Teixidor, México, Porraa, 2010, (“Sepan
cuantos...”, 74).

1-18| Charles Hale, «La guerra con
Estados Unidos y la Crisis del pensa-
miento mexicano», Secuencia, [S.l],
n. 16, p. 043, ene. 1990. Disponible
en:  http://148.207.158.223/index.php/
Secuencia/article/view/280

1-19| En una basqueda realizada en
https://www.familysearch.org/es/ se ha
encontrado un posible candidato a ser
Juan Nepomuceno del Valle: su nombre
completo es Juan Nepomuceno Marcial
del valle, y cuyo registro bautismal
indica que naci6 en la Ciudad de México
el 30 de junio de 1806 y fue bautizado el
1 de julio del mismo ario.

Se asumira que es una fecha logica para
la investigacion, teniendo en cuenta que
para 1839, fecha de su primera publi-
cacion, él ya tendria 33 anos, y 37 al
momento de editar la primera version
de La cocinera de todo el mundo.

1-20| Hale, «La guerra con Estados
Unidos».

Para las siguientes décadas, en 1836 Espana reconocié la inde-
pendencia y soberania del pueblo mexicano; y justo en 1839 la
madre patria envié como su primer ministro plenipotenciario a
Angel Calderén de la Barca, y a su esposa Fanny Calderén de la
Barca, para reestablecer los vinculos politicos y comerciales entre
la peninsula ibérica y México.*v

Aunque la visién de muchos liberales radicales era la de borrar todo
vestigio vivo y pasado proveniente de Espanfa, esta fue una cuestion
debatida por conservadores como Lucas Alaman, quien aseveraba
que la herencia espanola era innegable;**® cabria preguntarnos
¢si la diferencia entre una cocina liberal y una conservadora en
el México de los 20’s a los 40’s radicé en la expulsién o inclusion
respectiva de cualquier ingrediente o platillo de origen espanol?

En 1844 cuando el publico conocié La cocinera de todo el mundo de
Juan N. del Valle, el primer estilo culinario dentro de su portada
fue el espaniol.*® ;Incluir la cocina espafiola en un libro de cocina
de los cuarenta fue senal de una conciliacién culinaria-politica?,
;se podria intuir que La cocinera de todo el mundo fue un recetario
conservador por su hispanismo culinario?, ssalieron a relucir el
conservadurismo de Juan Nepomuceno del Valle al aludir a la
cocina espanola en su primer recetario?

En favor de la defensa culinaria, el discurso de Lucas Alaman fue
clave para comprender este fendmeno sociocultural. El pensa-
miento de Alamdn protegia las costumbres y tradiciones hispa-
nicas, porque en ellas se depositaban los principios del pueblo
mexicano, fundamentando un ataque al federalismo y la demo-
cracia liberal, importaciones extranjeras que no se adecuaban a
las necesidades de la nacién mexicana.*?°

Haciendo una interpretacién sobre el discurso de Alaman aplicado
ala cocina: los espanoles pudieron ser expulsados por las politicas
liberales radicalistas, pero su idioma, vestimenta, costumbres,
cultura, religiéon, economia, literatura, musica y cocina no fueron
desprendidas de México por la fuerza de las tradiciones y costum-
bres de sus habitantes. Lo anterior refuerza las tendencias conser-
vadoras y tradicionalistas en La cocinera de todo el mundo al apoyar
la culinaria espanola, haciendo que México fuese el escenario
moderno para nuevos debates culinarios, confrontdndose las tradi-
ciones contra el buen gusto del ideario imperial francés.

El primer libro de cocina de Juan Nepomuceno del Valle se inscribié
en un periodo de numerosos debates y enfrentamientos entre
federalistas y centralistas, y las precarias condiciones del pais
solo permitieron efimeros y fragiles gobiernos. Tenemos el caso
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de las Siete Leyes de 1837 con la propuesta de instauracién de un
Cuarto Poder Conservador que podia anular las decisiones de los
demas poderes, pero revocado en 1843 por las Bases Organicas,
que ademas de anular el Cuarto Poder, le brindaba mds facultades
al Ejecutivo y control sobre el ejército.==

En cuestiones financieras, en 1828 se intensific la crisis en los
precios de muchas mercancias, en especial porque el costo del
maiz, necesario para la alimentacién de las personas y del ganado,
fluctuaba entre provincias, lo que fortalecié la importancia de
insumos del campo, al tiempo que provocé un lento crecimiento
econémico y la desconfianza al cambio tecnolégico. Aunado a
esto, tenemos en 1838 el bloqueo francés en las costas de Veracruz
devenido de los reclamos econémicos de la pasteleria de Emile
Lefort, abuelo de la escritora mexicana Laura Méndez de Cuenca.
Lefort llegé a México en 1824 y fue héroe de guerra al combatir
junto a Santa Anna en la reconquista, y ademas formé parte de
la Guardia Nacional Mexicana. El episodio mds conocido de su
vida fue el de las acusaciones contra un grupo militar que saqueé
su pasteleria.»?

Los reclamos del consulado francés, en vez de ser razonables para
la nacién en quiebra, fueron inflados con el objetivo de justificar
un intento de invasion. Para continuar con el comercio regular con
Europa, el gobierno mexicano tuvo que ceder a pagos injustos a
favor de Francia, y terminar asi con la «Guerra de los Pasteles».*

En 1844, afio en que La cocinera de todo el mundo fue editada,
México atravesé por cuatro grandes problemas: la independencia
de Texas en 1836 y su anexion a Estados Unidos en 1843, los intentos
de separacion de Yucatdn, las rebeliones contra las capitaciones y
las dificultades para negociar con el congreso.

Los problemas se intensificaron en los anos venideros: la anexién
de Texas a los Estados Unidos, las negociaciones del emisario John
Slidell con el objetivo de comprar Nuevo México y California, y ante
la negativa, la invasion bajo el mandato del presidente James K.
Polk en 1846.7% La meta de Polk era el desarrollo econémico de los
Estados Unidos al apoderarse de aquellas tierras que no fuesen
aprovechadas, asi que, por medio de la guerra habria mas terri-
torio para que los hombres estadounidenses, blancos, esclavistas
y protestantes lograran su cometido.*»

A la par de la invasién norteamericana, comenzé la Guerra de
Castas en la peninsula de Yucatan, que duraria hasta el Porfiriato
y que tenia como objetivo frenar la autonomia de los pueblos
mayas.*2¢
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1-21| Serrano y Vazquez, «El nuevo
orden», pp. 425, 428.

1-22| Milada Bazant, Laura Méndez
de Cuenca. Mujer indémita y moderna
(1853-1928). Vida cotidiana y entorno
educativo, Toluca, FOEM, 2011, pp.
27-29.

1-23| Serrano y Vazquez, «El nuevo
orden», pp. 416, 426.

1-24| Peter Guardino, La marcha fiinebre.
Una historia de la guerra entre México y
Estados Unidos, México, Grano de Sal —
UNAM, 2018, p. 50

1-25| Idem, pp. 92, 104.

1-26| Serrano y Vézquez, «El nuevo
orden», pp. 428-431.
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1-27| Guerra, Modernidad e independen-
cias, pp. 89-90.

1-28| Serrano y Vézquez, «El nuevo
orden», p. 438.

1-29| Idem, pp. 438-439.

1-30| Carlos Viesca, y José Sanfilipino,
«Las ciencias en el México indepen-
diente», en: Pérez Tamayo, Ruy (coord.),
Historia de la ciencia en México, México,
FCE / CONACULTA, 2010, p. 44.

1-31| Idem, pp. 45, 48, 74-75.

Respecto a las nuevas sociabilidades hispanicas expuestas por
Xavier Guerra, luego de la independencia en México se multipli-
caron las academias, sociedades literarias, logias masdnicas, socie-
dades econdmicas, cafés y clubes. Las funciones mds importantes
eran los debates entre individuos libres para formar la «opinién
publica», y que legitimaria la soberania y modernidad.*#

Para las décadas de los 20’s y 30’s del decimonono mexicano se
abrieron nuevos institutos cientificos y literarios, sumados a los
conocidos Colegio de Mineria, Academia de San Carlos y el Jardin
Botanico.*? En Zacatecas se inauguré la Sociedad de Amigos del
Pais y en México se fundé la Sociedad de Geografia y Estadistica.
En 1836 ainiciativa de José Maria Lacunza, comenzaron reuniones
literarias en el Colegio de San Juan de Letran donde predominé el
espiritu romantico, las lecturas de Lord Byron y José Espronceda,
y algunos de sus importantes integrantes fueron Guillermo Prieto,
Ignacio Ramirez y Fernando Calderén, escritores con referencias
culinarias costumbristas, que mas adelante seran consultadas.
No hubo una fructificacién inmediata de la novela mexicana con
excepcion de algunos casos como El periquillo Sarniento (1816) de
José Joaquin Fernandez de Lizardi, y Netzula (1832) de José Maria
Lacunza, ya que la modernidad se manifestaba en forma de neocla-
cisismo y romanticismo; ademas, la independencia habfa alentado
la poesiay el discurso heroico.*? Encontraremos en el Subtema 1.4
mas detalles sobre aquellos discursos civicos y Cermones editados
por Juan Nepomuceno del Valle.

La ciencia se mantuvo apegada a la llustracién, incluso muchos
conocimientos se consideraron obsoletos. En la medicina se
empleaban afejos teoremas hipocraticos y galénicos.*?° Una
catedra con recepciéon muy positiva desde 1822 fue la de «economia
politica», la cual buscé que el ejercicio de la politica se basara en la
produccién y la distribucién de los recursos, y no como un acto de
poder sobre las masas. José Maria Luis Mora, quien consideré que
la economia politica era necesaria para cualquier pais, y cuya herra-
mienta primordial era la estadistica, impartié la primera catedra de
esta novedosa disciplina en el colegio de San Illdefonso; al ver la
relevancia del curso, Carlos Maria Bustamante planteé una catedra
semejante para Oaxaca.'*

En la rama de las ciencias quimicas, fueron tres las tareas que
se llevaron a cabo durante la primera mitad del XIX mexicano:
descubrir y describir nuevos elementos quimicos, proponer usos
industriales y utilitaristas a los compuestos, e investigar las acciones
curativas para su aplicacion en la medicina. En el recuento de las
ciencias naturales, México reporté un gran registro de plantas en
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su taxonomia y cultivo, ademas de estudios especificos sobre la
papa, cdiiamo y beneficiado de la vainilla de Misantla.»3?

La cocinera de todo el mundo (1844) fue un recetario semejante
a otros editados en el México del siglo XIX: El Novisimo arte de
cocina de 1831 de la imprenta de Alejandro Valdés, la Nueva cocinera
mexicana de 1841 de Luis Heredia, el Novisimo arte de cocina de 1853,
publicado por Simén Blanquel en la imprenta de Tomas S. Gardia
y La cocinera de Juan Nepomuceno del Valle contienen un corpus
de recetas semejantes, aspecto que se analizard en el Subcapitulo
2.1

En la actualidad, se podria considerar que esta accién fue un plagio
a los derechos de propiedad intelectual, sin embargo, nadie mas
que Simén Blanquel «reclamé» aquella obra como suya, de forma
abierta y publica hasta 1853. Hay recetarios como el Arte de cozina
[sic.] de Francisco Martinez Montifio, que, desde su primera edicién
en 1611, fue reeditado por diversas imprentas, pero el renombre del
cocinero mayor de Felipe Ill ofrecié siempre la ventaja sobre la esta-
bilidad y continuidad del contenido del libro de cocina. ;Podemos
pensar que de los cuatro libros de cocina mexicanos eran un legado
gastrondmico que pasé de imprenta a imprenta?, ;la técnica de
reeditar recetarios fue empleada por las editoriales para asegurar la
venta de un libro «novedoso», moderno y del interés de los lectores
del decimonono mexicano?, ;a alguien le pertenecian los derechos
de reproduccién de una obra original o jamdas existieron?

A pesar de que los cuatro libros fueron casi idénticos, en un analisis,
aquello que diferencié a La cocinera de todo el mundo (1844) de
Juan Nepomuceno fueron sus contenido adicional redactados a
manera de manuales, y una seccién de preguntas con respuestas.
Este material adicional se compone de un «Manual de licores»,*»
un «Calendario gastronémico perpetuo»,*3*y una lista de compra-
dores; esta informacién serd analizada mas a detalle en el Subca-
pitulo 4.2, y se mostraran las diferencias y permanencias en el
Anexo 1.

En el «<Manual de licores» identificaremos entradas que nos invitan
a pensar en saberes quimicos de la época y transmitidos por la obra
de Juan N. del Valle, por ejemplo:

Conservacion de toda clase de alimentos.
P. Cual es el mejor modo de conservar las sustancias que nos sirven de
alimentos?
R. El mas seguro, cémodo y facil de los conocidos hasta ahora, es el
inventado por el quimico francés Mr. Appert.
P. ;En qué consiste principalmente este método?
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1-32| Idem, pp. 57-60.

1-33| Péaginas 112-215 del segundo
volumen.

1-34| Paginas 217-240 del segundo
volumen.
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1-35| La cocinera de todo el mundo, V. 2,
p- 143.

1-36| Viesca y Sanfilipino, «Las ciencias
en el México independiente», pp. 49,
57.

1-37| Serrano y Vazquez, «El nuevo
orden», p. 440.

1-38| Idem, pp. 440-441.

R. En sustraer los comestibles, que se quieren conservar, de la accién del
aire atmosférico, que es el que provoca, y desarrolla la descomposicion, y la
corrupcidn en todas las sustancias que se descomponen y corrompen.’>

Cabria preguntarnos ;por qué de todas las versiones impresas de
este recetario, sélo el editado por de Juan Nepomuceno del Valle
contiene este apartado relativo a la ciencia culinaria? La respuesta
evidente seria pensar en la inclinacién del impresor por la ciencia,
que se vieron reflejados en mejores procesos editoriales, acompa-
fiados de su autoria personal; pero en el fondo debemos pregun-
tarnos, ;como le serian utiles estos conocimientos a un lector
mexicano de la primera mitad del siglo XIX? Una respuesta fue el
uso utilitario de la ciencia para resolver problemas industriales, y
que se puede visualizar a micro escala en el hogar que busca tener
ingredientes frescos.

Coloquemos el caso del uso de acido sulftirico y la amalgamacioén
en barriles —o llamada alemana— para el tratamiento y beneficio de
los metales, técnicas que tenian como objetivo el maximo beneficio
de los recursos mineros.*?¢ Aprovechar toda la comida seria tan
importante en un hogar como el procesar adecuadamente la plata
de una mina, y la ciencia pudo ser la intermediaria de ambas.

Finalmente, en el ambito de la imprentay la actividad editorial, se
puede notar la expansién de la prensay el interés que despertaron
los temas politicos. El dguila mexicana, El sol, La lima de Vulcano, El
federalista, EI cosmopolita, El registro oficial, El tiempo, Don Simplicio
y El siglo XIX fueron importantes periédicos entre las décadas de
1820 a 1840. Toda una generacion de escritores quienes vivieron
del periodismo desde la independencia —y de igual manera, fueron
encarcelados en periodos de censura— nutrieron los debates
histérico-politicos de la época: José Joaquin Fernandez de Lizardi,
Carlos Maria Bustamante, José Maria Luis Mora, Lucas Alaman,
Manuel Gémez Pedraza, Ignacio Cumplido fueron algunos desta-
cados exponentes.*¥

En el acervo de obras destacadas podemos citar a Mora con Méjico
y sus revoluciones (1836), Lorenzo de Zavala y su Ensayo histérico
de las revoluciones de México (1831), Lucas Alaman y sus Diserta-
ciones sobre la historia de Méjico (1844) e Historia de Méjico (1849),
Carlos Maria Bustamante quien inscribié una de las primeras
versiones de la independencia en el Cuadro Histérico de la
Revolucién de la América Mexicana (1843-1846), José Maria Bocanegra
con sus Memorias para la Historia de México Independiente
(1821-1846) y a José Maria Tornel y su Breve resefia histérica de la
nacion mexicana.*3

Cap 1 Dos contextos histéricos 1) 39



La cocinera de todo el mundo (1844) de Juan Nepomuceno se editd
cuando él radicaba en la ciudad de Puebla, en un periodo de
actividad continua de su editorial, de 1839 a 1849, fecha que marcé
el fin de lainvasion norteamericana. Aun no sabemos cuales fueron
las dificultades particulares de la imprenta de Juan Nepomuceno
durante su primera década de trabajo, pero La cocinera refleja el
interés de su editor por la modernidad, la ciencia, y aspirar al buen
gusto de las cocinas europeas, sin olvidar los sabores del pais.
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1.3 ffa apuesta politica y culinaria del protocolo

1-39| Hale, «La guerra con los Estados
Unidos».

1-40| Ibidem.

monarquico

El tesoro de la cocina fue editado en 1866, un afo antes de la caida
del Imperio de Maximiliano de Habsburgo. Pero el lapso temporal
entre La cocinera y El tesoro fue de 22 anos, igualmente cruciales
para el devenir de la nacion.

La humillante derrota de México ante los Estados Unidos y la
pérdida de mas de la mitad del territorio a través del Tratado
Guadalupe Hidalgo en 1848, dejé una inmensa huella en los habi-
tantes. A través de un panfleto reimpreso en El monitor republicano
del mismo ano, se hacia una pregunta clave, ;por qué México no
reaccion6 con la misma fuerza contra los invasores norteame-
ricanos que como lo habia hecho para sublevarse de la corona
espanola décadas antes? José Maria Luis Mora ofrecia una expli-
cacién con respecto a las aflicciones internas: el pais se dividia en
la poblacién general [sector productivo] y grupos privilegiados o
clases improductivas [burguesia mexicana]. Es mas, los indigenas,
el grupo mas abundante poblacionalmente hablando, se encon-
traba en una situacion penosa y fueron numerosas veces carne de
canoén en la defensa de una «nacién» que para ellos no significaba
nada.*®

La declaracién mas alarmante de aquel panfleto fue la siguiente:
«En México aquello que se ha dado en [lamar espiritu nacional no
existe ni ha existido, ya que no existe tampoco una nacién», lo cual
significaba que, a mds de dos décadas de la independencia atin no
se habia concretado un proyecto de nacién, debido a los conflictos
constantes dentro del pais. Los problemas eran numerosos: la
iglesia, su poder sobre los creyentes y la marcada estructura jerar-
quica que dejaba desprotegido al bajo clero, el mas cercano al
pueblo; las oligarquias y caudillos regionales, y sus dindmicas de
recompensar a quienes hubiesen ayudado en sus movimientos
armados, prometiendo cargos administrativos a personas sin expe-
riencia. De 1848 a 1853 se perfilaron gobiernos moderados, pero el
periddico El Monitor ya afirmaba que en México habia dos partidos,
el liberal y el conservador, transformados directamente del federa-
lismo y centralismo, respectivamente.*#°

El pueblo buscaba paz, no importando el partido politico que
lo consiguiera. Sumado a los estragos de la invasién norteame-
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ricana, el bandidaje fue un problema cada vez mayor para el
transito en los caminos, hubo numerosos reclamos econémicos de
Espafia, Francia e Inglaterra, muchos de ellos fraudulentos; tribus
“barbaras” provenientes de los Estados Unidos fueron vistas en el
norte de México, lo que violentaba con lo pactado en los tratados
con norteamérica sobre impedir el paso de «salvajes»; los movi-
mientos armados internos no cesaron, incluida la Guerra de Castas
en Yucatan y otros levantamientos en Guanajuato, Querétaro, San
Luis Potosi, Michoacédn y el Istmo de Tehuantepec.#

Tal relevancia social y politica llegé a tener el bandidaje, que, Manuel
Payno escribié Los bandidos de Rio Frio (1888), novela costumbrista
que abordé dicho problemay la inseguridad generalizada en los
caminos. Los asaltantes interceptaban importantes cargamentos,
arrebataban las pertenencias de los viajeros, y hasta detenian a
los pobres indios, quienes sélo transportaban para vender frutas,
quesos y dulces entre México y Veracruz.:+

Lucas Alaman, el lider conservador por excelencia, siempre
manifesté una postura en pro de preservar la patria, riquezas y
virtudes del pais, y no perderlas por medio de la guerra, ademas,
culpé directamente a los liberales federalistas por la intervencién
de 1847. Se alegaba que era necesaria una figura «providencialista»
para remediar los problemas de la nacién, semejante a Agustin de
[turbide, quien alejaria a México del despotismo a través de una
monarquia.’#

Para 1848 se fundé el partido conservador con Lucas Alaman a la
cabeza, y desde 1849 el ideario conservador planted urgentemente
la necesidad del apoyo extranjero, no como un abandono a los
logros del pais, sino como el soporte gubernamental necesario que
sentaria las bases de la nueva libertad.»#

Lo cierto es que Juan Nepomuceno del Valle, al menos de 1839 a
1849 mostrd posturas moderadas entre el liberalismo y el conser-
vadurismo, ilustradas y modernas con respecto a su imprenta,
editando asi discursos civicos que exaltaban la libertad que Agustin
de lturbide otorgé al pueblo mexicano, sermones honrando la
memoria de los heroes de la independencia, proyectos de papel
moneda, y apoyando iniciativas contra la libertad de cultos para
frenar la masoneria y el protestantismo.** ;Esta faceta moderada
continud 20 anos después, cuando se edit6 El tesoro de la cocina?
Esta cuestion la abordaré con detalle en el Subtema 1.4.

A finales de 1852, e inspirado en la centralizacién politica y admi-
nistrativa de Francia, Lucas Alamdn convocé a Santa Anna, un
personaje no tan confiable, pero quien se podia entender con
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«Precedentes y

militares, el clero, comerciantes y agiotistas, y se le ofrecié la
presidencia con la condicién de preservar y proteger la religion
catdlica, inico lazo de unién de los mexicanos. Las Bases para la
Administracion de la Republica de 1853, plantearon el gobierno
centralista en manos de Santa Anna como solucién al federalismo,
sin embargo, a la muerte de Lucas Alamdn en 1853, y el desastre del
gobierno de su «Alteza Serenisima», llevé a una reaccion liberal y
al pronunciamiento del Plan de Ayutla para reestablecer las insti-
tuciones republicanas.*#

Santa Anna también estuvo vinculado a la gastronomia del siglo XIX
en México. Guillermo Prieto en sus memorias abordé la historia de
su compaiiero en el colegio «Vallecito», beneficiario de Santa Anna.
Sobre el presidente de México, Prieto consideré que el jarocho «No
era gastrénomo, ni mucho menos glotén Santa Anna; pero como
gran parte de los veracruzanos afecto a la buena mesa, a hablar
de guisos delicados, a encarecer las preparaciones del ostién, del
rébalo de manteca, del pulpo y del cazén a la yucateca».*# De la
anterior premisa podemos inferir que, las sociabilidades modernas
admitian al menos tres niveles de conocimientos culinarios segtn
la educacién de cada persona: «afecto a la buena mesa», «glotén»
y «gastrénomo». ;Cémo seria la educacion culinaria de Juan Nepo-
muceno del Valle?, ;el impresor seria considerado un gastrénomo
por haber editado un libro de cocina?

No olvidaremos también que, antes de 1821, la nieve se encontraba
dentro del régimen de estancos reales. En 1854 con Santa Anna
a la cabeza del pais, regresé un breve estanco a este producto,
indispensable para elaborar helados, el cual fue abolido en 1855
luego del Plan Ayutla.*#® El tesoro de la cocina (1866) incluyé 30
férmulas de helado mds una de canutos helados [paletas heladas
en la actualidad], y eso reflej6 el ingenio gastronémico de la época,
posterior a los estancos de nieve en el gobierno santaanista.

Ignacio Comonfort, hijo de una familia de comerciantes, encabezé
la Revolucién de Ayutla, la cual fue apoyada por varias generaciones
de liberales, quienes, en condiciones regulares de ciudadania, en la
carcel o en el exilio, vieron un fin comun en remover a Santa Anna
del poder, logrando esta meta en 1855.4

Segin Edmundo O’Gorman, uno de los objetivos claves de la
Revolucién de Ayutla fue remover a Santa Anna y a los «santan-
nistas», aquellos poderosos conservadores centralistas, quienes
aun lucharian una década mas por un gobierno monarquico, depo-
sitado en la figura «providencial» del principe catélico Maximiliano
de Habsburgo.*s° Podriamos preguntarnos, ;cudl fue el impacto de
las fuerzas monarquicas sobre el discurso culinario de la época?
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Para Charles Hale, el segundo liberalismo social en México se
gesto entre los anos de la reforma constitucional (1855-1860) y la
Republica Restaurada (1867-1876), en la cual se confirmé el triunfo
de larepublica liberal sobre la monarquia.*

El 5 de febrero de 1857 se concluyé la nueva Constitucion que
entraria en vigor el 16 de septiembre del mismo afo, sin embargo,
el proceso de las Leyes de Reforma se gestaria desde anos atras.
Dos leyes causaron mucha polémica y hasta movimientos armados,
y estas fueron la Ley Judrez (Ley de Administracion de Justicia y
Organica de los Tribunales de la Nacién, del Distrito y Territorios),
la cual abolia los fueros eclesiales y militares en materia civil, pero
conservando sus tribunales, promovia la abolicion de los tribunales
de comercio, y por ende la debilitacién de los gremios; y la Ley
Lerdo (Ley de Desamortizacion de las Fincas Rusticas y Urbanas de
las Corporaciones Civiles y Religiosas de México) sobre la desamor-
tizacion de bienes eclesiales y corporativos de «<manos muertas»,
para que pudieran explotarse y transformarse en propiedades
privadas de los ciudadanos, o destinarse para espacios publicos.
Aln mas, las propuestas de la educacion laica, registro civil y el
control de cementerios en manos del gobierno y no del clero,
escandalizé a gran parte de la poblacién y alarmé a los lideres
religiosos y conservadores.*s?

Ignacio Comonfort, presidente en 1857, se adhirié al conservador
Plan de Tacubaya, al considerar que la nueva Constitucion era
radical y fue desconocido por los militares. Los bandos se radica-
lizaron con Félix Zuloaga a la cabeza de la capital por parte de los
conservadores, y Benito Juarez en defensa del constitucionalismo.
En un principio Europa apoy6 este modelo de gobierno centralista
y conservador «mds estable» que el federalista.*s

El gobierno provisional de Judrez se instaurd en Veracruz, en donde
dicté las leyes de reforma: la nacionalizacion de bienes del clero,
el registro civil, control de cementerios, la propuesta de un calen-
dario civico y la separaciéon definitiva entre estado e iglesia. En la
milicia, Miguel Miramén intenté tomar la ciudad de Veracruz en
dos ocasiones yfalld; sin embargo, los liberales también perdieron
algunas batallas, como la de Tacubaya, en donde se ordend la
ejecucion de los oficiales y prisioneros, incluidos estudiantes de
medicina, quienes servian al pais al sanar a los heridos, y que
serian nombrados como «Los Martires de Tacubaya» luego de
dicha atrocidad.

Uno de los martires de Tacubaya fue el estudiante de medicina'y
escritor Juan Diaz Covarrubias, quien redacté un par de novelas y
textos costumbristas que se analizaran en esta investigaciéon. Una
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de sus obras, liberal como él, fue la novela histérica Gil Gémez el
Insurgente (1858), la cual narré la vida de Gil, un huérfano quien se
adhirié al ejercito insurgente del cura Miguel Hidalgo, para pelear
por la libertad nacional.

En una posada donde comeria el cura, Gil Gémez se dio cuenta que
la comida, que consistia en mole y frijoles, fue envenenada por un
«gachupin»; de la conversacién con el protagonista, Hidalgo dice:
«yo amo con delicia las comidas nacionales», hablando del mole y
los frijoles antes mencionados.** En la linea de Hidalgo, plasmada
por Diaz Covarrubias, ;podemos notar una sélida estructura de una
«comida nacional» en el México decimondnico independentista?,
;estamos ante una defensa de la comida mexicana con frijol y chile
frente a los guisos «gachupines»?, sla nacién mexicana se defiende
también en sus guisos de los juicios extranjeros?, ;El tesoro de la
cocina también reflejé esta defensa por lo mexicano sobre lo inter-
nacional cuando era debido?

El ocaso del gobierno conservador de Miguel Miramén, vino luego
de la compra de dos buques de guerra espafoles, que fueron
interceptados por la fuerza naval de los Estados Unidos, quienes
estaban del lado de Judrez. Luego de las derrotas de Miramén en
Silao y Calpulalpan, en enero de 1861 Juarez y su gobierno regre-
saron triunfantes a la capital.*s

Con respecto a todas las deudas acumuladas por Miramén, el
gobierno de Judrez solicité una moratoria a los pagos interna-
cionales. En la Convenciéon de Londres, los representantes de
Espana, Francia e Inglaterra pactaron una intervencién simultanea
a México. Se pudieron negociar acuerdos con Espana e Inglaterra,
pero Francia opt6 por la invasidn, para imponer en el pais a un
principe catdlico. En 1862 en Puebla, las tropas francesas fueron
detenidas por el general Ignacio Zaragoza y éstas se retiraron,
pero un ano mas tarde regresaria un ejército de cerca de 30,000
soldados que tomarian la capital el 10 de junio de 1863. Lo notable
fue el espiritu generalizado en pro de la defensa nacional contra la
armada francesa.*s¢

La Asamblea de Notables, compuesta por 235 personas, voté por
una monarquia moderada, hereditaria y con un principe catdlico,
se le ofrecié el puesto de emperador a Maximiliano de Habsburgo,
archiduque de Austria. Maximiliano naci6 en 1832, fue un hombre
ilustrado, liberal, y se cas6 con Carlota Amalia, hija del rey Leopoldo
de Bélgica. Antes de su viaje a México, Maximiliano y Carlota
visitaron al papa Pio IX, quién dud6 de Maximiliano y su libera-
lismo, pero contaba con el restablecimiento de las propiedades
eclesiales y la proteccién del catolicismo como unica religion.*s
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Paula Kolonitz, acompanante de Maximiliano y Carlota en su viaje
y estadia en México, relaté con su pluma numerosas experiencias
y observaciones. Es destacable que en muchas ocasiones, ella y
los futuros gobernantes de México comian «alimentos del pais»
como tortillas y frijoles, y aunque la primera se describié como
grande, blanday sin sabor, los segundos eran nutritivos y sabrosos.
Lo que Kolonitz distinguié como el platillo al que los mexicanos
eran verdaderamente afectos, fueron los tamales: cocinados al
vapor, compuestos de «harina de maiz» en hojas, y rellenos con
guajolote, chile y jitomate, la viajera insistié que los tamales eran
«el plato mas delicado del pais».*s® ;Por qué Kolonitz no refirié a
una cocina nacional, sino a la comida del pais? En clara medida
porque, como viajera, México no era su nacion, sino un pais que
visitd por un tiempo limitado.

Retornando al eje politico, y contrario a lo que pensaron los circulos
conservadores, el gobierno de Maximiliano resulté muy liberal al
respetar los bienes nacionalizados y legitimamente comprados,
ademas que se fundé la Junta Protectora de las Clases Menes-
terosas, para atender los casos de indigenas y de despojos de
sus tierras, y fue la primera vez que se inscribieron politicas en
beneficio social de los indigenas. Se reforzaron las leyes de Instruc-
cion Publicay el Cédigo de Comercio; en el Cédigo Civil, se inclu-
yeron puntos especificos sobre el derecho de la mujer, la patria
potestad y legitimacién de hijos fuera del matrimonio, y comenzé
la construccion del ferrocarril de México a Veracruz.*s

Con el fin de la Guerra Civil de los Estados Unidos, el pais del
norte se adhirié a la causa de Judrez, para evitar a toda costa la
presencia europea en América. Las derrotas de Francia contra
Prusia causaron el retiro de las tropas francesas en México entre
noviembre de 1866 y febrero de 1867, y dejaron a Maximiliano
sin el apoyo de Francia ni del Vaticano, siendo sitiado y fusilado
el 19 de junio de 1867 en el Cerro de las Campanas, Querétaro.
El liberalismo, la democracia y la republica fueron pronunciados
desde aquel momento como la respuesta a las necesidades y
voluntad de la nacién mexicana.*¢°

El Plan de Ayutla, en ese sentido, cobré una doble importancia al
hacer eco en el liberalismo de 1867, y descartar por completo la
idea de un monarca en México, incluso aunque fuese un liberal
ilustrado como Maximiliano de Habsburgo. Claro que el liberalismo
se contagié del conservadurismo al elegir figuras presidenciales
con amplias capacidades sobre el poder legislativo y el judicial,
condensando ese ideal en el presidente y dictador Porfirio Diaz
(1876-1910).+%
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El tesoro de la cocina fue inscrito en 1866, en el ocaso del Imperio
de Maximiliano, luego de 22 afios de la publicacién de La cocinera
de todo el mundo. ¢El tesoro de la cocina fue un libro mondrquico
al haberse editado en 18667 Esto fue cierto ya que no se editaron
otros recetarios entre 1864 y 1867, y se sabe que Juan Nepomuceno
del Valle presté sus servicios como estadistico en la corte mexicana.
Seria importante preguntarse, ;como la gastronomia del México
del siglo XIX se influencié del imperio de Maximiliano?

En cuanto a la economia y las comunicaciones, en 1853 se cred
la Secretaria de Fomento, primera institucion en América Latina
para gestionar los sistemas de transporte. Hasta la intervencion
francesa, el puerto de Veracruz vivié una época de prosperidad: se
importaban bienes de consumo suntuario como textiles, abarrotes,
vinosy licores; y se exportaba desde México plata acunada, tintes
(anil, grana cochinilla), maderas finas, vainilla, pieles, cueros, entre
otras mercancias. A pesar de todas las mejoras tecnoldgicas y en
infraestructura maritima para el comercio nacional e internacional,
el predominio sobre los medios de transporte siempre fue de los
caminos terrestres. En la Ciudad de México, antes de la guerra
civil, habia 640 carretas, 366 carretones, y muchas mas bestias de
carga.r©2

Los cambios en la culturay la sociedad mexicana fueron numerosos.
A mediados del siglo XIX, las nuevas generaciones admiraron el
progreso logrado por Francia en las ramas artisticas, cientifica y
culinaria.*® El tesoro de la cocina (1866) validé desde su portada
todo tipo de influencias europeas, teniendo un especial interés en
Francia, al aludir a los estilos regionales de Provenza y Languedoc.
En el Subtema 4.2.3 se abordardn con detenimiento los estilos culi-
narios inscritos en el diccionario de cocina de Juan N. del Valle.

Por parte de la educacién, las instituciones catélicas fueron
perdiendo terreno debido a la ensefnanza libre y laica, prevista por
la Constitucion de 1857. El catecismo del padre Jerénimo Ripalda
era un texto obligatorio en las escuelas del Distrito Federal, pero
tnicamente por creciente miedo al protestantismo. Los «institutos»
fueron innovaciones educativas del siglo XIX: se instalaban en las
capitales de los estados y se inspiraban en la educacién moderna
francesa por medio de catedras.»%

En dmbitos de educacion y ciencia, se documentd la transicion de
lailustracion al positivismo. Con Gabino Barreda como exponente,
se implantd en la politica y la sociedad el método cientifico y la
racionalizacion metddica a través de la observacion.=
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La geografia y la estadistica iban de la mano en el ideario cienti-
fico, y en 1858 se publicé el Atlas Geogrdfico Estadistico e Histdrico
de la Reptiblica Mexicana de Antonio Garcia Cubas, para en 1863
ser editada la ampliacion de su obra llamada Carta General de
la Reptblica Mexicana.*%¢ La obra costumbrista de Garcia Cubas
también serd analizada mas adelante para su vinculacién con la
gastronomiay la vida cotidiana de la época. Juan Nepomuceno del
Valle no fue ajeno a la estadistica, ya que entre 1859 y 1864, él estuva
a cargo del departamento de estadistica nacional.

Durante el dltimo gobierno de Santa Anna, Teodosio Lares fue
secretario de Justicia, y se decret6 la libertad de imprenta, con
la condicién de hacer un registro y dar una fianza para la publi-
cacién de folletos y hojas sueltas; sin embargo, cualquier critica
al gobierno, o no dar respuesta a éste, se consideraba una accién
subversiva, inmoral y en contra de la «tranquilidad publica»,
castigada con prisién o destierro.*%” ;Acaso el catalogo editorial
de Juan Nepomuceno del Valle enfrenté problemas legales debido
a la limitada «libertad» de imprenta, y por ello no publicé obras
entre 1853 y 18597

A mediados de siglo XIX, la industria editorial tuvo un auge impor-
tante: aumenté la oferta de periédicos, vieron la luz novelas
costumbristas, y algunos libros destacados fueron: Documentos
para la historia de México de Joaquin Garcia Icazbalceta, Los
conventos suprimidos en México de Manuel Ramirez Aparicio, El
hombre de la situacion y Los bandidos de Rio Frio de Manuel Payno,
Astucia, el jefe de los Hermanos de la hoja de Luis G. Inclan, La linterna
mdgica de José Tomas de Cuéllar, El libro rojo de Vicente Riva Palacio
y Manuel Payno; la coleccién de cuentos y novelas del maestro
Ignacio Manuel Altamirano, por destacar algunos.*®® La mayoria de
obras costumbristas de la época fueron de vital importancia para
la presente investigacion.

Finalmente, las nuevas sociabilidades de mediados del siglo XIX
incluyeron un par de preceptos liberales. El primero de ellos era
el ambiente citadino en contra de lo campesino, ya que se trataba
de la sociedad moderna contra la «barbarie» de la naturaleza. La
religion cedid su camino hacia la moral, el sistema métrico fue una
necesidad apremiante, y la exclaustracion de los frailes y monjas,
junto con la destruccién de construcciones eclesiales, modificaron
para siempre el paisaje urbano de México durante y posterior a la
guerra de Reforma.»®

Con todo lo anterior El tesoro de la cocina (1866) fue un libro que
siguio la linea temdtica de La cocinera de todo el mundo (1844), al
conservar yaumentar el interés en la cocinay la ciencia culinaria. Al
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haber un auge la estadistica durante el siglo XIX, y al tener el editor
un cargo publico en esta area del conocimiento, es légico pensar
que El tesoro fue un documento ilustrado, moderno, con espiritu
enciclopédico, que, por una parte, realizé un acervo de las prepara-
ciones gastronémicas propias y conocidas por el editor; y por otro
lado, se plasmé un ideario de aquello que en México buscaba ser
la comida de las sociedades burguesas del buen gusto.

Aun debemos revisar la premisa sobre la construcciéon de un
posible discurso de gastronomia «nacional» y que se vera reflejado
en los libros de cocina, mismo que tendrd que ser discutido con
respecto al nacionalismo del decimonono mexicano.
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1.4 [fa transicion culinaria de un impresor:
Juan Nepomuceno del Valle (1806-1869)

;Quién fue Juan Nepomuceno del Valle?, ;qué decisiones tomé
en su vida para recorrer un camino dentro de la industria editorial
mexicana?, ;qué nos dird la vida del estadistico e impresor sobre
las transiciones entre La cocinera de todo el mundo (1844) y El tesoro
de la cocina (1866)? Para comenzar el presente subtema, se tendran
en cuenta las siguientes consideraciones teérico-metodoldgicas en
el abordaje de la biografia del impresor:

» Seguir un orden cronoldgico, y jerarquizar los elementos de
la narrativa histérica.*7° Es decir, comenzaré por los datos del
bautizo de Juan Nepomuceno del Valle, en 1806, y finalizaré
con sus ultimas ediciones literarias en de 1869.

» Encontrar un equilibrio entre el contexto histérico, y los datos
del biografiado.*”

» Revivir la vida cotidiana a través de documentos y novelas
histéricas, ademas de interpretar la literatura propia del
biografiado.*72 Para este cometido se consultaron obras rela-
cionadas con la vida cotidiana del XIX, el bagaje histérico
politico de la época, y la literatura de la imprenta de Juan
Nepomuceno del Valle.

» Buscar y comprender los puntos de quiebre o «goznes»,
los cuales, son «las decisiones mds trascendentales [del
personajel, las que orientan los principales periodos de la
vida, las que redefinen las relaciones familiares, amorosas,
laborales, profesionales» del biografiado.*”

Los goznes de Juan Nepomuceno del Valle se relacionaron con su
actividad editorial: sus primeros afos de vida (1806-1838) hasta
la fundacién de su imprenta poblana, con posturas moderadas,
anti santaanistas, conciliadora con los héroes independentistas, y
la edicidn de La cocinera de todo el mundo (1839-1849); la apuesta
por la estadistica, las guias de viajeros y el buen gusto, como un
siervo del Emperador Maximiliano de Habsburgo, y creyente en
que El tesoro de la cocina se adecuaria a los ideales culinarios de la
monarquia mexicana (1852-1866); y la decadencia y nostalgia por el
suefo imperial reflejado en las Ultimas obras literarias y de teatro,
los almanaques de Maximiliano y Carlota, y tal vez, sus ultimos
anos de vida (1868-1869).
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1-70| Milada Bazant, «Introduccion:
la sublime experiencia histérica de la
biografia», en Bazant, Milada, Biografia.
Meétodos, metodologias y enfoques, Zina-
cantepec, El Colegio Mexiquense, 2013,
pp- 18-19.

1-71] Idem, p. 22.

1-72| Milada Bazant, «Lo verdadero,
lo verosimil, lo ficticio», en Bazant,
Milada, Biografia. Métodos, metodolo-
giasy enfoques, Zinacantepec, El Colegio
Mexiquense, 2013, pp. 236-237.

1-73|  Carlos  Herrejon  Peredo,
«Buscando goznes en la biografia de
Hidalgo», en Bazant, Milada, Biografia.
Meétodos, metodologias y enfoques, Zina-
cantepec, El Colegio Mexiquense, 2013,

pp- 18-19.
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1-74] «México, Distrito Federal, Regis-
tros parroquiales y diocesanos, 1514-
1970», Base de datos con imégenes,
FamilySearch (https://www.family-
search.org/ark:/61903/1:1:6DL8-MFF2
: Viernes Julio 28 01:28:31 UTC 2023),
Entrada de José Evaristo del Valle and
Maria Josefa Tapia, 19 de agosto de
1802.

1-75| Num. 24

Libro de Bautismos de todas Castas,
de esta Parroquia de Sefior San Miguel
Arcangel de México, comienza en seis
de enero del afio de mil ochocientos
seis siendo Cura propio por S. M. de
la misma el Sefior Dor. y Lic. Dn. Juan
José Piierena Abogado de los R. S.
Consejos, y del Ilustre y Real Colegio de
esta Corte, catedratico de Instituto civil
de esta real y Pontificia Universidad, su
rector que fue Promotor Fiscal, Exami-
nador Sinodal de este Arzobispado y
de los Obispados de Durango, y Nuevo
Reino de Ledn, y Cura propio por S. M.
de esta Parroquia.

A través de este subcapitulo conoceremos el camino de Juan
Nepomuceno del Valle, como individuo del XIX mexicano, impresor,
editor, autor y estadistico al servicio del imperio de Maximiliano
de Habsburgo.

El nacimiento de un impresor (1806-1838)

El matrimonio de José Evaristo del Valle (1774) y Maria Josefa Tapia
(1782) se celebré el 19 de agosto de 1802, en la Parroquia de la Santa
Veracruz, Ciudad de México.*” La pareja concibié a cuatro hijos,
siendo Juan Nepomuceno Marcial Valle Tapia el menor de ellos
(Ver Esquema 1-1).

Se encontrd en los registros bautismales de la parroquia de San
Miguel Arcangel Nonoalco, Ciudad de México, el acta de Juan
Nepomuceno del Valle, en el llamado «Libro de Bautismos de
todas Castas» que comprendié ceremonias desde el 6 de enero
de 1806 hasta el 13 de mayo de 1815.:7 El registro del impresor nos
dara datos vitales sobre su primera situacion social, ya que él fue
inscrito como «castizo»:

Juan Nepomuceno Marcial del Valle
Castizo
Mes de Julio de 1806

José Evaristo

Maria Josefa

> <> Unién marital
del valle Tapia

1774 1782 i Descendencia

José José Manuel Maria Juan
Buenaventura Ciriaco Guadalupe Nepomuceno
Camilo Valle Juana Marcial del [«>| josefa Cerén

Valle Tapia Tapia Policarpa Valle
1800 1802 1804 1806

Esquema 1-1: Arbol genealégico de Juan Nepomuceno del
Valle. Elaboraci6 propia con ayuda de la base de datos Family A
Search (https:/www.familysearch.org)

1) Matrimonio entre José Evaristo del Valle y Maria Josefa
Tapia, Parroquia de la Santa Veracruz, 19/ago/1802.

IT) Bautizo de Juan Nepomuceno Marcial Valle Tapia,
1/jul/1806, Parroquia de San Miguel Arcangel.

I1I) Matrimonip entre Eduardo del Valle y Dolores Montoya,
18/may/1875, Unidad de administracién de documentos,

Eduardo del
Dolores > Valle
Montoya
1843

Matrimonios. México, D.F..
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En la Ciudad de México a primero de Julio del afio del Sefior de mil
ochocientos seis. Yo el Br. Dn. Rafael Almaraz, Teniente de cura de esta
Parroquia, bauticé solemnemente a un infante, que dijeron nacié en treinta
del préximo pasado, Junio, y no estar bautizado, le puse por nombre: Juan
Nepomuceno, Marcial, hijo legitimo y de legitimo Matrimonio de José
Evaristo del Valle, Natural de esta Corte, y de Maria Josefa Tapia, natural
de Tacubaya, viven en la Calle de San Agustin. Nieto por la linea Paterna, de
José Mauricio del Valle, y de Juana Nepomuceno Rubio; y por la Materna,
de Antonio Cruz Tapia, y de Sebastiana Medina: fue su Madrina Da. Maria
Guadalupe Ponce de Ledn, a la que adverti su obligacion y parentesco
espiritual y para que conste lo firmé con el Sefior Cura.*7¢

;Por qué Juan Nepomuceno del Valle fue inscrito como «Castizo»?,
scudles fueron las implicaciones de la casta sobre el devenir del
impresor? Segun las investigaciones de Luis Mora y Abel Martinez
(2014), las pinturas de castas reflejaban la supuesta situacién
moral y étnica de los «no espanoles». Asi Pedro Alonso O’ Crouley,
en Idea compendiosa del Reyno de Nueva Espana (1774), describié
al castizo como la criatura que tiene tres abuelos espanoles y
uno indigena: «nacido de espanol e indio sale mestizo, de éste
y espaniol castizo, y de éste y espafiol sale ya espaniol».*77

Mora y Martinez reconocieron que los cuadros de castas siempre
fueron solicitudes de funcionarios en las cumbres sociales, y
aquellos supuestos personajes en las obras de arte debian ser
espanolizados y blanqueados; por lo anterior, la inscripcién de
Juan Nepomuceno del Valle como castizo fue una mera pretensién
eclesial de orden ilustrado, donde cada individuo debia cumplir un
rol social y cultural, y que luego de la Independencia tuvo menor
impacto en la nacién.*7

1-76| Archivo de la parroquia de Sefior
San Miguel Arcangel. México, D. F.
Bautismos de castas, Vol. 24 1806-1815.
Academia Mexicana de Genealogia y
Heraldica. Reduccion 11-1. Fecha: junio
30 de 1954.

«México bautismos, 1560-1950», Base
de datos, FamilySearch (https:/www.
familysearch.org/ark:/61903/1:1:NYJX-
Y84 : 23 February 2022), Juan Nepomu-
ceno Marcial Valle Tapia, 1806.

1-77| Luis Augusto Mora Bautista, y
Abel Fernando Martinez Martin, «Inter-
discursividad en la serie de cuadros de
castas atribuida al pintor novohispano
José Joaquin Magon», Revista Historia
Y MEMORIA, no. 8 (2014), 245-295.
Redalyc, https://www.redalyc.org/arti-
culo.oa?id=325131004008 . pp- 248, 251,
256.

1-78| El ministro inglés Henry George
Ward en México al dia (1828), senald
que los mestizos y castas —y por ende,
también los castizos—, hijos de blancos
e indios, se hermanaron con los criollos
para derrocar la autoridad espanola;
ademas que, en plena década de 1820,
pocos negaban sus origenes indigenas,
continu6 afirmando el ministro. Henry
George Ward, México en 1827, México,

FCE, 1981, pp. 43-44.

Tabla 1-1 Bautizos de castas
CASTA CONTEO %

Indios 268 42.4%

Mestizos 223 35.3%

Castizos 108 17.1%

Mulatos 9 1.4%

Moriscos 8 1.3%

Sin especificar 16 2.5%

TOTAL 632 100%

Elaboracion propia con base en el libro de bautizos de la Parroquia de Sefior San Miguel Arcangel de México (1806-1815)
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1-79| David Brading, Los origenes del
nacionalismo mexicano, 3* ed., México,
Era, 1985, pp. 15, 29, 79-80, 95.

1-80| Antonio Garcia Cubas, El libro
de mis recuerdos, 4* edicién, México,
Patria, 1969, pp. 525, 530.

1-81| Idem, pp. 534-535.

En el propio «Libro de Bautismos de todas Castas» de la Parroquia
de Sefior San Miguel Arcangel, identificaremos que, de los 632
infantes en el libro, 108 fueron castizos como Juan Nepomuceno
del Valle, siendo la tercera casta mas numerosa, luego de los indios
y mestizos (Ver Tabla 1-1). En otras palabras, castizo era un equi-
valente social de criollo, con una situacién econémica favorable,
y proveniente de una familia de estratos sociales medio altos.

El discurso criollo que se apropié de las grandezas del pasado
indigena y del culto a la Guadalupana para proclamarse en contra
de la corona ibérica,*” encontré un eco culinario en los recetarios
de Juan Nepomuceno del Valle, donde convivian la olla podrida de
origen espanol, las prehispanicas tortillas convertidas en envuel-
titos o chilaquiles, asi como el mole de guajolote, golosa invencién
novohispana.

La educacién del impresor sera de suma importancia, ya que su
labor como editor fue mas alla de reproducir documentos en papel,
llegando a ser ademds autor. Antonio Garcia Cubas en El libro de mis
recuerdos (1904) escribid que los infantes del XIX primero debian
estudiar en una «amiga», escuela de barrio que partia del «conoci-
miento de las letras, al de las silabas, palabras y oraciones»; venia
luego la instruccién primaria, con una mezcla de conocimientos
académicos, lectura y el catecismo del Padre Ripalda.*#°

Tal vez Juan Nepomuceno del Valle cursé la primaria en una
«escuela francesa», como aquella en la que estudié también
Antonio Garcia Cubas. El escritor costumbrista aseguré que tales
instituciones proliferaron en la Capital, y aprender francés era una
obligacién del alumnado.*®

En el Subtema 4.2.1 se rastred la apropiacién del discurso de autores
franceses, y que el impresor leyd directo en su idioma nativo, por
ello serd una posibilidad que Juan Nepomuceno haya estudiado
en una escuela francesa, se haya formado en este idiomaa lo largo
de su vida, o hasta que haya tenido estadias en Europa y conociera
la lengua de primera mano.

Lo cierto es que sabremos de la actividad editorial del impresor
hasta 1839, en la Ciudad de Puebla. No seria extrafio que Juan
Nepomuceno del Valle se haya mudado a la Angelépolis por situa-
ciones personales, los conflictos constantes en la capital, o que sus
obras fueran mejor acogidas en un lugar donde tendria la segunda
imprenta mas antigua, segun la Guia de forasteros de la capital de
Puebla (1852) que él mismo escribid.
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Impresor y editor en la Calle de la Carniceria,
Puebla (1839-1849)

Laura Sudrez de la Torre (2003) explica que luego de la Indepen-
dencia mexicana, el oficio de impresor dejé de ser exclusivo de
unos cuantos privilegiados de la Corona, dando origen a nuevos
agentes sociales y culturales en las urbes mexicanas del siglo XIX.*%
Es cierto que las palabras editor e impresor no estaban delimitadas
del todo en el decimonono,*® pero cabe aclarar que Juan Nepomu-
ceno del Valle casi siempre se refirié a si mismo como «impresor»,
a pesar de que claramente fungié con roles técnicos, comerciales
y administrativos que tendria un editor, ademas de las obras de
autoria propia que suman una actividad creadora.

Este primer periodo de Juan Nepomuceno del Valle en la Puebla
de los Angeles, se caracterizé por una postura moderada, haciendo
una conciliacién entre los héroes independentistas, como Miguel
Hidalgo y Agustin de Iturbide, la publicacién de discursos civicos,
documentos politicos, religiosos; la defensa del catolicismo ante
la masoneria y el protestantismo luego de la invasién norteame-
ricana, y la edicién de su primer recetario, La cocinera de todo el
mundo (1844).

La primera obra de la cual tenemos registro de haber sido editada
por Juan Nepomuceno del Valle fue el «sermén» del obispo Antonio
Joaquin Pérez Martinez durante 1839. El discurso, tuvo como eje a
la figura de Agustin de lturbide, primer emperador constitucional
de México, e incluyé una «Advertencia» inscrita por el editor:

Llegada la época venturosa en que la Nacion ha honrado las preciosas
cenizas del HEROE DE IGUALA, que va a brillar en los fastos megicanos
hasta el Ultimo dia de los tiempos con la misma claridad que tiene el sol por
el dmbito del mundo, es llegado también el dia de publicar este Sermén que
honra no menos la memoria del Sefior Iturbide que el respetable nombre
de un Prelado que unmortalizé [sic.] y esta ciudad [Puebla] y cuyas piezas
oratorias ocuparan siempre un lugar preferente entre las mas elocuentes.
Megicanos, compatriotas mios, regad estas dulces, brillantes y encanta-
doras paginas con las lagrimas del dolor y de la gratitud, grabadlas con
caracteres indelebles en vuestros sensibles corazones, y recordando los
males que nos han causado la DISCORDIA, sea vuestra UNION la muralla
fuerte e impenetrable donde se estrellan las fuerzas de los enemigos de
la INDEPENDENCIA y de la Libertad.**

Los discursos civicos de Antonio Joaquin Pérez Martinez elevaron
a Iturbide como el verdadero libertador del pais, quien, por «voto
del cielo», logré la tan anhelada paz y unién de la nacién. Conside-
rando la vigencia de las Siete Leyes, y el gran impacto centralista de
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1-82| Laura Suérez de la Torre,
«Prologo», en Suarez de la Torre, Laura
(coord.), Construcciones de un cambio
cultural: impresores-editores y libreros en
la Ciudad de México 1830-1855, México,
Instituto Mora, 2003 (Historia social y

cultura), pp. 13, 17.
1-83| Idem, p. 15.

1-84| La bibliografia de Juan Nepomu-
ceno del Valle conservé los datos biblio-
gréficos completos.

Antonio Joaquin Pérez Martinez,
Sermon predicado en la Santa Iglesia
Metropolitana de Megico el dia 21 de Julio
de 1822 por el Exmo e lllmmo. Sr. Dr. D.
Antonio Joaquin Pérez Martinez, digni-
simo Obispo de la Puebla de los Angeles:
con motivo de la solemne coronacién
del Serior D. Agustin de Iturbide, Primer
Emperador Constitucional de Megico,
Puebla, Impreso por Juan N. del Valle,

Calle de Espejo nam. 6, 1839.
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1-85| Laura Solares Robles, «La aventura
editorial de Mariano Galvan Rivera. Un
empresario del siglo XIX», en: Sudrez
de la Torre, Laura (coord.), Construc-
ciones de un cambio cultural: impresores-
editores y libreros en la Ciudad de México
1830-1855, México, Instituto Mora,
2003 (Historia social y cultura), pp.
30-32.

1-86| En la actualidad Calle 2 Oriente,
entre 2y 3 Norte, Puebla.

Hustracion 1-1: Direccién de la
imprenta de Juan Nepomuceno del
Valle en la Puebla de 1839. Calle del
Espejo en la Manzana 24 del Cuartel
4° Mayor, Letra M, Cuartel primero
menor, Namero 13. En: Guia de foras-
teros de la capital de Puebla para el ario
de 1852 dispuesta por Juan N. del Valle.

la época, el discurso civico terminé con una nota del editor, quien,
clamaba por una solucién a las constantes peleas por el poder,
declarando que «Mégico es sin duda el paraiso del mundo».

Habra dos elementos que retomar, y el primero de ellos fue la
locacién de laimprenta de Juan Nepomuceno del Valle, quien edité
este primer libro en la Calle del Espejo #6, Puebla, espacio que
no fue compartido con el resto de sus obras en la Angeldpolis
(Ver llustracion 1-1).

El siguiente fue el evidente interés en el primer emperador
mexicano, la monarquia y el centralismo. Juan Nepomuceno del
Valle no fue el tnico impresor interesado en Agustin de Iturbide,
ya que Mariano Galvan Rivera (1792-1876) sirvié en las tropas en
pro de la Corona, para luego adherirse al plan de las Tres Garantias,
y asi demostrar su fidelidad ante los dirigentes politicos.*® Fue
gracias a estos primeros discursos civicos que vislumbraremos las
tendencias centralistas de Juan Nepomuceno.

Desde 1841, laimprenta se situd en la Calle de la Carniceria #8 y #12,
donde seguiria editando por mas de una década, antes de tener
presencia como autor en la Ciudad de México. Esta nueva locacion
presentd ventajas debido al mejor posicionamiento geografico de
su negocio, sustentado en su funcionamiento hasta 1853.

En la Guia de forasteros de la capital de Puebla para el afio de 1852,
el propio Nepomuceno declaré que la Calle de la Carniceria, y por
ende su imprenta, estuvo situada frente al Portal de Hidalgo y al
Palacio de Gobierno de la Angelépolis (Ver llustracion 1-2).:8¢

Retomando las obras del editor, los discursos civicos y oraciones
publicas fueron editados al menos cuatro afios mas por laimprenta
de Juan Nepomuceno, hasta 1845, en donde leeremos las tendencias

L —R79—
.® Monzana. De, al poniente.
Casa de Somosa.
1?&, al sur, casa de la fabrica de 8. MP—
ue
; Por las del oriente j' poniznte, nada.
28. % Manzana. Huertas Tunas.
24.® Menzana. Calie de Espéjo, al norte.
De San Pablo, al sur,
Al poniente y oriente, ruinas.
23, = Manzana. Calle de Cabezas, al norte.,
De Atendgenes, al oriente.
De Zayas, al sur.
Del Refugio, al oriente.
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conciliadoras del impresor, al abrigar documentos que exaltaban
al primer Emperador de México, Agustin de Iturbide, las figuras
insurgentes del cura Miguel Hidalgo y Costilla, e Ignacio Allende,
al federalista Mariano Matamoros, y el héroe criollo José Maria
Morelos y Pavén. Los discursos civicos incluyeron:

>

El Discurso de Juan N. Adorno (1841) en memoria de Mariano
Matamoros, «héroe» y figura de libertad para la nacién.*®
Buscé elevar la conciencia nacionalista de los ciudadanos.
La Oracidn civica del 16 de septiembre, por Manuel Zetina
Abad (1842), fue un discurso en agradecimiento a Dios por
los héroes caidos en la Independencia, y por permitir la
«santa libertad» del pueblo mexicano. La oracién sacralizé
la libertad y censuré de supersticioso, ignorante y fanatico al
sistema colonial.*®

El Discurso del 16 de septiembre de 1845 por José Maria
Fernandez Lara, expresé que la guerra fue la tnica opcién
contra la opresién, por ello Hidalgo, Allende, Morelos,
Guerrero, Iturbide y un millar de héroes anénimos defen-
dieron la patriay lareligién. En otras palabras, el orden civico
y el religioso caminaron juntos y era indispensable proteger
ambos, y laimprenta de Juan Nepomuceno del Valle continué
manifestando su defensa de la religién catélica. Este discurso
también contuvo noticias sobre las intenciones de los Estados
Unidos por anexar Texas a su territorio, resaltando la union
ante la amenaza que representaba el pais del norte.*®

La Oracion del 16 de septiembre del mismo afo, por Fernando
Orozco y Berra, denuncié a Espaiia como una nacién inqui-
sidora e ignorante, que condenaba la ciencia y la verdad.
Para llegar a la libertad y la felicidad, continué argumen-
tando el autor, se debian frenar las pasiones politicas de la
época.r®° Este discurso con aires antihispanicos exalté la
ciencia, y sera relevante la postura cientifica de Fernando y
su hermano Manuel Orozco y Berra, moderado que coordiné
en la década de 1850 el Diccionario universal de historia y de
geografia;***° Juan Nepomuceno reflejo tal interés ilustrado,
estadistico y cientifico en sus guias de viajeros, su primer
recetario con un anexo pedagdgico, y su diccionario de
cocina.

Los discursos civicos impresos por Juan Nepomuceno del Valle
tuvieron gran recepcion en la década de 1840, y ellos alimentaron
la cultura civicay el fervor nacionalista de los mexicanos indepen-
dientes.*2 Tres documentos con claras intenciones politicas, y que
fueron reproducciones de otros, son los siguientes:
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1-87| Juan N. Adorno, Discurso pronun-
ciado el dia 27 de mayo de 1841 en
memoria del heroico general D. Mariano
Matamoros en la ciudad de su nombre,
por el C. Juan N. Adorno, Puebla,
Impreso en la casa de Juan N. del Valle.
Calle de la carniceria nimero 8, 1841.

1-88] Manuel Zetina Abad, Oracién
civica que en la solemnidad del aniver-
sario del 16 de septiembre de 1810
pronuncié en la capital de Puebla el Sr.
C. Manuel Zetina Abad el mismo dia del
anio de 1842, Puebla, Imprenta de Juan
Nepomuceno del Valle. Calle de la carni-
ceria nim 8, 1842.

1-89| José Maria Fernandez de Lara,
Discurso que en la festividad nacional del
16 de septiembre de 1845 pronuncié en
el portal de la plaza publica de Chalchi-
comula, el Sr. Juez de primera instancia
del partido, licenciado D. José Maria
Ferndndez de Lara, Puebla, Imprenta
de J. N. del Valle. Calle de la carniceria,
num. 12, 1845.

1-9o| Fernando Orozco y Berra, Oracidn
pronunciada el dia 16 de septiembre de
1845 por el ciudadano Fernando Orozco
v Berra, socio promovedor y fundador de
la sociedad literaria de Puebla, Puebla,
Imprenta de Juan Nepomuceno del
Valle. Calle de la carniceria nim. 12,
1845.

1-91| Laura Suérez de la Torre, Ana Lidia
Garcia, y Julio César Moran, «Estudio
introductorio», en: Antonia Pi-Sufier
Llorens (coord.), México en el Diccio-
nario universal de historia y geografia,
Vol. 1I, Ciencia y tecnologia, México,
Universidad Auténoma Nacional de
México (Ida y regreso al siglo XIX),
2001. pp. 7-16.

1-92| Guardino, La marcha fiinebre, p.
418.
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1-93| Arancel de los honorarios y dere-
chos judiciales que se han de cobrar en el
departamento de Puebla por los secreta-
rios y empleados de su tribunal superior,
jueces de primera instancia, alcaldes,
jueces de paz, escribanos, abogados,
procuradores de niimero o apoderados
particulares y demds curiales o personas
que pueden intervenir en los juicios.
Mandado observar por la Suprema Corte
de Justicia de la Republica Megicana,
conforme a lo prevenido en el articulo 55
de la ley de 23 de Mayo de 1837, Puebla,
Reimpreso en la oficina de Juan N. del
Valle, Calle de la Carniceria nim. 8,
1841.

1-94/ José Vicente Minén, El general de
brigada José Vicente Minén a sus conciu-
dadanos y companeros de armas presenta
los documentos que han dado el resultado
de la causa que se le mandé formar, en
averiguacion de su conducta y manejo
como general en gefe de la division de
operaciones sobre Yucatdn, Puebla,
Imprenta de Juan N. del Valle, Calle de
la carniceria niim 12, 1844.

1-95| Espediente municipal instruido
sobre ecsigir cuentas al administrador de
los propios y arbitros del Ayuntamiento
de Puebla, y sobre la denegacion que a
aquel hizo la escima, asamblea departa-
mental. De la renuncia que de tal empleo
elevé el interesado al Supremo Gobierno;
publicado de drden del mismo Ayunta-
miento, para manifestar a sus comitentes

Ilustracion 1-2: Direccién de la
Imprenta de Juan Nepomuceno del
Valle, Puebla, década de 1840. Locacién
de la Calle del de la Carniceria en la

1% Manzana del Cuartel 3° Mayor,
Letra I, Cuartel primero menor,
Namero 19. En: Guia de forasteros de

la capital de Puebla para el ario de 1852
dispuesta por Juan N. del Valle.

» El Arancel de honorarios (1841) fue la reimpresién de la legis-
lacién poblana emitida en 1837.7%

» Elinforme del General José Vicente Mifidn expuso los falsos
testimonios en su contra, y las pruebas de su inocencia, ante
sus companeros y el Estado.»

» Enlabisqueda de transparencia en el manejo financiero, se
publicé el Espediente municipal. El documento exigia cuentas
sobre las sospechosas finanzas de un servidor publico, y su
eventual renuncia.*

Todos ellos fueron reproducciones técnicas de documentos
oficiales. Impresores como Mariano Galvan, quienes publicaron
reglamentos, constituciones y otros documentos de la adminis-
tracion nacional, lograron hacer amistades y contactos dentro de
la politica mexicana,**¢ y Juan Nepomuceno del Valle también lo
hizo, siendo mas evidente en 1859 y 1864, donde él se encargé del
departamento de estadistica nacional.

Dentro del acervo documental de esta primera etapa editorial
de Juan Nepomuceno del Valle, encontraremos dos con autores
«anénimos», pero que bien pudieron haber sido escritos por él
mismao. Ocios de un mejicano (1841), también llamado ensayo de una
constitucion,*s” fue una critica a las Siete Leyes, y a la retrégrada figura
del Supremo Poder Conservador. De tratarse de un documento de
autoria de Juan Nepomuceno del Valle, su identidad se oculté como
la de «un mejicano», debido a las estrictas normativas guberna-
mentales de no reinspeccionar las constituciones.*

Por su parte, Proyecto de papel moneda (1841), fue escrito por
un «poblano amante de su patria». Se traté de un texto teatra-
lizado con didlogos que mostré una conversacion ficticia entre

CUARTEL 3. © MAYOR.

LEtrﬂ: }- |

CUARTEL PRIMERO MEKOR.
Nimero 9 |

1:9 Manzana. Calle de la Carniceria, al norte.
De Guevara, al poniente,
Portai de Hidalgo, al sur, palacio del go-
bierno .
~ Calle 1;® de Mercaderes, al oriente.
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un ranchero y un comerciante. El comerciante ilustrado trat6 de
convencer al ignorante ranchero de las ventajas del papel moneda,
que se empleaba ya en Europa, sobre las monedas de oro, platay
cobre que circulaban en el México del XIX.*%

Durante el afio de 1844 se editd La cocinera de todo el mundo, el
primer recetario de Juan Nepomuceno del Valle. Como ahondaré
en el Subtema 2.1, entre 1831y 1853 hubo cuatro recetarios con un
corpus de recetas semejantes, incluido el del impresor poblano, y
éste ultimo es el mas abundante en entradas, por mencionar una
seccion de ellas, el «Manual de licores» del Tomo Il, que contuvo
55 entradas (Ver Anexo 1).

También hallaremos una seccién con preguntas y respuestas para
la fabricacién de pan, licores, ratafias, quesos, por destacar algunos
topicos. Esta dindmica de conocimiento ilustrado, fue semejante
a la del Catecismo del Padre Ripalda,***° mostrandonos asi una
faceta educativa, e indirectamente religiosa. Una entrada para
ejemplificar la narrativa de preguntas y respuestas fue:

Pan de harina de Centeno.
P. ;Cudles son las esencias del pan de harina de centeno?
R. El pan de harina de centeno, especialmente si se hace con parte de
harina de trigo, es sumamente nutritivo y sabroso.
P. ;Qué precaucion se debe observar para hacer el pan de harina de
centeno?
R. Es requisito esencial que el grano esté perfectamente seco antes de
molerlo.
P. ;Qué diferencia se observan entre el modo de hacer el pan de harina
de centeno y el de la de trigo?
R. 1. La cantidad de la levadura debe ser la mitad de la harina del amasijo.
2. El agua debe estar caliente. 3. La masa debe tener mas consistencia. 4.
El horno tendra menos grados de calor. 5. El pan estara mas tiempo.
P. Describid el modo de hacer el pan de harina de centeno, como se
practica en Inglaterra.
R. 1. Se guarda una libra de masa, durante algunos dias, segtn el calor
del clima. 2. Cuando se va a hacer uso de ella, se la ahade una porcion
de harina, y se amasa con agua caliente. 3. Se toman 22 libras de harina,
se dividen en 4 partes. 4. Una cuarta parte se mezcla con la levadura, se
amasa con agua caliente, y se guarda la masa que resulta, cubierta con un
pafo, hasta que fermenta. 5. La misma operacion se practica sucesiva, e
individualmente con cada una de las tres cuartas partes, cuidando de que
cada una fermente hasta el punto necesario. 6. Se afiaden seis onzas de
sal, se amasa todo y se forman 8 panes gruesos. 7. Los panes se ponen en
el horno, cuando han empezado a alzarse.****
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la conducta que de drden del mismo
Ayuntamiento, para manifestar d sus
comitentes la conducta que ha observado
en este negocio, Puebla, Imprenta de
Juan Nepomuceno del Valle [no indica
la calle], 1845.

1-96| Solares, «La aventura editorial de
Mariano Galvan, pp. 41, 43.

1-97| Ocios de un mejicano, empleados
en estudiar las instituciones que conven-
drian a su patria, 6 sea ensayo de una
constitucion, Puebla, Imprenta de Juan
N. del Valle. Calle de la carniceria
namero 8, 1841.

1-98| Solares, «La aventura editorial de
Mariano Galvany, p. 50.

1-99| Un poblano amante de su patria,
Proyecto de papel moneda para la Repu-
blica Megicana puesto en forma de un
didlogo para la mejor inteligencia de los
lectores, por un poblano amante de su
patria, Puebla, Imprenta de Juan N. del
Valle, Calle de la Carniceria niimero 8,
1841.

1-100| En el catecismo del padre Ripalda,
de propiedad de Mariano Galvén,
podremos visualizar esta dindmica en
preguntas y respuestas, como lo fue la
siguiente:

P. Decid el Padre Nuestro

R. Padre Nuestro &c.

P. Quién ordend la oracién del Padre
Nuestro?

R. El mismo Cristo nuestro Sefior, a
peticion de los Apdstoles.

P. Para qué la orden6?
R. Para ensenarnos a orar.

El Catecismo del Padre Ripalda expli-
cado, 6 sea la explicacion de la doctrina
cristiana del Padre Garcia Mazo, aplicada
a las preguntas y respuestas del Ripalda,
lleva anadidos algunos avisos evangélicos.
Obra publicada, con licencia de la auto-
ridad eclesidstica, por M. Galvdn Rivera,
México, Imprenta de la Voz de la Reli-
gion, 1852, p. 128.

1-101| La cocinera de todo el mundo, v.2,
pp- 186-187.
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1-102| Solares, «La aventura editorial de
Mariano Galvan», p. 41.

1-103] O’Gorman, «Precedentes vy

sentido», pp. 90-91.

1-104| Carlos Santa Fe, Libro de los
pueblos y de los reyes. Escrito en francés
por el sabio Mr. Carlos Santa Fe: y tradu-
cido al castellano por el Dr. D. Tomas
Falero, espanol, profesor de sagrada
Teologia y Cdnones, trad. Tomds Falero,
Puebla, Impreso por Juan Nepomuceno
del Valle. Calle de la carniceria nimero
8, 1841.

Otra peculiaridad del recetario de 1844 fue la lista de suscriptores
al final del documento, reflejo de dos posibles dindmicas: en una
venta del recetario por emisiones, como si se tratara de un folletin
culinario de venta periddica; o de los patrocinadores, quienes por
adelantado pagaron el libro. La «suscripcién» fue una estrategia
editorial que tuvo la finalidad de generar un vinculo directo entre
casas editoriales y el publico lector, con ello financiar proyectos
sin arriesgar el capital personal del impresor, entregando el libro
finalizado.r 2

Si una obra podia ser favorable para Juan Nepomuceno del
Valle, debido a los ya exitosos Novisimo arte de cocina (1831) y
El cocinero mexicano (1831) ese fue un recetario, que se distribuyé
en el centro del pais, Puebla, Querétaro, Veracruz y Tamaulipas
(Ver Subtema 4.2).

A nivel politico, La cocinera de todo el mundo (1844) se edité un
ano después de las Bases Organicas de la Republica Mexicana
(1843), documento que suprimia las Siete Leyes y el Supremo Poder
Conservador, para conciliar las disputas internas mediante una
republica centralista, y la proteccién del catolicismo. En palabras
de Edmundo O’Gorman (1990), las Bases Organicas no ofrecieron
muchos elementos nuevos, excepto por las garantias individuales
y la divisién de poderes.»3

En este agitado clima politico de la década de 1840, es posible
que un libro de cocina haya pasado desapercibido como un
material peligroso para las ideologias centralistas y federalistas
del momento, aliin mas por dedicarse a las «cocineras», quienes
aprenderian guisos universales y de buen gusto. La cocinera de todo
el mundo (1844) sirvié como un alivio editorial y social para Juan
Nepomuceno del Valle, en un momento de suimprenta donde eran
claras sus posturas moderadas y conciliadoras.

Los documentos religiosos fueron editados solo en la década de
1840 por el impresor, e identificamos en primer momento el Libro
de los pueblos y de los reyes (1841), escrito por el francés Carlos
Santa Fe y traducido al espanol por Tomas Falero. El escrito buscé
fortalecer el espiritu catélico en un «desgraciado siglo» dominado
por conocimientos mundanos.*** La Devocidn a nuestra sra. de los
Dolores (1846) del Dr. San Buenaventura fue un libro de oraciones
para la advocacién de la madre de Dios en su duelo. La dedica-
toria escrita por Juan Nepomuceno del Valle, nos deja entrever su
devocién mariana:

¢ Temeré mucho al suplicarte adoptes la devocion diaria que te presento en
este tan pequefio como precioso librito? Podria suceder que seas persona
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tan ocupada que no tengas tiempo para dedicarlo a esta practica: en este
caso me conformo con que, aunque sea una parte de este oficio reces todos
los dias, y no dudo que si lo haces con atencidn, te agrade y atraiga hasta
hacerte muy devoto de los Dolores de la Madre Virgen, pues encontraras
en el la belleza del dialecto, la ternura, y devociéon que son propios de su
melifluo autor. Practicalo asi, y cuando el Padre de las Misericordias sea
servido en visitarte con su gracia, no te olvides de quien tuvo la dicha de
reproducir este OFICIO DOLOROSO.*s

En 1848 tenemos la reimpresidn del libro de Bretén de los Herreros,
Lances del carnaval, una obra de teatro espanola ambientada en
un baile de méascaras en Madrid.**°*¢ Durante la ultima fase de la
Imprenta de Juan Nepomuceno del Valle en la década de 1860, es
cuando se identificaron mas obras teatrales y literarias en su casa
editorial de la Ciudad de México.

Lo cierto es que la invasion norteamericana entre 1846 y 1848, y el
desastre nacional posterior al Tratado Guadalupe-Hidalgo, frené
las actividades econémicas y culturales del pais, haciendo mas
radicales las posturas politicas de las personas, y acentuando los
sacrificios monetarios, materiales y de propias vidas, que muchos
hicieron por su patria.** Las editoriales mexicanas como la de Juan
Nepomuceno del Valle ralentizaron sus actividades, pero promo-
vieron una defensa del pais dentro de sus posibilidades.

Asi en laimprenta poblana de la carniceria, se editaron dos docu-
mentos sobre la revocacion a la tolerancia de cultos, y que contaron
con la firma de apoyo del impresor. La Representacién que los habi-
tantes de Puebla elevan al soberano congreso de la unién (1848) estuvo
en contra de los Estados Unidos, su masoneria y protestantismo. No
s6lo se recurrié al tema de la invasion, sino también a las prdcticas
religiosas del pais del norte y que se burlaban de la inferioridad
del catolicismo. El mexicano, en su seno democratico y catélico,
que daba abrigo a ricos, trabajadores, pobres e indigenas, debia
defender la iglesia como institucién y herencia.**

La Respetuosa escitativa que los vecinos de Puebla dirigen a las
supremas autoridades de la republica contra la tolerancia de
cultos (1849) fue un escrito que, con base en los resultados de
la invasion norteamericana, invité a la Camara de Diputados a
examinar la propuesta de libertad de cultos. No sélo se traté de una
ley «contra» la iglesia, también se dijo que hacer del matrimonio
una institucion civica, la sociedad caeria al abismo de la degene-
racién moral. La barbarie y la guerra provenian del protestantismo
de Europa y América del Norte.»?
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1-105| San Buenaventura, Devocion
a nuestra sra. de los Dolores, que en
forma de oficio divino compuso en latin
el ser. Dr. San Buenaventura. Traducida
al castellano por un hijo y devoto de la
madre dolorosa, el P. Pedro Curruchaca
del orden de San Camilo en Madrid, trad.
Pedro Curruchaca, Puebla, Imprenta de

Juan N. del valle, 1846.

1-106| Manuel Bretén de los Herreros,
Lances del carnaval, comedia en un acto
por Don Manuel Bretén de los Herreros,
Puebla, Reimpresa en la oficina de Juan
N. del Valle, Calle de la Carniceria N. 12,
1848.

1-107| Guardino, La marcha funebre, pp.
411-413, 416.

1-108| Representacion que los habitantes
de Puebla elevan al soberano congreso de
la unién, contrariando los conatos que
para establecer la tolerancia religiosa en
nuestro pais, aparecen hoy desgraciada-
mente, Puebla, Imprenta de Juan Nepo-
muceno del Valle. Calle de la carniceria
namero 12, 1848.

1-109| Respetuosa escitativa que los
vecinos de Puebla dirigen a las supremas
autoridades de la repiiblica contra la tole-
rancia de cultos, Puebla, Imp. de Juan N.
del valle, Calle de la carniceria namero
12, 1849.
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1-110| José Maria Mateos, Historia de la
masoneria en México. Desde 1806 hasta
1864, México, Editorial Porrtia, 2016,
pp- 151-152.

1-111| Guardino, La marcha funebre, pp.
416-417.

1-112| Leticia Gamboa Ojeda, y Carlos
Contreras Cruz, «Una ventana a la
ciudad. Bibliografia de orientaci6n en la
Puebla de los Angeles, siglos XIX y XX»,
Historias, Revista de la Direccién de Estu-
dios Historicos del Instituto Nacional
de Antropologia e Historia, México,
Nam. 24, abril-septiembre, 1990, pp.
164-165.

1-113| Juan N. del Valle, Undecimo calen-
dario portdtil de Juan N. del Valle, arre-
glado al meridiano de Puebla para el ario
bisiesto de 1852, Puebla, Imprenta del
Editor, Calle de la Carniceria nimero
12, 1852.

El escritor José Maria Mateos en Masoneria en México (1884) calificd
a los poblanos de 1847 y 1848 como fanaticos e ignorantes, que
temian la pérdiday el saqueo de templos; y aunque hubo conflictos
armados, protestas y documentos contra la masoneria y sus ritos,
poco efecto tuvo contra los militares y politicos masones, dijo el
autor.*® En un México de 1840, donde muy pocos conocian la
masoneria, o apenas escuchaban de ella como un culto asociado
a los Yorkinos o Escoceses, fue clara la accion nacionalista de la
imprenta de Juan Nepomuceno del Valle al ser la portavoz contra
la libertad de culto.

En palabras de Peter Guardino (2018), el nacionalismo de los 40’s
no era unico ni homogéneo, y aunque no todos participaron en
la guerra, numerosos civiles hicieron donativos econémicos y
colectas.*** El tipo de nacionalismo inscrito por Juan Nepomuceno
del Valle se vio proyectado en su defensa catdlica frente al protes-
tantismo, el apoyo al Imperio de Agustin de Iturbide, y la bisqueda
de una primera identidad culinaria en La cocinera de todo el mundo
(1844) y que abrazé el paradigma de «sazonar al estilo de Mégico».
Con todos los problemas del pais, el impresor poblano dirigié sus
esfuerzos a nuevos horizontes: la autoria de obras.

ffa apuesta de Juan Nepomuceno del Valle por la
estadistica y la cocina (1852-1866)

Puede que el impresor poblano se haya dedicado, luego del
desastre de la invasion norteamericana, a actividades econémicas,
mercantiles, agroindustriales, y hasta gubernamentales, porque
sabremos poco de sus obras durante un par de anos. ;O tal vez
Juan Nepomuceno del Valle esperaba el momento adecuado para
publicar documentos de altos valores mercantiles y utilitarios?

Segun Leticia Gamboa y Carlos Contreras (1990), el impresor
publicé en su casa editorial calendarios de 1842 a 1853, los llamados
Calendario portadtil de Juan N. del Valle, arreglado al meridiano de
Puebla.**> Las fechas parecen correctas si contemplamos que
en 1852 se nombré «Undécimo calendario» a esta publicacion
periddica del editor,”*s y que indicaria su continuidad desde
1842, en su tercer ano de actividad editorial. Cabe aclarar que la
cifra serd correcta en Puebla, pero limitada al considerarse los
calendarios de 1868, dedicados al emperador y emperatriz Maxi-
miliano de Habsburgo y Carlota Amalia de Bélgica.

La década de 1850 presenté numerosos obstaculos y cambios para
el pais: el desbocado régimen Santaanista y su caida tras la promul-
gacion del Plan de Ayutla (1854), la radicalizacién de los partida-
rios al centralismo mondrquico y providencialista de los conserva-
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dores, contra el federalismo democratico y laico de los liberales,
la redacciéon de la Constitucion de 1857, que acarred consigo la
llamada Guerra de Reforma (1857-1861), y la instauracion de las
Leyes de Reforma (1859-1861) por destacar algunos.»4

En este escenario, y con todo el espiritu anti saantanista que repre-
sento el futuro Plan de Ayutla (1854), la casa editorial de Juan Nepo-
muceno del Valle edité el Manifiesto a la nacién (1853), escrito por
«unos liberales de esta ciudad». Este momento no representé un
gozne en Juan Nepomuceno del Valle hacia el liberalismo radical,
sino transit6 en el liberalismo moderado, al declararse contra
el dictador. El documento acusé a los falsos liberales por haber
hecho poco por el pais; aunque el ataque mas fuerte vino a los
conservadores que querian «revertir» los efectos de la Indepen-
dencia, citdndose asi las Siete Leyes (1836), la pérdida de Texas, y
la dictadura de Antonio Lépez de Santa Anna (1853-1855):

Venid acd, amigos mios, los que fuisteis del imperio [de Santa Anna] y
decidnos ;Por qué ese gobierno central, fuerte como hoy lo queréis y
adecuado segln decis, a las necesidades, localidad, costumbres, etc., etc.
de México no hizo su felicidad?*s

Este fue, quizas, el ultimo documento completamente politico
editado por Juan Nepomuceno del Valle, a pesar de que sus
impresos atrajeron la atencién gubernamental. De 1852 a 1866, el
impresor dedicé sus esfuerzos en la autoria, escribiendo asi cuatro
documentos de indole geografico y estadistico: guias de viajeros
para la ciudad de Puebla y la capital de México. Predambulo para
que, en 1866 editara el documento cispide de sus ideologias cien-
tifica, estadistica, del buen gusto y el monarquismo ilustrado de
Juan Nepomuceno del Valle: El tesoro de la cocina.

En principio, comprenderemos las guias de viajeros como docu-
mentos de valor instrumental, cuyo objetivo era el de brindar infor-
macion del lugar al lector, que bien podia ser un viajero nacional
o internacional, o alguien de la localidad en busca de un estable-
cimiento, persona o servicio. Beatriz Duran (2017) declaré que,
de hecho, algunas guias de viajeros estuvieron vinculadas con
proyectos nacionales conservadores, como las de Marcos Arréniz,
Juan Nepomuceno Almonte y Juan Nepomuceno del Valle.x#

Mientras la guia de Marcos Arréniz estuvo influenciada por su
narrativa histérica y romanticismo poético, la de Juan Nepomuceno
Almonte traté de llenar vacios de informacién para el conocimiento
de las urbes. No obstante, las guias de Juan Nepomuceno del Valle,
mds cercana en estructura a la de Almonte, tuvieron dedicatorias
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1-114| O’Gorman, «Precedentes vy

sentido».

1-115| Unos liberales de esta ciudad, Mani-

fiesto a la nacion, 6 sea contestacion al
que con igual titulo se haya inserto en los
niimeros 146 y 147 del periddico titulado:
«EL ORDEN», Puebla, Imprenta de Juan
Nepomuceno del Valle. Calle de la carni-
ceria namero 12, 1853.

1-116| Beatriz Alondra Durdn Ofarte,
«Guias y manuales de viajeros en el
México decimonénico: tres visiones
conservadoras del proyecto de nacién»,
en Revista Oficio de Historia e Interdis-
ciplina, Nam. 5, julio-diciembre, 2017,

pp- 62, 67.
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1-117| Idem, pp. 69-71.

1-118| Mariano Galvan Rivera, Guia de
forasteros en la Ciudad de Mégico, para el
ano de 1854. Contiene las partes politica,
judicial, eclesidstica, militar, y comercial,
publicada por Mariano Galvdn Rivera,
con autorizacién del Supremo Gobierno
y revisada por la Cancilleria, México,
Imprenta de Santiago Pérez, 1854.

1-119| Juan Nepomuceno Almonte,
Guia de forasteros y repertorio de conoci-
mientos ttiles, por el general Juan Nepo-
muceno Almonte, Imprenta de Ignacio

Cumplido, México, 1852.

1-120| Juan Nepomuceno del Valle, Guia
de forasteros de la capital de Puebla para
el ario de 1852 dispuesta por Juan N. del
Valle, Puebla, Imprenta del Editor. Calle
de la Carniceria Namero 12, 1852.

1-121] Marcos Arréniz, Manual del
viajero en Méjico, compendio de la
historia de la Ciudad de Méjico, con la
descripcion e historia de sus templos,
conventos, edificios publicos, las costum-
bres de sus habitantes, etc., y con el plan
de dicha ciudad. Por Marcos Arroniz,
Paris, Libreria de Rosa y Bouret, (Enci-
clopedia Popular Mexicana), 1858.

a los maximos gobernantes del pais: Miguel Miramén en 1859, y
Maximiliano de Habsburgo en 1864.

Al anadlisis de Duran, agregaria un par de elementos mds: las
obras no incluyeron la Guia de Forasteros (1854) de Mariano Galvan
Rivera,**® —igualmente conservador—, Juan Nepomuceno del Valle
fue el autor, y en ocasiones impresor, de cuatro de estos docu-
mentos geograficos, ademds que Juan Nepomuceno Almonte*
y Juan Nepomuceno del Valle**? publicaron en 1852 las primeras
guias de viajeros del México independiente, para la capital del pais
y Puebla respectivamente, con miras a fortalecer la estadistica de
la nacién (ver Tabla 1-2).

Otras de las claras diferencias entre las guias fue cdmo Juan
Nepomuceno del Valle conocié y aplicé los conocimientos mas
actualizados para sus propios documentos: mientras el Calendario
manual y guia de forasteros (1820) y la Guia de forasteros de Almonte
(1852) parecerian directorios politicos, los de Juan Nepomuceno
del Valle incluyeron prélogos propios, dedicatorias, fragmentos de
historia—tal como el Manual del viajero de Arréniz (1858)—,*** yun
desglosado censo de los negocios y establecimientos de la época.
El nimero de paginas que compuso cada guia de viajeros colocé a
las de Juan Nepomuceno del Valle, en la Ciudad de México, como
las mas extensas y descriptivas, seguida de la de Almonte, y la suya
de Puebla (ver Tabla 1.2).

Con este panorama, y considerando que la Guia de forasteros de
la capital de Puebla (1852) fue publicada en la Angelépolis, Juan
Nepomuceno del Valle preparé un «Prélogo», donde, por primera
ocasién se denominé como editor, y remarcé tres areas del cono-
cimiento en auge para el pais: geografia, historia y estadistica.

Tabla 1-2 Guias de viajeros de México.

Titulo de la guia Autor/editor AITO d(.e, Extension
publicacién

Calendario manual y guia de forasteros en Méjico Mariano Josef de Zafiga y Ontiveros 1820 250 paginas
Guia de forasteros Juan Nepomuceno Almonte 1852 638 paginas
Guia de forasteros de la ca-pital de Puebla Juan Nepomuceno del Valle 1852 424 péginas
Guia de forasteros en la Ciudad de Mégico Mariano Galvan Rivera 1854 350 paginas
Manual del viajero en Méjico Marcos Arréniz 1858 298 paginas
El viajero en México o sea la capital de la Republica | Juan Nepomuceno del Valle 1859 704 paginas
El viajero en México Juan Nepomuceno del Valle 1864 764 paginas
Division de la Ciudad de México por manzanas Juan Nepomuceno del Valle 1865 36 paginas

Elaboracion propia con base en las guias de viajeros de Zaiga, Almonte, Galvéan, Arréniz y del Valle, 1820 a 1865.
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PROLOGO
La geografia, la historia y |a estadistica de Mejico estdn en tal estado de
atraso, que no solo no se cultiva su estudio, sino que atn se ignora su
utilidad practica. Pocos de nuestros agricultores y mineros echan menos el
plano y cortes geoldgicos del pais, pocos de nuestros comerciantes creen
necesaria la tabla de nuestras vias de comunicacién, pocos hombres de
negocios perciben la utilidad de un cuadro sinéptico de nuestra adminis-
tracion publica, y pocos de nuestros artistas piensan en la historia de los
monumentos nacionales, cuyo estudio combinado con el de los modelos
clasicos, aclimataria entre nosotros las bellas artes, imprimiéndoles un
sello nacional. Esto induce a creer muy remoto el dia en que las ciencias
fisicas, sociales e histdricas, tengan aqui todo su desarrollo y en que se
clasifiquen las regiones minerales, agricolas, medicinales, en que la natu-
raleza ha dividido nuestro suelo, y las obras de arte con que ha mejorado
o embellecido la mano del hombre. No es obra de un dia ni de una sola
persona llegar a este vasto resultado: la tarea debe ser eminentemente
sintética y preceder muchos ensayos sobre los pormenores al conjunto
colectivo que forme la estadistica del pais. Uno de esos ensayos hemos
procurado hacer en esta publicacién, limitandonos a uno de los principales
centros en que reside la vitalidad de la Republica.
No obstante el titulo de este libro, debemos advertir, que su utilidad no
se limita en nuestro concepto, 4 saciar la curiosidad de los forasteros que
visiten la poblaciéon. Nuestra obra es una especie de prisma, en que se ha
procurado presentar esta ciudad bajo todas sus fases, un conjunto de todos
los datos propios para caracterizar su estado material, social e intelectual;
y un trabajo de este género, no dejara de ofrecer interés a los hombres
publicos que estudian los elementos de nuestra nacionalidad, a los nego-
ciantes, ya sea en el comercio, en laindustria o en la agricultura que tienen
el principal de sus mercados en Puebla, y aun a aquellos de sus vecinos a
quienes las emergencias de la vida diaria o mera curiosidad, hagan desear
algun dato estadistico sobre el lugar en que viven.
He aqui el objeto de esta publicacién, y su editor cree haberlo llenado
tanto, cuanto lo permite la falta de estadistica oficial, que no siempre
puede suplirse por medio de investigaciones privadas.
El editor.=*22

Hasta el momento, en La cocinera de todo el mundo (1844) habian
quedado plasmadas algunas de las tendencias pedagégicas del
impresor, y dentro de sus paradigmas se debian educar a los
mexicanos a través del buen gusto y la distincion, pero el tema de
la estadistica nunca fue tan claro como en este periodo. Para 1852
identificaremos el rol de Juan Nepomuceno del Valle en la rama
mercantil de «Imprentas», asegurando que la suya era la segunda
mas antigua de la Angelépolis:
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1-122| Valle, Guia de forasteros de la
capital de Puebla, pp. 111-V.

Juan Gerardo Guia Zaragoza



1-123| Idem, p. 162.

1-124| Boletin de la Sociedad Mexicana
de Geografia y Estadistica presentado al
Supremo Gobierno por la misma. Num. 1.
Marzo de 1839, México, Tipografia de R.
Rafael, 1850, pp. 3-5.

IMPRENTAS*
Sr. D. Atendgenes Castillero, calle de la compaiifa.
D. Juan N. del Valle, id de la Carniceria.
D. José Maria Rivera, id de la Molina, Tiene también imprenta litografica.
D. José Maria Macias, id de Micieses, id id.
D. Joaquin Martinez, id de Pefias.
[Nota a pie] *Estan puestas por el orden de antigliedad.**»

;Por qué Juan Nepomuceno del Valle mostré tal inclinaciéon a
la estadistica? El Boletin de la Sociedad Mexicana de Geografia y
Estadistica (1850) invitaba al lector a las nobles y patriéticas labores
de estadistica y geografia, por proveer descripciones y datos que
motivarian el trabajo y la prosperidad en el pais;*** en este tenor,
la ciencia del XIX brindé respuestas analiticas a problemadticas
vigentes, y la disposicién por la autoria de Juan Nepomuceno del
Valle encontré un eco en la recoleccién y generacion de datos que
ofrecia la rama estadistica. Cabe aclarar que en ninguin boletin el
nombre de Juan Nepomuceno del Valle —o Juan N. del Valle— estuvo
presente, aunque si el de Juan Nepomuceno Almonte, miembro
honorario, presidente en un periodo, y escritor de la Guia de forasteros
de 1852.

La situacion del pais cambid notoriamente en la década de 1850, y
tendremos noticias del editor hasta 1859, en la Ciudad de México.
Con el panorama radical entre liberales y conservadores que
desaté la Guerra de Reforma, sabremos por dedicatorias guber-
namentales que Juan Nepomuceno del Valle se adhirié a la faccién
conservadora.

El siguiente documento, de plena autoria de Juan Nepomuceno
del Valle, fue El viajero en México o sea la capital de la Republica
encerrada en un libro (1859), editado en la Tipografia de Manuel
Castro en la Ciudad de México. Este libro nos dejara entrever que el
impresor, quien en un inicio laboré en Puebla, tuvo una presencia
en la capital. Y a pesar de la guerra en el pais, él continué su camino
en el mundo editorial como autor, mostrando la transicién entre
impresor, escritor y editor de nueva cuenta en 1865.

Dicho esto, El viajero en México (1859) fue el segundo de cuatro
documentos sobre geografia y estadistica de Juan Nepomuceno
del Valle, y en comparacién con su guia de Pueblay la de Almonte
(1852), se conformé con datos mds numerosos, variados y actua-
lizados sobre la capital. A través de los nombramientos guberna-
mentales del Valle de México, sabemos que el autor e impresor
fue el «Oficial 7° Gefe de la Seccion de Estadistica», radicando en
la calle «<Moras num. 13»,** y solidificando su carrera en la rama
cientifica de su predileccion.
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Sera justo durante este periodo que el pensamiento de Juan Nepo-
muceno del Valle se radicalizé y acepté el conservadurismo como
postura politica, defensora de «la Religiéon y el orden», tal como
escribid en la dedicatoria al presidente Miguel Miramén:

Al Exmo. Sr. General de Divisién D. Miguel Miramoén, Presidente Sustituto
de la Republica Mexicana y General en Gefe del Ejército.

Exmo. Sr.

El presente libro, fruto de asiduos trabajos, ha sido formado por mi con el
objeto de ser util en algo a mi patria. Careciendo, por desgracia se carece
entre nosotros, de datos estadisticos, considero de algin provecho una
obra como la presente, y por lo mismo me he atrevido a dedicarla a V.E.
Lejos de mi laidea de una baja adulacién, presento a U.E. mis trabajos con
el inico deseo de manifestarle mi adhesion a su persona. Si merecieren
su aprobacién, quedaran satisfechas mis esperanzas.

A V.E. el honor de la juventud, la gloria del Ejército, las esperanzas de la
Patria, el sostén de la Religion y el orden, dedico humildemente mis afanes,
rogandole se sirva de aceptarlos y admita la espresion de respeto con que
soy su subordinado que atento B. LL MM de U.E.

Juan N. del Valle.»¢

:Qué implicaciones tuvo la adhesién de Juan Nepomuceno del
Valle al conservadurismo? El documento llamado El partido conser-
vador en México (1855), editado en la imprenta de . M. Andrade y
F. Escalante —, misma que editaria afios mas tarde El viajero en
México de 1864—, plasmé un claro discurso anti saantanista, como
el reflejado por el impresor. Las notas de El partido conservador
aclararon que si bien, Lucas Alaman convocé al militar veracruzano,
la muerte del lider conservador en junio de 1853 marcé también el
inicio de la dictadura de su Altesa Serenisima.**

Elementos del discurso conservador tuvieron eco en las ideolo-
gias de Juan Nepomuceno del Valle: la moralidad y religién que
debian aplicarse al gobierno y sociedad, el respeto a la familia y
propiedad individual, siendo hombres honrados, capaces, sensatos
e ilustrados los que conformen la administracién publica para la
felicidad y unién de la nacién.**?® En otras palabras, Juan Nepo-
muceno empatizé con los ideales en pro de la familia, religion,
ciencia, comercio, tradiciones y progreso material que ofrecia el
ideario conservador.

La inclinacién estadistica del editor se fortalecié del proyecto
ilustrado planteado por los intelectuales conservadores, permi-
tiéndole ser el autor de dos guias mas, editadas en la capital del
pais. El viajero en México, Completa guia de forasteros para 1864, ha
sido quizas una de las guias mas detalladas y reconocidas en el
ambito culinario del siglo XIX,**? y no serd para menos, ya que
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1-125| Juan N. del Valle, El vigjero en
Meéxico o sea la capital de la Republica
encerrada en un libro. Obra util a toda
clase de personas, formada y arreglada
por Juan N. del Valle, México, Tipografia
de M. Castro, Escalerillas nam. 7, 1859,
p. 87.

1-126/| Idem, p. 7-8.

1-127| El partido conservador en México,
México, Imprenta de J. M. Andrade y F.
Escalante, 1855, pp. 9, 12-13.

1-128| Idem, pp. 4-5, 18.

1-129| Salvador Novo, escritor y antiguo
cronista de la Ciudad de México,
describi6 El viajero en México de
1864, como un documento de paginas
nutridas sobre la capital a mediados del
XIX, y donde la «buena vida» radicé en
las calles del Refugio y Coliseo Viejo. Se
condensé la informacién en 111 bizco-
cherias y chocolaterias, 38 dulcerias, 10
pastelerfas, 14 hoteles, 23 fondas, y 84
cafés y neverias.

Salvador Novo, Cocina mexicana o
historia gastrondmica de la Cuidad
de México, México, Porrda, 1967, pp.
97-101.
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1-130| Juan N. del Valle, El vigjero en
Meéxico. Completa guia de forasteros para
1864. Obra util a toda clase de personas
formada y arreglada por Juan N. del
Valle, México, Imprenta de Andrade y
Escalante, 1864, pp. 1-2.

fue un goloso antecedente a la edicién de El tesoro de la cocina de
1866. Para comenzar, este libro tiene los retratos litografiados de
Maximiliano y Carlota, para luego anadirse una dedicatoria del
autor al Emperador de México:

A 'S. M. Maximiliano |, Emperador de México

Sefior:

Al tener la alta honra de dedicar a Vuestra Majestad Imperial el presente
libro, lo hago confiado en la genial bondad que lo distingue.

Justo apreciador Vuestra Majestad Imperial de los trabajos que puedan
tener alguna utilidad, agradeciendo en extremo a la expresion de afecto
de sus subditos, no en vano espero que se dignara en admitir el presente
que le hace el Ultimo pero el mas fiel de estos.

Para Vuestra Majestad Imperial tiene un interés este libro en él que se da
una idea aunque débil, de la estadistica de la capital del Imperio mexicano:
la realizacion de esta idea me ha costado mucho trabajo, por el descuido
con que nuestros gobiernos anteriores han visto la estadistica. De afios
atras me he dedicado asiduamente a este ramo, y en lo particular y como
empleado siempre he procurado sus adelantos, porque comprendo que
sin él no es posible caminar con acierto.

Vuestra Majestad Imperial se encuentra en una capital donde todo le es
desconocido: mi libro podra darle alguna luz. Si consigo que mis esfuerzos
merezcan el aprecio de Vuestra Majestad Imperial y que sirva de algo, me
consideraré muy dichoso y quedaré satisfecho.

Aliéntame también otro pensamiento al hacer esta dedicatoria: quiero
con ella manifestar de la manera que me es dable el homenaje de gratitud
que rindo al Soberano llustre que dejando sus comodidades y respeto que
le rodeaban en su pais, viene dispuesto a sacrificarse por la felicidad del
pueblo mexicano, la que conseguird indudablemente por sus virtudes,
talento y demas circunstancias que lo adornan, y sobre todo porque cuenta
en su empresa con Dios, que es quien lo envia para nuestra regeneracion
social y politica.

Dignese Vuestra Majestad Imperial aceptar la expresion de respeto con
que tengo la honra de suscribirme. Su mas humilde stbdito.

México, Junio 28 de 1864. Sefior Juan N. del Valle.*s°

La responsiva monarquica al impresor, anexa luego de la dedica-
toria, fue la siguiente:

Gabinete del Emperador

Palacio imperial de México, 7 de Julio de 1864

Sr. D. Juan N. del Valle

Muy Sefior mio de mi aprecio:

He entregado a S. M. el Emperador la primera parte de la obra de
V. Titulada “El Viajero en México” con la dedicatoria que la acompafia.
S. M. ha tenido a bien aceptarla con gusto, considerando la utilidad de esta
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publicacién, y me encarga de 4 V. las gracias por su obsequio.
Soy de V. atento

S.L.B.S.M.

El Srio. de gabinete del Emperador.

Angel Yglesias Dominguez.»

Habra numerosos elementos que destacar en ambas entradas: la
completa adhesion de Juan Nepomuceno del Valle a la monarquia,
el proclamarse como el mas humilde y fiel «stibdito», la continuidad
del tema estadistico para el porvenir material e intelectual del pais,
la voluntad de Dios reflejada en la figura providencial de Maximi-
liano de Habsburgo, quien sacrificé sus intereses personales para
la regeneracion social y politica nacional. Este sera el indicativo
mas claro de la radicalizaciéon politica de Juan Nepomuceno del
Valle al conservadurismo monarquico mexicano, y el depésito de
sus esperanzas en el Archiduque de Austria.

La estructura de la guia de 1864 fue mas completa y especifica
respecto a la escrita cinco anos atras, notandose asi un crecimiento
en la edicion y autoria llevada a cabo por Juan Nepomuceno del
Valle. Sabremos a través del propio documento que el impresor
ocupd en la Prefectura Politica de México un cargo semejante al
que tuvo en 1859: «Seccién de Estadistica. Gefe, Oficial 5°, D. Juan
N. del Valle, Puente de San Pedro y San Pablo niim 8» 2

Podemos teorizar que Juan Nepomuceno se insertd en el drea
gubernamental de estadistica al menos desde 1859, y mantuvo
su puesto durante un segmento del Segundo Imperio, antes de
volver a tener noticias de su imprenta, en el domicilio asociado
a su vivienda en 1864. Aunque, antes de la reapertura de su casa
editorial, el estadistico condensé sus conocimientos de la urbe en
Divisién de la Ciudad de México por manzanas (1865), una guia de
apenas 36 paginas sobre la localizacién geografica de los cuarteles,
calles y manzanas de la Capital.»3

En 1865 sabremos de nuevo de la actividad editorial de Juan Nepo-
muceno del Valle, en su imprenta situada en el Puente de San
Pedro y San Pablo nim. 8, hoy Tercera Calle del Carmen, en el
centro de la Ciudad de México. Su Division de la Ciudad de México
por manzanas (1865) nos dard esta locacién en las manzanas 133 y
134 de la capital:

Cuartel Menor 14.

133— Al Oriente, Puente de San Pedro y San Pablo.
Al Norte, Cerbatana.

Al Poniente, Santa Catalina Sena.

Al Sur, Calle de San lldefonso.

68 1) Cap 1 Dos contextos histéricos

1-131] Idem, p. 3.
1-132| Idem, p. 8o.

1-133| Juan N. del Valle, Division de
la Ciudad de México por manzanas.
Comprendiendo los  ocho cuarteles
mayores y treinta y dos menores que la
componen. Formada con vista de los
datos mas recientes y mejor arreglados,
comprendiendo calles abiertas en los
ultimos aiios. Publicada por Juan N. del
Valle, México, Imprenta de Andrade y
Escalante, 1865.
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1-134/ Idem, p. 12.

1-135| En una busqueda, Eduardo del
Valle se registré como el hijo del matri-
monio de Juan Nepomuceno del Valle
con Josefa Cerén, nacido en 1843. Se
cas6 con Dolores Montoya el 18 de
mayo de 1875, y su registro de defun-
cién apunt6 al dia 6 de abril de 1909.
Lamentablemente no hay més registros
sobre la madre o su matrimonio con el
impresor.

«México, Distrito Federal, Registro
Civil, 1832-2005», Base de datos con
imagenes, FamilySearch (https:/www.
familysearch.org/ark:/61903/1:1:QG4V-
29CY : 20 Febrero 2021), Eduardo del
Valle y Dolores Montoya, 1875.

1-136| Del Valle, El vigjero en México
1864, p. 8o.

134—Al Oriente, Puente de San Pedro y San Pablo.
Al Norte, Chuconautla.

Al Poniente, 32 del Relox.

Al Sur, Cerbatana.*s#

La locacién de la imprenta brindara una pincelada de la vida
cotidiana en la calle del Puente de San Pedro y San Pablo: habia
tendejones, venta de loza, zapaterias, mesones, vacas de ordefa,
figones, barberias, pulquerias, panaderias (ver Tabla 1-3), y ellos nos
hablardn del panorama culinario tan heterogéneo, entre popular
y distinguido en el cual se situd la casa editorial de Juan Nepo-
muceno, y que lo inspiré a editar en 1866 El tesoro de la cocina. De
hecho, fue la primera vez que tendremos la noticia de Eduardo del
Valle, hijo del impresor,® quien vivia en el mismo domicilio, y se
desenvolvié en dmbitos militares: «Seccién de Guerra. Encargado
de ella, oficial 6°, D. Eduardo del Valle, Puente de San Pedro y San
Pablo nim. 8» ¢

Aun quedan incégnitas sobre la vida personal y familiar de Juan
Nepomuceno del Valle, pero sabemos que suimprenta en el Puente
de San Pedro y San Pablo #8 retom¢ las actividades editoriales con
su llamada «Galeria literaria», donde se identificaron —al menos—
tres libros entre 1865y 1866:

Tabla 1-3 Calle del Puente de San Pedro y San Pablo, 1864.

Tipo de negocio Propietario Locacion
Panaderia Caballero y Compania Puente de San Pedro y San Pablo nam. 5
Zapateria Doria Antonia Villegas Puente de San Pedro y San Pablo nam. 7
Imprenta Juan Nepomuceno del Valle Puente de San Pedro y San Pablo nam. 8
Pulqueria D. José Aguayo Puente de San Pedro y San Pablo nam. 9
Barberia D. Manuel Braceras Puente de San Pedro y San Pablo nam. 9
Figon D. José Maria Serralde Puente de San Pedro y San Pablo
Cantina D. Ricardo Dominguez Puente de San Pedro y San Pablo

Meson y vaca de ordena

D. José Rebull

Puente de San Pedro y San Pablo

Loza corriente

Dona Tomasa Martinez

Puente de San Pedro y San Pablo

Tendejones D. Cristébal Prieto Puente de San Pedro y San Pablo
Tendejones Doria Cayetana Zamora Puente de San Pedro y San Pablo
Pulqueria Sandoval (testamentaria) Chiconautla y Puente de San Pedro y San Pablo

Elaboracion propia con base en: Juan N. del Valle, El viajero en México. Completa guia de forasteros para 1864. Obra itil a
toda clase de personas formada y arreglada por Juan N. del Valle, México, Imprenta de Andrade y Escalante, 1864, pp. 175,
198, 205, 230, 239, 243, 254, 257, 316; y la portada de El tesoro de la cocina, 1866.
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> La Alhambra, Manuel Fernandez y Gonzalez (1865). Se trata
de narrativas exdticas y romanticas sobre la cultura arabe y
de Al-Andalus.*

» La cruz del valle, Eduardo Serrano Fatigati (1866). Novela
ambientada en la Castilla a fines del siglo XII, con la leyenda
de la Virgen de las Azucenas como antesala al romance de
los protagonistas.==8

> Los polvos de la Madre Celestina, Rafael del Castillo (1866).
Narrativa situada luego de la caida del Rey Felipe de Anjou,
y su tematica giré en torno a la inquisicion espanola en
1696.139

Aquella apasionada religiosidad que mostré Juan Nepomuceno del
Valle durante sus anos de impresor en Puebla, reflejada en publi-
caciones contra la libertad de culto, ahora optaba por un enfoque
literario, donde convivieron culturalmente el ideario catélico y el
arabe.

Editado en 1866 tenemos El tesoro de la cocina, quizas, el documento
cuspide de la maestria editorial del estadistico. En formato de
diccionario, ordenado alfabéticamente, compuesto por 2663
entradas culinarias en 506 paginas, y un anexo de 32 paginas con
instrucciones para el servicio, cultivo por estaciones, y el modo de
trinchar carnes, aves y pescados, el diccionario de cocina no fue
una mera «actualizacién» del recetario de 1844 (ver Capitulo 2), sino
el intento del impresor por proyectar su pasion estadistica a sus
conocimientos culinarios, geograficos y del buen gusto. Sobre todo,
El tesoro propuso un proyecto gastronémico ad hoc con el protocolo
de la vida cortesana planteado por Maximiliano de Habsburgo.

El Reglamento para los servicios de honor y ceremonial de la corte (1866)
fue inscrito por el mismo Emperador Maximiliano de Habsburgo a
su llegada a México, quien en un intento por instaurar un cédigo
de conducta propio para la nobleza del pais, dicté estas érdenes
de cardcter obligatorio para sus allegados. De las muy numerosas
instrucciones del documento también identificamos un extenso
protocolo para los banquetes de la corte:

SECCION CUARTA.

DE LOS GRANDES BANQUETES DE CORTE.

1. Cuando el Emperador quiera dar un gran Banquete de Corte, dara direc-
tamente Sus 6rdenes al Gran Maestro de Ceremonias, quien se encargara
de formar las listas de los convidados y de someterlas a su aprobacion.

2. El Gran Mariscal de la Corte convidara, en nombre del Emperador, y
por medio de cartas manuscritas, a las personas de la primera y segunda
categoria. Las cartas seran llevadas por uno de los Secretarios de las Cere-
monias.
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1-137| Manuel Ferniandez y Gonzéilez,
La Alhambra. Leyendas drabes, por Don
Manuel Ferndndez y Gonzdilez, México,
Juan Nepomuceno del Valle, editor.
Imprenta del editor, Puente de S. Pedro
y S. Pablo n. 8, 1865. (Galeria literaria,
V. 5).

1-138| Eduardo Serrano Fatigati, La
cruz del valle, novela. Por D. Eduardo
Serrano Fatigati, México, Imprenta de
Juan Nepomuceno del Valle. Puente de
San Pedro y San Pablo nim. 8, 1866,
(Galeria literaria).

1-139| Rafael del Castillo, Los polvos de
la Madre Celestina, novela historica,
México, Juan Nepomuceno del Valle,
Editor. Imprenta del editor, Puente
de S. Pedro y S. Pablo num. 8, 1866,
(Galeria literaria).
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3. También convidara, a nombre del Emperador, pero por tarjetas impresas,
a las personas de la tercera categoria.

4. Las otras invitaciones se haran, en nombre del Emperador, el Gran
Maestro de Ceremonias.

5. Las personas de la primera y segunda categoria, subiran a los Salones por
la escalera de la Emperatriz y atravesaran la Sala de Yucatan y la Galeria de
Pinturas, para entrar a la Sala de Audiencias del Emperador.

6. El pequefio servicio de Honor esperara en la Galeria de Pinturas.

7. Los otros convidados se reuniran en el tercer compartimiento de la
Galeria de Iturbide y se colocaran como sigue: Del lado de las ventanas
los Sefores, guardando entre si el rango que les corresponda por la Ley de
Precedencias y su antigiiedad en la corporacién de que forman parte.

8. El Gran Maestro de Ceremonias que, con anterioridad, habra sometido
al Emperador, la colocacién de los invitados en la mesa, comunicara a
estos por medio del Chambeldn de servicio los puestos que cada uno
deba ocupar.

9. Los Secretarios de las Ceremonias cuidaran de que la mesa esté puesta,
segln el plano que habran pasado al Mayordomo, el cual tendra que hacer
en ella las modificaciones que aquellos le indiquen, cuando se necesite.
10. Ala hora fijada para la comida, el Gran Maestro de Ceremonias avisard
al Gran Mariscal de la Corte que todo esta dispuesto, y éste entrard a la
Sala de Carlos V, para ponerlo en conocimiento de los Emperadores.

11. Los Emperadores se dirigiran a la Sala de Audiencias del Emperador,
donde se encontrardn las personas de la primera y segunda categoria, y
con ellos, se trasladaran a la Galeria de Pinturas, en la que se formara
inmediatamente el pequeno servicio de Honor para acompafar a los
Emperadores.

12. En esta forma, los Emperadores entraran en el tercer compartimiento
de la Galeria de Iturbide, donde se dignaran hablar a los convidados.

13. En seguida, los Emperadores, precedidos por los Sefores del pequefio
servicio y seguidos por las personas de la primera y segunda categoria, las
Senoras del pequefio servicio y los otros invitados, atravesaran el segundo
compartimiento de la Galeria de Iturbide, y la Galeria de los Leones para
entrar al comedor.

14. En este momento, la musica tocard el himno nacional. Durante el resto
de la comida, ejecutara las piezas del programa convenido y volvera a tocar
el himno nacional, cuando los Emperadores se retiren del comedor.

15. Concluido el banquete, los Emperadores regresaran a la Galeria
de Iturbide en la misma forma y por el mismo camino que a su ida al
comedor.

16. Los Emperadores se detendran en el tercer compartimiento de la
Galeria de Iturbide, en el que todos los invitados volveran & ocupar los
puestos que tenian antes del banquete.

17. Las personas de la primera y segunda categoria se colocaran, los
Sefores del lado de las ventanas, en los primeros puestos y las Sefioras
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en los mismos, del lado de la pared.

18. El pequeno servicio de Honor se colocara en la cabecera de la Galeria,
cerca de la puerta del Baluarte.

19. Los Emperadores se dignaran volver a conversar con los invitados.
20. Cuando se retiren a la Galeria de Pinturas lo haran en la misma forma
en que salieron de ella.

21. Los Emperadores y las personas de la primera y segunda categoria
entraran a la Sala de Audiencias del Emperador, desde la que los Empera-
dores se retirardn a la Sala de Carlos V.

22. La concurrencia se disolverd inmediatamente y saldra del Palacio por
la escalera del Emperador.

23. Las dos primeras categorias lo verificaran por la escalera de la Empe-
ratriz.

24. El traje de los concurrentes sera: las personas que tengan uso de
uniforme se presentaran de gran gala, cordén y condecoraciones; las que
no lo lleven de frac negro, corbata blanca, cordén y condecoraciones.

Las sefnoras estaran de vestido escotado, alhajas y condecoraciones.

25. La servidumbre de Palacio estara de gran librea.°

Lo anterior fue una muestra del protocolo de comportamiento en
la mesa, no tanto de los platillos que conformarian el ment de
los invitados. Y es ahi donde El tesoro de la cocina (1866) fue el
documento auxiliar para cocineros, cocineras, panaderos, bizco-
cheros, licoristas, maestresalas, y cualquier otro especialista invo-
lucrado en la practica culinaria en los niveles técnicos, produc-
tivos, servil y cientificos. Juan Nepomuceno del Valle condensé todo
aquello que un docto de la gastronomia y el buen gusto deberia de
saber en el pais, y en especial al servicio de la corte del monarca
mexicano.

Otra evidencia de ello la tendremos en la portada del diccionario
culinario: dentro de los estilos culinarios citados, hallaremos
la cocina «espanola, francesa, alemana, flamenca, polaca, rusa,
provenzal, languedociana, italiana y gética». En paises y regiones,
este listado fue mds complejo y especifico que el planteado en
La cocinera de todo el mundo (1844) en su proyeccién de la minuta
internacional (ver Tabla 1-4), y que ademas coincidié con los cono-
cimientos linglisticos y culturales del monarca mexicano.

En Noticias del imperio (1987), el escritor mexicano Fernando del
Paso aseguré que un archiduque de la talla de Maximiliano de
Habsburgo debia hablar, ademds del aleman y el francés, las
lenguas de los checos, polacos, rumanos, italianos, serbocroatas,
y el espanol de México, como futuro monarca;**#* no fue sorpresa
encontrar numerosas coincidencias entre las lenguas del cono-
cimiento del emperador, y los sabores plasmados en la portada
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1-140| Maximiliano de Habsburgo, Regla-
mento para los servicios de honor y cere-
monial de la Corte, México, Imprenta de
J. M. Lara, 1866, pp. 313-317.

1-141| Fernando del Paso, Noticias del
Imperio, Segunda edicién ilustrada,
México, Diana, (DIANAbcdefghijkLite-
raria), 1987, p. 61.
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del maximo documento del buen gusto de la imprenta de Juan
Nepomuceno del Valle.

En la actualidad sabemos que la caida del imperio de Maximiliano
de Habsburgo y el proyecto ilustrado y monarquico terminé con
la ejecucion del Archiduque de Austria el 19 de junio de 1867. Esto
fue devastador para Juan Nepomuceno del Valle, quien no edit6
documentos durante el fatal ano, llevandonos asi al tltimo periodo
de su actividad editorial, marcado por la nostalgia y la bisqueda
de justicia histérica para el noble emperador caido.

El fin del sueiio imperial (1868-1869)

Maximiliano de Habsburgo no fue un gobernante mas en el
ideario del impresor, fue su mayor esperanza, aquel con ideolo-
gias mas afines a las suyas: la busqueda del porvenir del pais,
el desarrollo cientifico y material, el catolicismo como expresion
religiosa y cultural, una corte al estilo europeo en suelo mexicano,
quien premié sus esfuerzos ilustrados en el campo de la estadis-
tica, plasmado en sus guias de viajeros, y posiblemente también
reconocid su maxima obra culinaria.

En el afio en que fue fusilado el Segundo Emperador de México
no hubo registro alguno de obras del impresor; fue posible de

Tabla 1-4 Paises y regiones en las portadas de los recetarios de Juan Nepomuceno del Valle.

Pais o region Notas La cocinera, 1844 | El tesoro, 1866
Espana v vV
Francia Vv V
Alemania v
ltalia v vV
Polonia v
Rusia v
Inglaterra )

Flamenca De Flandes, Bélgica* v
Goético Poblados al sur del mar Béltico, Europa® v
Provenzal Provenza, sureste de Francia v
Languedociana Languedoc-Roussillon, region costera al sur de Francia vV

*Datos corroborados en el Diccionario universal de Historia y de Geografia, Tomo 111, México, Tipografia de Rafael - Libreria

de Andrade, 1853, pp. 456 y 650.

Elaboracion propia con base en las portadas de La cocinera de todo el mundo (1844) y El tesoro de la cocina (1866)
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que haya acompanado el cuerpo del querido gobernante. La
evidencia de ello estd en su Calendario histdrico de Maximiliano para
el afio de 1869, coeditado con «Gonzdlez y Comparnia editores»: el
documento en cuestién se asemeja a sus antiguos almanaques, con
celebraciones religiosas y civicas, en el que se incluia como acon-
tecimiento solemne el «Aniversario del fusilamiento en Querétaro
del Principe Maximiliano», para el 19 de junio.

El articulo «Funerales del principe Fernando Maximiliano», cité
un documento del afo anterior, llamado «Memorandum relativo
a la entrega del cadaver del archiduque», que formé parte del
Calendario histérico de Maximiliano para el afio de 1868 de Miguel
Gonzalez, editado en la Calle del Puente de San Pedro y San
Pablo 8,%4 misma locacién de la editorial de Juan Nepomuceno
del Valle en la capital.

Tal vez Miguel Gonzélez haya sido el socio o el sucesor de la
imprenta de Juan Nepomuceno, y su relacion pueda estudiarse
a fondo en futuras investigaciones; pero lo cierto es que el fuerte
duelo del impresor se reflejé en la narrativa del calendario, con las
notas, posiblemente personales, del ritual fiinebre. Los contenidos
capitulares de este calendario fueron los siguientes:

» Portada

» Epocas celebres

» Litografia de Maximiliano de Habsburgo

» Calendario civico y religioso

» Funerales del Principe Fernando Maximiliano

» Inscripcién de la lapida

» Acta de identificacién del cadaver

» Cartas del Archiduque

> Memorias del Archiduque

> Algunos detalles mas sobre lo de Querétaro

» Mads sobre los funerales

» Las reliquias del Archiduque

» Laleyde 3 de Octubre

» Contestacién del Emperador Maximiliano a la protesta de los
Senores Obispos

» Latraicién del excoronel Miguel Lépez

» Convenio secreto celebrado entre el Emperador Maximiliano
y la familia del Libertador Iturbide

» Honras finebres

» El drama del alma, por D. José Zorrilla (Fragmento)

» La historia

> Nuestra litografia

» Fiestas movibles

74 %) Cap 1 Dos contextos histéricos

1-142| Calendario histérico de Maxi-
miliano para el ano de 1868, México,
Imprenta de la «Galeria Literaria»,
Puente de S. Pedro y S. Pablo N° 8,
Publicalo Miguel Gonzalez, 1867, pp.
37-40.
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1-143| Calendario histérico de Maxi-
miliano para el ano de 1869, México,
Imprenta de Juan Nepomuceno del
Valle, Puente de San Pedro y San Pablo
- Gonzédlez y Compania, editores,
namero 8, 1868, pp. 15-16.

» Entrada de las estaciones
» Importante [Aviso de plagio sobre el Calendario histdrico de
Maximiliano para el afio de 1868]

La seccion «Funerales del Principe Fernando Maximiliano» narré
con detalle el ceremonial civico, militar y religioso: la salida del
cuerpo de Maximiliano desde el Puerto de Veracruz, su trasporte
en el Fragata Novara hacia Trieste, el traslado en ferrocarril hacia
Viena, las Ultimas ceremonias finebres a cargo de los Capuchinos,
y el testamento donde heredd sus bienes y rentas a la princesa
Carlota Amalia.

La postura de Juan Nepomuceno del Valle fue la de un corresponsal
nostdlgico, quien al haber presenciado y apoyado el imperio de
Maximiliano, ahora recurria a la historia como la luz de la verdad,
que luego de alejarse las pasiones y odios politicos, haria justicia
sobre los héroes no reconocidos del pais, siendo el Segundo
Emperador de México el principal:

Sigamoslo todavia hasta dejarlo sepultado en la capilla imperial de los
Habsburgos, en Viena. Las dos correspondencias que siguen, pormeno-
rizan ese acto solemne, asi como la recepcién que se hizo en Trieste del
cadaver. Son de bastante interés como para que nos evitemos de copiarlas.
Ellas cierran podemos decir, el compendio de la historia del archiduque
Maximiliano que desde los acontecimientos tragicos de Junio de 1867,
nos propusimos formar para dejar apuntados brevemente sucesos que la
historia apreciara como es debido, cuando calmada la exaltacion de las
pasiones y los odios politicos que nos destrozan, pueda con imparcialidad
escribirse la relacion de nuestros trastornos y desaciertos.

Trieste, 16 de enero de 1868.54

Como posible corresponsal in situ, Juan Nepomuceno del Valle
inscribid la solemnidad con la que fue recibido el cuerpo del Archi-
duque en su paso por Trieste y Viena, sefialando con detalle las
dadivas recibidas por las naciones europeas y mexicana: simbolos
como la cruz de Guadalupe junto al Aguila de los Habsburgo se
presentaron en la despedida del Archiduque.

Para el impresor, las acciones de Maximiliano, aunque nobles y
buenas, no estuvieron a la altura de las espectativas de muchos
conservadores que lo convocaron, quienes esperaban una completa
defensa del catolicismo, o satisfacer intereses personales, y solo los
mas allegados al Archiduque, como Juan Nepomuceno del Valle, lo
acompanaron en este tltimo homenaje en Europa:

La prensa nacional y extranjera también ha estado bien representada. Los
principales periédicos de Viena, Paris, Londres y Berlin han mandado aqui
corresponsales, asi como los periédicos ilustrados de Paris y Londres han
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tenido aqui dos colaboradores. Siendo asi que se hallan en Europa tantos
mexicanos de los comprometidos por la causa del Imperio, algunos han
estrafiado aqui el no ver en el cortejo representado también a México,
porque parecia natural que aquellos por quienes Maximiliano ha dado
suvida se hubiesen apresurado a venir a rendirle su ultimo testimonio de
homenaje, aun prescindiendo de si Maximiliano satisfizo mas o menos
bien todas las aspiraciones del partido que le llevé al trono, porque al fin'y
al cabo siempre es digno de la mayor compasién, y merece la mayor vene-
racion el que, con errores o sin ellos se dejé inmolar por no querer faltar
a los empenos contraidos con aquellos que le habian elevado y ofrecido
su apoyo.

Viena. 19 de Enero. 4

Para evocar los ultimos momentos del Emperador, se recurrié a la
Historia de la guerra de México, desde 1861 a 1867 del escritor espariol
D. Pedro Pruneda (1867). Este fragmento narré los momentos antes
y después del fusilamiento de Maximiliano, Miguel Miramén y
Tomas Mejia, plasmando al Archiduque como un nuevo martir
mexicano:

A cada uno de los soldados encargados de disparar, dio el archiduque un
Maximiliano de oro, moneda de veinte pesos. Abrazé a sus companeros de
infortunio y dijo con voz sonora: «Voy a morir por una causa santa, la de
laindependenciay libertad de México. Que mi sangre selle las desgracias
de mi nueva patria jViva México!».=

La seccion de «Honras fiinebres» describié las ceremonias del
aniversario luctuoso de Maximiliano de Habsburgo, y se remarcé la
desctruccion de la Capilla de San Andrés, donde se realizé la fiesta
mas solemne del pais, segun el editor. Y aunque no sabremos si fue
una accién del gabinete liberal de Benito Juarez en contra de los
allegados al monarca, o un efecto necesario de la desamortizacién
de los bienes eclesiales. El testimonio fue el siguiente:

Honras funebres

Paris 20 de Junio de 1868

—Ademas de las misas que se dijeron ayer en la capilla mexicana, de la
calle de Francisco I, se han celebrado también otras varias por el reposo
del alma del emperador Maximiliano en algunas de las iglesias de Paris,
particularmente en las de Chaillot, de San Felipe y de San Agustin. Estas
fiestas flinebres atrajeron una considerable concurrencia, entre la cual se
veian a todas las notabilidades mexicanas que se hallaban actualmente
en Paris, y también a muchos oficiales y funcionarios franceses de los que
residieron en México durante la época del imperio.

—Escriben de Verey (Suiza), diciendo que el viernes se celebraron honras
finebres en esta ciudad por el reposo del alma del emperador Maximi-
liano, el que tributé este homenaje a la memoria de su soberano, fue el Sr.
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1-144/| Idem, p. 18.
1-145| Idem, p. 31.
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1-146| Idem, pp. 45-46.

1-147) O’Gorman,
sentido», p. 89.

«Precedentes

y

Barandiaran, antiguo ministro de México en Viena.

Entre la gran multitud que ocupaban la iglesia, se veian a los ministros
de Espafa y del Brasil, que desempefian hoy su encargo en el gobierno
federal.

—Con motivo del aniversario de la muerte de Maximiliano, han debido
celebrarse honras fliinebres por el reposo de su alma, en la iglesia de los
Capuchinos en Viena, donde descansan los restos mortales del principe.
La desgraciada viuda ha querido que en aquel mismo dia se depositase una
corona funeraria, que se conserve alli a perpetuidad como un homenaje
de su imperecedera ternura y una expresion de su dolor. Esta corona ha
sido hecha en Bruselas a la vista de la emperatriz, quien quiso verla por
ltima vez el dia en que fue mandada a Viena. La emperatriz se puso a
contemplarlayla regé con sus lagrimas, y en aquellos momentos su dolor
sencillo y natural no tenia nada que demostrase una exaltacion irregular.
La corona es de oro, y como trabajo artistico es muy bella.

—En México también, en muchas iglesias, se celebraron honras finebres
el 19 de Junio de 1868, en honor del Emperador Maximiliano; pero las
mas solemnes fueron las que tuvieron lugar en la capilla de San Andrés.
A consecuencia de esto el gobierno mandé derribar ese templo.

En Guadalajara, Puebla, Yucatan y otras muchas capitales hubo también
el mismo servicio funebre dicho dia siendo muy concurrido en todas
partes.46

En palabras de Edmundo O’Gorman, la caida del Imperio de
Maximiliano representd el triunfo absoluto del liberalismo
democratico mexicano, expulsando para siempre la idea de una
monarquia.* Personas como Juan Nepomuceno del Valle tampoco
pelearon por un nuevo emperador, solo quedaba recordar y afiorar
aquellos tiempos en que el monarca ilustrado de Austria intentd
mejorar la situacion del pais, y en el que sus esfuerzos estadisticos
fueron reconocidos. La litografia al principio del documento tuvo
una explicacién al final del calendario, y se traté de una postal
enviada a los allegados mexicanos de Carlota, representando a
Maximiliano en las tormentas politicas del pais, quien llevaba en
sus brazos la bandera de su segunda patria:

Indecisos por mucho tiempo estuvimos sobre el objeto que representa-
ramos en la estampa que acompaiia a nuestro calendario, y casi estaba
decidido poner una vista de los funerales del desgraciado principe
Maximiliano. Mas por fortuna llegd a nuestro poder una tarjeta de las que
ultimamente repartié la princesa Carlota entre las personas de su estima-
cion y sin vacilar la adoptamos, creyendo que serd vista con agrado.
Representa al emperador Maximiliano en traje de marinero, con la bandera
mexicana en los brazos, naufragando en una débil embarcacién a merced
de las olas embravecida del océano, y rodeada de escollos que le impiden
salvar el caro objeto que lleva en sus manos.=8
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El drama del alma de José Zorrilla (1868) obra citada por el calendario
de Maximiliano, fue reimpresa en su totalidad en la casa editorial
de Juan Nepomuceno del Valle. Estructurada en verso, el libro de
Zorrilla narré la desventura de Maximiliano, sus nobles y buenas
intenciones, y condend el liberalismo sanguinario de México, y
la traiciéon de Francia al haberle dado la espalda al Archiduque
frente al ataque del gobierno de Judrez.** El editor sintié aquel
dolor y buscé compartirlo con la sociedad lectora mexicana afin
al Segundo Emperador.

Con un tono romanticista y no tan doloroso, se edité también
el Calendario de la Princesa Carlota (1869), tristemente el dltimo
del impresor, quien tenia planes de un segundo almanaque mas
detallado de la emperatriz para 1870. Las fechas del calendario
fueron por completo religiosas, evitando las de indole civico
como el 16 de septiembre, o el 19 de junio del fusilamiento de
Maximiliano.

La narrativa acompand la vida diaria y la travesia de Carlota: una
educacion ilustrada y de monarca en Bélgica, su desposamiento con
Maximiliano de Habsburgo, la propuesta de gobierno imperial en
México, su viaje de Miramar a la capital mexicana, las acciones que
tomé la Emperatriz para apoyo de la beneficencia y los indigenas,
y el deterioro de su salud mental tras implorarle al Papa Pio IX
por ayuda para salvar a Maximiliano.*»° Aunado al tono biogra-
fico de la vida de Carlota, también se hallaron fragmentos de vida
cotidiana, como las supuestas impresiones de los emperadores
sobre la comida del pais, como las tortillas, mole y pulque:

En uno de esos paisajes mas pintorescos, Acuitzingo, sirvieron en el
almuerzo unos platillos del pais, que se llaman mole de guajolote, y
tortillas enchiladas: el primero es pavo cocido en una salsa hecha con un
pimiento colorado o verde, que llaman chile; las tortillas son unas galletas
de maiz cocido delgadas como un cartén y aderezadas en otra salsa del
mismo pimiento que pica bastante, aunque aseguraban los mexicanos
presentes que “no picaba nada”. Los emperadores probaron de aquellos
manjares y bebieron el pulque: este es el zumo del maguey fermentado, y
solo acostumbrandose puede beberse sin repugnancia, porque tiene mal
olor. El emperador dice que esto [no] es preocupacion, pues la mostaza
de los ingleses es mas picante que el chile, y el queso de los suizos tiene
olor mas penetrante que el pulque: es cierto; pero repito que es preciso
acostumbrarse.* s

Los tres documentos citados con anterioridad hablaron de la gran
anoranza de Juan Nepomuceno del Valle; el resto de su catdlogo
editorial de 1869 se conformé por la reproduccién de obras de
teatro:
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1-148| Calendario histdrico de Maximi-
liano 1869, p. 46.

1-149| José Zorrilla, El drama del alma.
Algo sobre México y Maximiliano. Poesia
en dos partes, con notas en prosay comen-
tarios de un loco, por D. José Zorrilla,
México, Reimpreso en la Imprenta de
Juan N. del Valle, Puente de San Pedro
y San Pablo, nam. 8, 1868.

1-150| Calendario de la Princesa Carlota.
Calendario Histérico de la Princesa
Carlota para 1869 arreglado al meridiano
de México, México, Imprenta de Juan
N. del Valle, Puente de San Pedro y San
Pablo nimero 8, 1869, pp. 9-38.

1-151| Idem, p. 23-24.
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1-152| Luis de Eguilaz, La cruz del
matrimonio. Comedia en tres actos y en
verso, por Don Luis de Eguilaz, México,
Imprenta de Juan N. del Valle. Pte. De
S. Pedro y S. Pablo n. 8, 1869, (El teatro.
Enciclopedia dramética).

1-153| Joaquin Estébanez, Un drama
nuevo, drama en tres actos, por D.
Joaquin Estébanez México, Imprenta de
Juan Nepomuceno del Valle. Puente de
San Pedro y San Pablo nimero 8, 1969,
(El teatro. Enciclopedia dramética).

1-154| Ricardo Medina y Sologuren, Mas
vale un por si acaso... Proverbio en un
acto y en verso, por D. Ricardo Medina
y Sologuren, México, Imprenta de Juan
N. del Valle, Puente de San Pedro y San
Pablo nam. 8, 1869, (El teatro. Enciclo-
pedia dramatica).

1-155| Manuel Ortiz de Pinedo, La
gramdtica, comedia en un acto, arre-
glada del francés, por Don Manuel Ortiz
de Pinedo, México, Imprenta de Juan
Nepomuceno del Valle. Puente de San
Pedro y San Pablo nimero 8, 1869, (El
teatro. Enciclopedia dramatica).

1-156| José Aparici y Valparda, Huyendo
de lo que corre, comedia en un acto y en
verso, por D. José Aparici y Valparda,
México, Imprenta de Juan Nepomu-
ceno del Valle. Puente de San Pedro y
San Pablo nimero 8, 1869, (El teatro.
Enciclopedia dramética).

Ilustracién 1-3: Publicidad en el
Calendario histérico de
Maximiliano (1867) de la
Imprenta de la «Galerfa Literaria»
de Miguel Gonzalez

» La cruz del matrimonio, Luis de Eguilaz.*>

» Un drama nuevo, Joaquin Estébanez.**3

» Mas vale un por si acaso, Ricardo Medina y Sologuren.»
» La gramdtica, Manuel Ortiz de Pinedo.**s

» Huyendo de lo que corre, José Apariciy Valparda.»*¢

No se demerita el esfuerzo de laimprenta por conseguir las licencias
de las obras, y reproducirlas en el pais, pero luego del duelo por
el Segundo Imperio la energia reflejada en la autoria y estadistica
ya no estuvieron presentes en el espiritu de Juan Nepomuceno del
Valle. Incluso, cuando Miguel Gonzales edité el Calendario histdrico
de Maximiliano (1867) fue la primera vez que se anunciaron mas
obras a la venta en la casa editorial del Puente de San Pedro y
San Pablo, haciéndonos pensar en que las actividades de impresor
siempre iban de la mano con la venta de papel, libros, calendarios,
tintayarticulos diversos, afadiéndose las estrategias publicitarias
en el competitivo ambiente editorial del pais (ver llustracion 1-3).

También desconocemos toda noticia del impresor luego de 1869:
para esta fecha, Juan Nepomuceno debié haber tenido 63 afios, una
edad considerable para un adulto. Es posible que la decacencia
de su casa editorial también coincidiera con sus dltimos afos de
vida.

Un impresor que transicioné de un liberalismo moderado a un
conservadurismo mondrquico, quien alzé la voz en proyectos esta-
disticos para el conocimiento de las urbes y la gastronomia, que
aspird a las grandezas y protocolos de las cortes, sin desprenderse
de sus tradiciones mexicanas, un impresor que idolatré al noble
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de Maximiliano de Habsburgo, y cuyos suenos se desmoronaron
con el Segundo Imperio, ese fue Juan Nepomuceno del Valle.

En el siguiente Capitulo se analizardn los contenidos de La cocinera
de todo el mundo (1844) y El tesoro de la cocina (1866), y comen-
zaremos la comparativa a nivel bibliografico, considerando que
el diccionario de cocina fue su mayor esfuerzo editorial y del
buen gusto. En el Calendario histdrico de Maximiliano 1869, se
encuentra una ultima noticia del duelo de quienes acompanaron al
Archiduque en sus ritos finebres:

Cuando recuerdo las entradas triunfales en México, bajo lluvias de flores
me decia uno de sus antiguos consejeros, cuando pienso en las ovaciones
entusiastas de los mexicanos, que tantas veces presencié, y veo esta triste
ceremonia, me creo juguete de un suefio: jqué caida y qué fin!=s7

1-157| Calendario histérico de Maximi-
liano 1869, p. 33.



Capitulo 2

Analisis de los documentos

En el presente capitulo se describiran los objetos de estudio y anali-
zaran los datos cuantitativos obtenidos, para realizar una primera
comparacion de los libros de cocina de Juan Nepomuceno del
Valle de 1844 y 1866. Los puntos clave en esta consigna serdn los
siguientes:

» Bibliografia material de los recetarios: secciones capitulares,
técnicas editoriales, el nimero de recetas, clasificaciones y
estructuras reflejadas a través de la generacién de datos.

» Transcripcion y codificacion de las fuentes para su analisis y
comparacion.

» Equilibrar el contexto histérico y los contenidos de ambos
recetarios en pro de una vision integral y de las transiciones
culinarias reflejadas en ellos.

Los cédigos, comparativas entre libros de cocina se inscribieron
en los Anexos 1y 2; el resto de los capitulos de la investigaciéon se
abordan en la dimensién cualitativa de los libros de cocina, misma
que estara vinculada con los presentes datos.

A continuacién se presentaran las aproximaciones analiticas de los
dos libros de cocina de Juan Nepomuceno del Valle.



2.1 Descripcion de los recetarios

Para indagar en los recetarios de Juan Nepomuceno del Valle y
sus contenidos, se partié desde la bibliografia material, rama del
conocimiento que comprende los valores formales de manuscritos,
libros y cualquier tipo de documento: «Para los estudiosos de la
literatura y de la historia, la bibliografia [material] es ante todo
el estudio de los libros como objetos materiales», justifica Philip
Gaskell.>* Esta premisa, complementada por el riguroso analisis
de contenidos ayudara a comprender cada uno de los recetarios
y a establecer elementos clave para su comparativa histérica.

En esta investigacién se empled una codificacion de las fuentes,
entradas y recetas de los libros de cocina con la finalidad de conta-
bilizarlos e identificarlos rapida y precisamente, sin confundir rece-
tarios, recetas con nombres iguales o similares. Los pasos para
codificar las recetas fueron los siguientes:

1.- A cada libro de cocina se le ha asignado un cédigo de cuatro
caracteres, siendo LCTM el de La cocinera de todo el mundo (1844),
y TESC el de El tesoro de la cocina (1866).

2.- En La cocinera se sefal6 el volumen en que se encontrd la receta
[V1/V2], un espacio y la numeracién seriada de tres digitos por cada
volumen. El total de recetas fueron 597 para el primer volumen y
268 para el segundo.

3.- Luego del volumen en La cocinera, hay un espacio de separa-
cion, seguido por la seccién capitular en dos caracteres, espacio,
y la numeracién por tratado. Por seccidn capitular se comprende
la division de La cocinera por medio de sus ocho tratados [T1-T8],
apéndice [AP], y manual de licores [ML]. La divisién capitular se
puede consultar en la Tabla 2.2 y el Anexo 1.

4.-Para finalizar, se marcé la pagina en donde la receta comienza
[p. #]. La primera receta, correspondiente a «1. Sopa dorada»,
del Tomo 1y Tratado 1, serd codificada de la siguiente forma:
LCTM V1001 T1 001 p. 3 (Esquema 2.1).

5.- En El tesoro de la cocina, al ser un recetario en forma de diccionario,
luego del cédigo del recetario y la numeracién seriada de cuatro
digitos, se procedié a la numeracién interna de tres digitos por cada
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2-1| Philip Gaskell, Nueva introduccion a
la bibliografia material, Asturias, Tras,

1999, p-1.
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Esquema 2.1 Codificacion de las recetas «1. Sopa dorada»
y «2. Otra dorada.» de La cocinera de todo el mundo, 1844.
Elaboracién propia.

Elementos

Receta: 1. Sopa dorada.

Cédigo: LCTM V1 001 T1 001 p. 3

LCTM = Cédigo del libro La cocinera de todo el mundo

V1 = Volumen 1 (V1) 0 2 (V2)

001 = Numeraci6n consecutiva de recetas por volumen
T1 = Seccion capitular del libro: tratados (T1-T8), apéndice
(AP) 0 Manual de licores (ML)

001 = Numeracién interna por seccién capitular

p. = Pagina

3 = Namero de pagina donde inicia la receta

Receta: 2. Otra dorada.

Cédigo: LCTM V1 002 T1 002 p. 3

LCTM = Cédigo del libro La cocinera de todo el mundo

V1 = Volumen 1 (V1) 0 2 (V2)

002 = Numeracion consecutiva de recetas por volumen

T1 = Secci6n capitular del libro: Tratados (T1-T8), Apéndice
(AP) 0 Manual de licores (ML)

002 = Numeracién interna por seccién capitular

p. = Pagina

s
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TRATADO I
SOPAS.
1. Sopa dorada.

Se dora el pan rebanado, sin quemarlo,
en manteca; se hace almibar de medio pun-
to, y se le echa azafran, clavo, canela y pi-
mienta; se van poniendo capas de cada cosa,
chorizos, longaniza, morcon y gallina, todo
frito; vino y ajonjoli tostado, y que dé un
hervor para apartarlo,

2. Otra dorada.

Se frien rebanadas de pan frio, que estén
delgadas, en manteca hasta que se doren; se
frien pedacitos de gallina, carne de puerco,
chorizos y jamon; asi que estd todo dorado,
se hace almibar de medio punto, y sele e-
cha bastante vino y azafran: se pone esta

3 = Pagina de inici6 de la receta

- EL TESORO DF; 1A COCIVA.

Esquema 2.2 Codificacion de las recetas «ACEDERA. (Modo
de conservarla durante el invierno)» y «Acedera de otro
modo» de El tesoro de la cocina, 1866. Elaboracién propia.

ACE

ACEDERA. (Modo de conservarla
durante el invierno.) En el mes de
Setiembre se cosecha la acedera; se Ia
divide en pedazos y se mézcla en segui-
da con perejil, eebolla, lechuga roma-
nita ¥ acelga; se pone # cocer, teniendo
cnidado de moverla sin eesar con un
palo para que no se pegue; se afiade
mas acedera & medida que se deshace;

“se mantiéne un fuego manso, y cuando
e cree que ya tiene buen grado de co-
cimiento, Jo cual se reconoce en Pl peso
que adquiere, se sala un poco mas Que sl
ya faese 4 ser servida y se coloca en ho-
tes de greda, donde se deja enfriar an-
tes de tapatla, y se cubre con una capa
de mantequilla’ derretida. Si despues
que se ha enfriado laaceders aunsobre-
nada en el agua, es sefial de que toda-
via no estd bien cocida, y se echaria 4
perder infaliblemente sin la precaucion

i - de volverla 4 poner al fuego, hacién-
cocina dola cocer por otro poco de tiempo.

A 002 = Numeracién en seccion capitular del libro (A)
p- 3 = Pagina de inicio de la receta

Elementos

Receta: ACEDERA. (Modo de conservarla durante el
invierno)

Codigo: TESC 0001 A 001 p. 3

TESC = Cédigo del libro El tesoro de la cocina

0001 = Numeracion consecutiva de cada receta (0001-2663)
A = Seccion capitular del libro, letras A-Z

001 = Numeracién interna por seccion capitular

p. = Pagina

3 = Niimero de pagina donde inicia la receta

Receta: Acedera, otro modo.

Codigo: TESC 0002 A 002 p. 3
TESC 0002 = Numeracién consecutiva en El tesoro de la

Acedera, otro modo, Se divide 1a

RO

acedera en pedazos y se pone & cocer
con lag otras yerbas eomo acabamos do
indicar; se deja enfriar en vasijas de lo-
73, en seguida se coloca en botellas de
ancha boea; se tapa.con enidado y se
pone en baflo d& maria para dsirfas. 50
lamente un cuarto de hora de heryor,
lo que basta para conservar la acodera
intacta ¥ tan fresca como si acabase de
salir del jardin.

Acederas paravigilia. Se despeda-
zan las acederas, acelgas, lechugas v un
poco de perifollo, despues de haberlas
limpiado, lavado y escurrido bien; se
ponen en seco en una cacerola, movién-
dolas siempre hasta que se deshagan;
se afiade en segnida un buen trozo de
mantequilla: revudlvase hasta que s
acederas estén bien penctradassde ella;
sazbnense con sal y pimienta gordas se
baten tres yemas de huevo en leche, se
vierten sobre Ins acederas y Se sirven.

Acederas para_carne. Prepéiense
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letra [A 001, A 002, A 003], espacio, y la pagina donde comenzé la
entrada [p. #]. Asi la primera receta de <ACEDERA. (Modo de conser-
varla durante el invierno)» sera codificada de la siguiente forma:
TESC 0001 A 001 p. 3 (ver Esquema 2.2).

6.- El indice con cédigos de El tesoro conforman el Anexo 2.
ffa cocinera de todo el mundo

En la Tabla 2-1 se presentan los datos bibliogréficos referentes al
recetario de 1844.22 El primer libro de Juan Nepomuceno del Valle
fue un documento impreso y que manejé numerosos elementos
tipograficos: variantes de fuentes para titulos, textos, caratulas, fili-
granas, y litografias, por destacar algunos. ;Podemos pensar que el
libro fue una versién econémica o una edicion de lujo para el lector
del siglo XIX? Esta pregunta podra ser contestada mas adelante con
algunos elementos de comparacién bibliogréfica.

La distribucion de las recetas en La cocinera (1844) es por medio
de una pagina escrita en prosa, a una columna, con numerales
superiores. En la parte superior central de las paginas de ambos
volimenes se puede leer el encabezado, en la hoja izquierda la
leyenda «LA COCINERA», y en la derecha «DE TODO EL MUNDO»;
este encabezado se presenta constante en todo el libro, salvo al
comienzo de capitulos, y la lista de suscriptores.

La division capitular de La cocinera (1844) fue por medio de
«tratados», seriados con nimeros romanos del uno al ocho, y
cuando uno de ellos comenzaba fueron rezaltados con tipos en
negritas y mayusculas. Los titulos de las recetas, siempre centrados,
llevaron una seriacién numérica arabiga constante la mayor parte
del tiempo.?2 Luego del nimero, el nombre de la receta se plasmé
en altas y bajas, con glifos en itdlica.

El cuerpo de las recetas comenzé siempre con una sangria; los
parrafos fueron justificados con la Ultima linea a la izquierda. Las
notas a pie se sefialaron con un asterisco entre paréntesis [ (*) ],y
se presentaron al pie de la pagina, con tipografia mas pequefa que
el cuerpo del texto, justificadas con los margenes, con un filete que
dividié el cuerpo del texto de la nota a pie. La estructura capitular
de La cocinera (1844) se puede consultar en la Tabla 2-2.

Ricardo Moreno Botello (2020) ha sefialado las similitudes entre
La cocinera de todo el mundo de 1844 y el Novisimo arte de cocina de
1831, debido a sus recetas compartidas,>* y eso puede significar
que La cocinera fue una «copia» del primero.

La sentencia resulta mas profunda de lo que sefialé6 Moreno, y
eso deviene de que cuatro libros de cocina de diferentes anos
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2-2| En todo momento se respeté la
ortografia original de las obras.

2-3| Hay casos en los que, por un
descuido en el momento de acomodar
los tipos manualmente en las platinas,
la seriacién se perdi6.

2-4| Ricardo Moreno Botello, Cocinar en
la Puebla del siglo XIX. Reencuentro con
la cocinera de todo el mundo, Puebla,
Ediciones EyC — BUAP, 2020, (Colec-
cién Legados), 2020.
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Tabla 2-1 Datos bibliogréficos de La cocinera de todo el mundo (1844).

Titulo original al estilo de México.

ultimo tratado.

La cocinera de todo el mundo, o la cocina sin cocinera.

Coleccion de las mejores y mas escelentes recetas,

Para que al menos costo posible y con la mayor comodidad, pueda guisarse d la espaiola,
francesa, italiana é inglesa; sin omitir cosa alguna de lo hasta aqui publicado para sazonar

Lleva anadido un calendario gastronémico, no conocido entre nosotros, varias recetas
curiosas y desconocidas hasta hoy, lo mas selecto que se encuentra acerca de reposteria;
el arte de trinchar &.c., con una graciosisima estampa litografiada que aclara mejor este

Autor N/A

Ano de edicién 1844

Lugar de edicién Puebla, México

Datos editoriales

Imprenta de Juan Nepomuceno del Valle, Calle de la Carniceria, Nam. 12.

Volamenes 2 tomos

Namero de paginas

505 [254 del Tomo 1y 251 del Tomo 2]

Elaboracién propia con base en la portada de La cocinera de todo el mundo (1844).

Tabla 2-2 Contenidos capitulares de La cocinera de todo el mundo (1844).

Voltimen 1

Voltimen 2

Portada

Portada

Tratado 1. Sopas

Tratado VII. De cajetas diferentes, conservas y otros dulces
finos.

Tratado II. Ensaladas

Tratado VIIL. Refrescos, helados y jaletinas de sustancia

Tratado I11. Guisado de carne y aves. Asados y tortas

Apéndice

Tratado IV. Guisados de pescado de vigilia

Arte de trinchar y servir las viandas

Tratado V. Masa para pasteles, biscochos, buriuelos y tortas

Manual de licores

Tratado VI. Antes, guisados y postres distintos

Modo de hacer varios jarabes

indice

Preguntas/respuestas

Calendario gastronémico perpetuo

Indice

Lista de suscriptores

Elaboracién propia con base en los dos volamenes de La cocinera de todo el mundo (1844).
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comparten una estructura similar, y se puede pensar en dindmicas
de copiado de recetas, o lecturas de las mismas recetas en
momentos distintos de la historia mexicana. Estos libros «similares»
a La cocinera fueron:

> Novisimo arte de cocina, o escelente coleccion de las mejores
recetas para que al menor costo posible. Y con la mayor
comodidad, pueda guisarse d la espanola. Francesa, italiana
€ inglesa; sin omitirse cosa alguna hasta lo aqui publicado de
nuestro pais. Lleva afiadido lo mas selecto que se encuentra
acerca de la reposteria; el arte de trinchar &c., con dos graciosi-
simas estampas que aclaren mejor este ultimo tratadito. Dedicado
a las senoritas mexicanas. México. Impreso en la oficina del C.
Alejandro Valdés. 1831.

> Nueva cocinera mexicana, 6 excelente coleccion de las mejores
recetas para que al menor costo posible, y con la mayor
comodidad, pueda guisarse d la espanola, francesa, italiana
€ inglesa, sin omitirse cosa alguna de lo hasta aqui publicado
para sazonar al estilo de México. Lleva anadido lo mas selecto
que se encuentra acerca de la reposteria; el arte de trinchar &c.,
con dos graciosisimas estampas que aclaran mejor este ultimo
tratadito. México: 1841. Impreso por Luis Heredia, Calle del
arco Num.o.

> Novisimo arte de cocina, o excelente coleccion de las mejores
recetas para que al menor costo posible y con la mayor
comodidad, pueda guisarse d la espafiola, francesa, italiana é
inglesa, sin omitirse cosa alguna hasta lo aqui publicado para
sazonar al estilo de México. Lleva anadido lo mas selecto que se
encuentra acerca de la reposteria; el arte de trinchar etc. con dos
graciosisimas estampas que aclaren mejor este tiltimo tratadito.
Lo publica Simon Blanquel, y se vende en la libreria de la calle
del Teatro Principal nim. 1. México: 1853. Imprenta de Tomas
S. Gardida. Calle de San Juan de Letran nim. 3.

Seria sencillo asumir que los cuatro libros de cocina fueron copias
idénticas por su estructura en tratados nombrados de la misma
manera, contener férmulas culinarias cuya incidencia responde a
todos ellos, y al tener una portada con datos similares.

El andlisis bibliografico revel6 numerosas diferencias, comenzando
por el nimero de tratados y recetas en cada uno. La cocinera de todo
el mundo (1844) fue el libro base con el que se realizé la compara-
tiva, y en un primer momento se infirié que fue el recetario mas
generoso por la suma de sus entradas: entre el Tratado 1 al 8,
Apéndice y Manual de licores —exclusivo del libro de cocina de
Juan Nepomuceno del Valle—, contamos con 865 recetas totales.
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Tabla 2-3 Total de recetas LCTM, 1844.

RECETARIO NUMERO DE RECETAS
Novisimo arte de cocina, 1831 842
Nueva cocinera mexicana, 1841 575
La cocinera de todo el mundo, 1844 865
Novisimo arte de cocina, 1853 842

Elaboracién propia con base en el Novisimo arte de cocina (1831 y 1853), Nueva cocinera mexicana (1841), y La cocinera de

todo el mundo (1844)

Grafica 2-1 Total de recetas en los
libros Novisimo arte de cocina (1831y
1853), Nueva cocinera mexicana (1841),
y La cocinera de todo el mundo (1844).
Elaboracién propia.

TOTAL DE RECETAS

Novisimo arte de cocina, 1831 | 842 recetas

Nueva cocinera mexicana, 1841 | 575 recetas

La cocinera de todo el mundo, 1844 | 865 recetas

Novisimo arte de cocina, 1853 | 842 recetas

Tabla 2-4 Total de paginas, LCTM 1844.

RECETARIO NUMERO DE PAGINAS
Novisimo arte de cocina, 1831 278
Nueva cocinera mexicana, 1841 256
La cocinera de todo el mundo, 1844 505
Novisimo arte de cocina, 1853 364

Elaboracion propia con base en el Novisimo arte de cocina (1831 y 1853), Nueva cocinera mexicana (1841), y La cocinera de

todo el mundo (1844)

Grafica 2-2 Total de paginas en los
libros Novisimo arte de cocina (1831y
1853), Nueva cocinera mexicana (1841),
y La cocinera de todo el mundo (1844).
Elaboracién propia.

TOTAL DE PAGINAS

Novisimo arte de cocina, 1831 | 278 paginas

Nueva cocinera mexicana, 1841 | 256 paginas

La cocinera de todo el mundo, 1844 | 505 paginas

Novisimo arte de cocina, 1853 | 364 paginas
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Los ejemplares del Novisimo arte de cocina de 1831y 1853 contienen
842 entradas culinarias, y fueron los libros de cocina que se mantu-
vieron intactos en estructuras capitulares y contenidos. La Nueva
cocinera mexicana de 1841 tuvo el acervo mas limitado de recetas
al contener solo 575 (ver Tabla 2-3, Grafica 2-1 y Anexo 1).

El siguiente aspecto analizado fueron los nimeros de paginas que
los componen, y que en la presente comparativa se consultaron
las versiones digitales de los recetarios. La cocinera (1844) de Juan
Nepomuceno del Valle fue el documento mds extenso con 505
paginas, seguido del Novisimo arte de 1853 con 364, luego el Novisimo
arte de 1831 con 278, y el documento menos extenso fue la Nueva
cocinera de 1841 con 256 paginas (ver Tabla 2-4 y Gréfica 2-2).

;Qué elementos relevantes reflejaran estas cifras? En comparativa,
La cocinera fue el documento mas extenso en recetas, secciones
y paginas, lo cual nos permite entrever lo competitiva que fue la
imprenta de Juan Nepomuceno del Valle en proveer recetarios
modernos, con mejoras notables respecto a otros de sus contem-
poraneos, como los fueron las ediciones del Novisimo arte de
cocina (1831 y 1853) y La nueva cocinera mexicana (1841).

El siguiente elemento se inferird a nivel bibliogréfico y editorial:
a pesar de que las evidencias mostraron recetas idénticas, en los
mismos tratados de los cuatro libros de cocina, se descarté por
completo la existencia de una obra técnica original para reim-
primir en afos posteriores el mismo contenido. Como explica
Gaskell (1999), la imprenta hasta mediados del siglo XX, empleé
tipos metalicos impregnados con tinta, para la composicién de los
pliegos de papel:

Desde 1500 a 1950, el proceso de impresion ha sido en esencia el mismo:
componer palabras, lineas y paginas a partir de tipos de metal que repre-
sentan las letras; organizar secuencias de paginas en plantillas y fijarlas
sobre bastidores portatiles; impregnar con tinta la superficie de las planas;
prensar pliegos de papel sobre las planas con paginas distintas por cada
cara del pliego; y finalmente, ordenar los pliegos impresos para plegarlos
y coserlos en forma de libro.s

Esto quiere decir que, para reproducir el recetario, cada imprenta
debié haber trabajado en sus propias plantillas, adecudndolas a
cada edicién: de mayor o menor tamano, de lujo o mds austera,
con mayores 0 menores espacios para la lectura de los contenidos
culinarios, con adecuaciones de ortografia o sintaxis, agregando u
omitiendo recetas, o cambiando las familias tipograficas empleadas
vinculdndose asi los actos de imprimir y editar.
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Tabla 2-5 Secciones capitulares LCTM, 1844.

Tratados y capitulos Novfsli(rgno arte, | Cocinera mx, La cocinera, Novisimo arte,
31 1841 1844 1853
PORTADA v Vv V Vv
TRATADO I. SOPAS 17 17 21 17
TRATADO II. ENSALADAS 15 15 25 15
il}[‘%Tlﬁrl)A(; I1I. GUISADO DE CARNE Y AVES. ASADOS 143 143 280 143
TRATADO IV. GUISADOS DE PESCADO DE VIGILIA 40 42 44 40
;EANT[‘?E?I%\S/YI\{[F%EEI;RA PASTELES, BISCOCHOS, 112 112 112 112
TRATADO VI. ANTE ISADOS Y POSTRE
DISTINTC(_))S 5, GUISADOS Y POS S 115 101 115 115
TRATADO VII. DE CAJETAS DIFERENTES, 60 36 60 60
CONSERVAS Y OTROS DULCES FINOS.
TRATADO VIII. REFRESCOS, HELADOS Y JALETINAS 10 3 10 10
DE SUSTANCIA
APENDICE / SUPLEMENTO [330] [101] [143] [330]
Guisos 166 46 N/A 166
Sopas 4 N/A N/A 4
Ensaladas 8 5 N/A 8
Varias clases de dulces especiales. Antes 9 2 N/A 9
Bocadillos 4 N/A 4 4
Cubiletes 5 12 5 5
Conservas 29 N/A 29 29
Jaleas 3 14 3 3
Postres 7 N/A 7 7
Postres de tortas 58 N/A 58 58
Masa para pasteles 7 6 7 7
Masas para bunuelos 10 5 10 10
Masas para rosquetes 13 4 13 13
Bebidas frescas 3 3 3 3
Chocolates 4 4 4 4
ARTE DE TRINCHAR Y SERVIR LAS VIANDAS 28 17 28 28
MANUAL DE LICORES (Y «Modo de hacer jarabes») N/A N/A 55 N/A
PREGUNTAS/RESPUESTAS N/A N/A 18 N/A
CALENDARIO GASTRONOMICO PERPETUO N/A N/A 13 N/A
INDICE v v v v
LISTA DE SUSCRIPTORES N/A N/A v N/A

Los tratados y secciones capitulares ausentes fueron sefialados con [N/A], aquellos que no pueden cuantificarse se marca-
ron con []. Elaboracién propia con base en el Novisimo arte de cocina (1831 y 1853), Nueva cocinera mexicana (1841), y La

cocinera de todo el mundo (1844)
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Hustracion 2-1 Diferencias bibliograficas entre las recetas
de «70. Mole gallego de gallina o guajolote»

(LCTM V1116 T3 070 p. 51)

Novisimo arte de cocina, 1831, pagina 32.

Senalamiento propio dentro del recuadro.

90 ) Cap 2 Andlisis de los documentos

Hlustracion 2-2 Diferencias bibliograficas entre las recetas
de «70. Mole gallego de gallina o guajolote»

(LCTM V1116 T3 070 p. 51)

Nueva cocinera mexicana, 1841, pagina 42.

Senialamiento propio dentro del recuadro.
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DE TODO EL MUNDO. 51

cominos rmolidos: luego se le echa a este c:'al"
do pimienta molida, vinagre, y al servir-
lo aceite.

69. Otros en peregil.

Se tuestan almendras y nueces, y se mue-
len con los higados de los polles y un poco
de peregil: se frien ajos juntos con los higa-
dos molidos, y se echa caldo de los pollos,
clavo, canela y pimienta molida: se hacen
tajadas los pollos y se sazonan con sal: des-
pues de reposado este guiso se le pone aceite
al servirlo.

70. Molegallego de gallinas o guajolote.

Se desvena el chile pasilla y se tuesta en
manteca para molerlo con bastante canela,
clavo, un pufiado de pifiones, otro de nue-
ces limpias, otro de ajonjoli tostado y mu-
chas almendras; todo esto se frie en mante-
ca, y despues de frito se le echa dentro la
gallina 6 guajolote cocido, un terron dc a-
zucar, sal y vino blanco.

Hlustracion 2-3 Diferencias bibliogréficas entre las recetas
de «70. Mole gallego de gallina o guajolote»

(LCTM V1116 T3 070 p. 51)

La cocinera de todo el mundo, 1844, pagina 51.
Serialamiento propio dentro del recuadro.

-4
eebolla cocida en rebanadas, se muelen toma
tes de cdscara y se frien con ajos y cominos
molidos: Juego se le echa 4 esto caldo y pimien-
ta molida, vinagre, y al servirlo aceite.

69. Otros en perejil.

Se tuestan almendras y nueces, y se muelen
con los higados de los pollos y un poco de pe-
rejil: se frien ajos junto con los higados moli-
dos, y se echa caldo de los pollos, clavo, cane-
la y pimienta molida: se hacen tajadas los po-
llos y se sazonan con sal: despues de reposado
este guiso, se le pone aceite al servirlo.

70. Mole gallego de gallinas 6 guajolote.

Se desvena el chile pasilla y se tuesta en
manteca para molerlo con bastante canela, cla-
vo, un puiiado de pifiones, otro de nueces lim-
pias, otro de ajonjoli tostado, y muchas almen-
dras; todo esto se frie en manteca, y despues
de frito se le echa dentro la gallina 0 guajolote
cocido, un terron de aziicar, sal y vino blanco.

71. Pollos de pitiflor.

“Estos se cuecen en presas y se ponen en una
cazuela con todas especias molidas, vino, vinas
gre, almendras, acitron, pifiones, nueces, pla-
tano pasado y. ajos: todo se pone en infusion
en una olla bien tapada con un plato y masa,
¥ al cocerlo se-le echa mag vino.

Hlustracion 2-4 Diferencias bibliograficas entre las recetas
de «70. Mole gallego de gallina o guajolote»

(LCTM V1116 T3 070 p. 51)

Novisimo arte de cocina, 1853, pagina 42.

Senialamiento propio dentro del recuadro.
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Las llustraciones 2-1 a 2-4 ejemplifican los cambios bibliogréficos
del «70. Mole gallego de gallina o guajolote» (LCTM V1116 T3 070
p. 51), receta semejante, con paginas y dispocicién distinta en cada
edicién comparada. Aunque es importante apuntar que pocos
editores se daban el lujo de tener por mucho tiempo las compo-
siciones, para seguir empleando los tipos metalicos en nuevas
publicaciones.>®

Respondiendo la pregunta inicial sobre si La cocinera de 1844
fue una edicién austera o mds costosa, es factible que fuese una
edicién de lujo. Las hojas, materia prima para elaborar los libros,
eran insumos costosos, y algunos lectores preferirian pagar por
ediciones mas sencillas de un libro de cocina, al igual que otros se
inclinaron hacia ediciones con mayores virtudes estéticas. Al ser el
libro con mayores y mejores espaciados, y mds extensos contenidos
de los cuatro comparados, se asumira que fue el libro de mas alto
costo que sus contemporaneos.

El siguiente aspecto analizado fueron los tratados, y la compara-
tiva de titulos y contenidos de cada receta en los cuatro libros de
cocina, con respecto a las secciones capitulares. En la Tabla 2-5 se
condensaron los elementos de los libros de cocina, y en primera
instancia se notara que el recetario con mds secciones capitulares
fue el de Juan Nepomuceno del Valle.

Podemos aseverar que habia un corpus comun entre los cuatro
libros de cocina, y éste se compuso de los tratados uno al ocho, y
un apéndice —nombrado asi solo en La cocinera de todo el mundo—
o suplemento, de ahi se analizaron las diferencias clave entre
libros.

La cocinera de todo el mundo (1844) contiene un par de recetas
exclusivas en el corpus comun, y que fueron: dos férmulas de ollas
podridas al final del Tratado Il de ensaladas,?” y cuatro recetas de
pescado en el Tratado IV.28 Las secciones capitulares inéditas con
respecto al resto de recetarios fueron el <MANUAL DE LICORES»,
un apartado en forma de preguntas y respuestas, el calendario
gastronémico y la lista de suscriptores; este tltimo apartado nos
revel6 que La cocinera (1844) fue un documento vendido por adelan-
tado, y entregado posteriormente de su edicion (Subtema 1.4).

Si se compara el «Apéndice» de La cocinera (1844) con al «Suple-
mento» del Novisimo arte de cocina de 1831 y 1853, el libro de Juan
Nepomuceno carece de cuatro subsecciones: «Guisos», «Sopas»,
«Ensaladas» y «Varias clases de dulces especiales», sumando 187
entradas.
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2-9| Por ejemplo:
Ratafia.
P. ;Qué es Ratafia?
R. Es un licor que se hace de ciertas

frutas y flores, sin necesidad de desti-
lacion.

A pesar de no incluir las subsecciones mencionadas, 149 de esas
recetas fueron incluidas en los Tratados 1, 2 y 3 de La cocinera (1844),
haciendo que el recuento total de férmulas no incluidas sea de 38
(ver Tabla 2-5). ;Qué conjeturas podemos obtener de esta decisién
por omitir dichos subtratados en La cocinera? Las inclinaciones
estadisticas y enciclopédicas de Juan Nepomuceno por ordenar
el conocimiento fueron notables: el editor pensé en un proyecto
armonico, e incorpord las recetas en los tratados correspondientes,
asi el «<Apéndice» fue sélo de dulces —farindceos y bebidas—,
respetando esta tematica para el segundo volumen.

La seccion capitular del «Arte de trinchar y servir las viandas»,
abarca la tematica del manejo del cuchillo para porcionar y servir
carnicos, aves y pescados; un parrafo dedicado a legumbres y
sopas, y otro a postres con o sin cucharas. Anexo a este tratado,
se incluyé la litografia que mencioné la portada de La cocinera.

El «<Manual de licores», como sunombre lo indica, incluyd la confec-
cion de licores, pero ademas una receta de melocotones macerados
con alcohol y almibar, y la composicién de jarabes dulces.

La seccién de preguntas y respuestas manejé una dinamica unica
para los libros de cocina de la época, aunque no para otros textos
con finalidades pedagégicas, como lo fue el catecismo: los tratados
comienzan con un titulo centrado y en itdlicas, luego las preguntas
(P) y respuestas (R) alternadas hasta concluir con el tema.z®

El indice en cada tomo de La cocinera (1844) tiene dos peculiari-
dades: el uso de «ldem» para sustituir el nombre de una prepa-
racion, y la omisién de la numeracién presente al comienzo de
las recetas. Finalmente, la lista de suscriptores, plasmada en dos
columnas, muestra a las y los compradores de la obra alrededor
del pais, quienes financiaron el proyecto editorial.

El tesoro de la cocina

En la Tabla 2-6 se condensaron los datos bibliograficos de El tesoro
de la cocina (1866). La obra fisica consultada tiene las siguientes
medidas: 16.0 x 22.§ cm de ancho y alto de cubierta, y hojas de 15.5
x 22 cm de ancho y alto. El libro tiene una arquitectura en forma
cuadernillos, conformados a su vez por bifolios, hojas plegadas a la
mitad y cosidas para conformar los cuadernillos que se unieron con
costuras a través del lomo. Los bifolios pueden rastrearse en el libro
mismo —ademads de las costuras—, a través de una signatura al pie
de de cada ocho hojas (cuatro bifolios), y la cual servié como una
dindmica de control interno en la imprenta de Juan Nepomuceno,
posiblemente para foliar los pliegos de papel (ver Tabla 2-7).
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El tesoro (1866) fue una obra mas compleja que La cocinera (1844).
En la portada del diccionario de cocina se identificaron al menos
una decena de estilos de tipografias distintas, y una figura en forma
de copa, formada con los contenidos de la portada.

Los margenes son de 2.5 cm. en el encabezado y la parte inferior;
2.5 cm. al interior, y 2.0 cm. al exterior. El niimero de pagina siempre
fue colocado al centro en la parte superior de las hojas. Centrado
sobre cada columna de recetas (derecha e izquierda) se encuentran
tres letras en mayuscula que sefnalan a grosso modo el tratado o las
recetas en vigencia.

Las secciones capitulares de El tesoro de la cocina (1866) respon-
dieron a la légica de ordenamiento alfabético. Con el anexo sobre
servicio, la cosecha de insumos y grabados de disposicién de
banquetes, tenemos todos los contenidos del diccionario de cocina
(ver Tabla 2-8).

El formado del diccionario de cocina es en prosa, con parrafos justi-
ficados con la dltima linea a la izquierda, a dos columnas divididas
por una linea vertical. Cada seccién capitular fue senalada con
un tipo centrado en altas, seguida de un punto (A. B. C. etc.). Las
recetas manejan dos estilos de tipografias: regulares e italicas; el
titulo la primera receta de un tema (achicorias, acelgas, pasteles,
sopas, por mencionar algunos) usualmente se imprimié con glifos

Tabla 2-6 Datos bibliograficos de El tesoro de la cocina (1866).

El tesoro de la cocina
Diccionario de las familias

La cocina puesta al alcance de todas las inteligencias y fortunas

Titulo original

Obra novisima que contiene todo lo concerniente d la cocina espaiiola, francesa, alemana,
flamenca, polaca, rusa, provensala, languedociana, italiana y gética: método de servir y
trinchar en la mesa: un calendario gastronémico: un tratado estenso de pasteleria, método
facil para hacer helados, confitados, lo mas selecto del arte del bizcochero &c., &c., tomado
todo de los mejores autores mexicanos y estranjeros

Autor N/A
Ano de edicion 1866
Lugar de edicion México

Datos editoriales

Imprenta de Juan Nepomuceno del Valle, Puente de San Pedro y San Pablo nam. 8

Voltimenes

1

Numero de paginas

542

Elaboracién propia con base en la portada de El tesoro de la cocina (1866)
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Tabla 2-7 Signaturas en los pliegos en El tesoro de la cocina (1866).

Indicador de bifolio Pag. Indicador de bifolio Pag.
[Portada] 1 EL TESORO DE LA COCINA. 36 281
EL TESORO DE LA COCINA. 2 9 EL TESORO DE LA COCINA. 37 289
EL TESORO DE LA COCINA. 3 17 EL TESORO DE LA COCINA. 38 297
EL TESORO DE LA COCINA. 4 25 EL TESORO DE LA COCINA. 39 305
EL TESORO DE LA COCINA. 5 33 EL TESORO DE LA COCINA. 40 313
EL TESORO DE LA COCINA. 6 41 EL TESORO DE LA COCINA. 41 321
EL TESORO DE LA COCINA. 7 49 EL TESORO DE LA COCINA. 42 329
EL TESORO DE LA COCINA. 8 57 EL TESORO DE LA COCINA. 43 337
EL TESORO DE LA COCINA. 9 65 EL TESORO DE LA COCINA. 44 345
EL TESORO DE LA COCINA. 10 73 EL TESORO DE LA COCINA. 45 359
EL TESORO DE LA COCINA. 11 81 EL TESORO DE LA COCINA. 46 361
EL TESORO DE LA COCINA. 12 89 EL TESORO DE LA COCINA. 47 369
EL TESORO DE LA COCINA. 13 97 EL TESORO DE LA COCINA. 48 377
EL TESORO DE LA COCINA. 14 105 EL TESORO DE LA COCINA. 49 385
EL TESORO DE LA COCINA. 15 113 EL TESORO DE LA COCINA. 50 393
EL TESORO DE LA COCINA. 16 121 EL TESORO DE LA COCINA. 51 401
EL TESORO DE LA COCINA. 17 129 EL TESORO DE LA COCINA. 52 409
EL TESORO DE LA COCINA. 18 137 EL TESORO DE LA COCINA. 53 417
EL TESORO DE LA COCINA. 19 145 EL TESORO DE LA COCINA. 54 425
EL TESORO DE LA COCINA. 20 153 EL TESORO DE LA COCINA. 55 433
EL TESORO DE LA COCINA. 21 161 EL TESORO DE LA COCINA. 56 441
EL TESORO DE LA COCINA. 22 169 EL TESORO DE LA COCINA. 57 449
EL TESORO DE LA COCINA. 23 177 EL TESORO DE LA COCINA. 58 457
EL TESORO DE LA COCINA. 24 185 EL TESORO DE LA COCINA. 59 465
EL TESORO DE LA COCINA. 25 193 EL TESORO DE LA COCINA. 60 473
EL TESORO DE LA COCINA. 26 201 EL TESORO DE LA COCINA. 61 481
EL TESORO DE LA COCINA. 27 209 EL TESORO DE LA COCINA. 62 489
EL TESORO DE LA COCINA. 28 217 EL TESORO DE LA COCINA. 63 497
EL TESORO DE LA COCINA. 29 225 [Fin del recetario] 504
EL TESORO DE LA COCINA. 30 233 EL TESORO DE LA COCINA. 1* 1
EL TESORO DE LA COCINA. 31 241 EL TESORO DE LA COCINA. 2* 9
EL TESORO DE LA COCINA. 32 249 EL TESORO DE LA COCINA. 3* 17
EL TESORO DE LA COCINA. 33 257 EL TESORO DE LA COCINA. 4* 25
EL TESORO DE LA COCINA. 34 265 [Fin del apéndice] 32
EL TESORO DE LA COCINA. 35 273
Elaboracion propia con base en El tesoro de la cocina (1866)
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en altas, y el titulo de las siguientes recetas del mismo tema fueron
inscritas con glifos sesgados. El cuerpo descriptivo de la receta
empled tipos en altas y bajas correspondientes.

Una peculiaridad de El tesoro (1866) con respecto a La cocinera
(1844) fue el uso de notas a pie, dinamica editorial empleada sélo
una ocasion en el recetario poblano. Las notas a pie, las cuales
aclararon o desglosaron tépicos culinarios fueron sefalizadas en
el titulo o cuerpo de la receta con un nimero uno entre paréntesis
[ (1) 1, y éstas se inscribieron con glifos de menor tamano que los
del cuerpo, en la parte inferior, respetando los margenes de las
hojas (ver Tabla 2-9).

Tabla 2-8 Secciones capitulares en El tesoro de la cocina (1866).
Contenidos capitulares del «Diccionario» (recetario)
Seccion Entradas Paginas Seccion Entradas Paginas
totales totales
A 295 3-53 M 145 293-322
168 54-83 N 25 323-327
C 413 84-167 (0] 18 327-331
CH 53 167-176 P 347 331-396
D 7 176-178 Q 18 396-402
E 123 178-197 R 69 402-414
F 37 197-206 S 322 414-471
G 104 207-226 T 143 472-497
H 136 226-247 0) & 497
I 4 250 Vv 19 498-502
J 69 251-264 X 4 502-503
K 5 265-266 Y 3 503
L 126 267-292 Z 7 504
Contenidos capitulares del «Apéndice»
Seccion Paginas
Del servicio de la mesa 1-9
Calendario gastronémico 10-21
Modo de trinchar en la mesa las viandas que se presenten
en ella, y de hacer platos a los convidados 2332
[Litografias] Lamina I-VI
Elaboracion propia con base en El tesoro de la cocina (1866).
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Con un total de 504 paginas del diccionario de cocina, se conformé
de 2663 recetas y 20 notas a pie. El «<Apéndice», por su parte, tiene
una estructura de prosa en una sola columna, lo cual lo diferencia
del diccionario de cocina. En éste, la numeracion volvié a comenzar,
de la pédgina 1 a la 32. Las primeras tres laminas litografiadas
contienen lo referente al servicio a la mesa con las varriantes de
numero de cubiertos y platillos; las [dminas IV ala Vl aluden al arte
de trinchar piezas animales. Con los elementos de conformacién
y estructura editorial, es momento de analizar los contenidos culi-
narios de cada uno de los libros de cocina de Juan Nepomuceno
del Valle, para compararlos en busqueda de elementos comunes,
continuidades y diferencias.

Tabla 2-9 Recetas que recurren al llamado a pie de pagina, TESC 1866.

Recetas con nota a pie de pagina

Codigo

ASCHKUCHEN. kugeloff (1) de dresde.

TESC 0278 A 278 p. 49

Cordero pascual.

TESC 0787 C 325 p. 152

FAISAN.

TESC 1059 F 001 p. 197

Huevos frescos cocidos.

TESC 1274 H 075 p. 240

JALEAS para platillos intermedios.

TESC 1342 J 003 p. 251

LANAS (1) con sollo.

TESC 1430 L 017 p. 269

Lengua de vaca 4 la gratin (1).

TESC 1466 L 053 p. 276

Lenguado & lo marinero normando.

TESC 1490 L 077 p. 280

LIVIANO (1) gustoso.

TESC 1523 L 110 p. 289

LOMBARDA (1)

TESC 1525 L 112 p. 290

Manjar de ternillas. (1)

TESC 1567 M 028 p. 297

MENAS 6 esperinque. (1)

TESC 1624 M 085 p. 309

Merengues 6 melindres.

TESC 1633 M 094 p. 311

Nata batida, llamada queso 4 la Chantilly.

TESC 1699 N 015 p. 325

Perdices con coles de un modo esquisito.

TESC 1905 P 178 p. 367

SETAS (1).

TESC 2296 S 136 p. 434

Sopa de berza.

TESC 2339 S 179 p. 441

Sopa de guisantes.

TESC 2344 S 184 p. 441

Ternera 4 lo paisano (espaldilla de)

TESC 2515 T 033 p. 478

Xoconoxtles cubiertos.

TESC 2651 X 004 p. 503

Elaboracion propia con base en El tesoro de la cocina (1866).

Cap 2 Analisis de los documentos ) 97



2.2 llna mirada a La cocinera de todo el mundo

Para comprender los momentos histéricos de la gastronomia
en el México del XIX y observaremos las transiciones entre
La cocinera (1844) y El tesoro (1866), se transcribieron la totalidad de
las recetas, para obtener via Atlas Ti 8.4 una primera base de datos
cuantitativos. Luego se filtraron todas las palabras en tres grandes
grupos: ingredientes, técnicas de cocina e instrumentos.z°

Los ingredientes fueron clasificados en los siguientes rubros,
propuestos para efectos de una comprension histérica y culinaria
de los libros de cocina:

» Liquidos: se englobaron el agua, leche, caldo o jugos para la
elaboracién de platillos, postres y bebidas.

> Alcoholes: se incluyeron bebidas destiladas y fermentadas,
como cerveza, vino, ron, pulque.

> Edulcorantes: como lo indica su nombre, son los agentes
endulzantes y colorantes, como azucar, piloncillo, miel,
carmin, anil.

» Frutas: este rubro aborda los frutos dulces, pero no dcidos ni
grasos, COmo manzanas, cerezas, capulines, piias, durazno,
mamey, zapote, peras.

» Acidos: ingredientes que aportan un gusto acido como el
vinagre, jugo de limén, naranja, lima o agraz.

» Agentes grasos: ya sean de origen animal como la manteca o
la mantequilla, o de origen vegetal como el aceite, aguacate,
ajonjoli, almendras o nueces, su labor es brindar grasa directa
o indirecta a la receta.

» Agentes quimicos y bioldgicos: su funcién es la de modificar
las propiedades fisicoquimicas de una preparacién, no
aportando sabor en si mismo: por ejemplo, la levadura,
gomas, tequesquite, nitro o el cuajo son algunos.

> Aromadticos: especias, hierbas aromaticas y otros ingredientes
de aroma y sabor, exceptuando flores. Se contemplaron el
anis, azafran, café, canela, cilantro, clavo, pimienta.

> Flores: por su uso como perfume, o para consumo, se englo-
baron aqui flores de calabaza, alcachofas, borrajas, azahar,
rosas.
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2-10| La lista inicial arroj6 mas de tres
mil palabras distintas empleadas en
ambos libros de cocina.

De ellas el primer filtro consisti6 en la
depuracién de palabras innecesarias,
conectores o términos descontextuali-
zados.

De los ingredientes se hizo otro tipo de
filtro: la particularidad de cada uno de
ellos. Por ejemplo, de las cifras sobre el
uso de vino, alin se realiz6 una segunda
basqueda minuciosa para saber si se
referian a vino blanco, tinto, o no hubo
un sefialamiento en especificidad y sélo
fue «vino».

Las limitantes del software empleado
fueron dos: no poder hacer correla-
ciones entre ingredientes de distintas
recetas (como corroborar la causa-
lidad entre chile y maiz), y el no poder
separar insumos del cuerpo vy titulo, y
contabilizarlos como uno sélo.

La primera limitante puede ser
atenuada con estudios posteriores,
pero la segunda reflej6 el apego o desa-
pego social por ciertos ingredientes, asi
que la base de datos tendra un enfoque
interpretativo con bases en la historia
cultural.

Juan Gerardo Guia Zaragoza



» Harinas y cereales: son la base alimenticia de hidratos de
carbono en forma de harinas y cereales como el trigo, maiz,
arroz, centeno, avena, harinas, féculas, panes, bizcochos,
pastas y mas.

» Tubérculos y raices: se enlistan las papas, ajos, cebollas,
salsifi, jicama, zanahoria, camote y otros productos de tierra.

» Hortalizas: los vegetales frescos como espinacas, lechuga,
coles, chiles, tomates, jitomates, calabazas, pepinos, beren-
jenas y otros se agruparon en este apartado.

» Leguminosas: frijoles, arvejones, habas, garbanzos y otras
semillas secas.

» Hongos: los hongos comestibles se identifican en esta
seccion, como setas, champinones, criadillas de tierra
también conocidas en el siglo XIX como trufas.

» Salesysalmueras: la sal y conservas vegetales como aceitunas,
alcaparras, responsables de este gusto basico se agruparon
en este apartado.

» Aves: domésticas o silvestres como pollo, pavo, codornices,
anade.

» Carnes rojas jovenes: cabrito, ternera, lechén y otros mas se
incluyen aqui.

» Carnesrojas: res, cerdo, borrego se agruparon en un apartado
distinto a las carnes jévenes.

Tabla 2-10 Ingredientes por categorias nominales, LCTM 1844.

Categoria nominal Incidencia Categoria nominal Incidencia
Liquidos 852 Leguminosas 38
Alcoholes 249 Hongos 1
Edulcorantes 903 Sales y salmueras 484
Frutas 454 Aves 222
Acidos 294 Carnes 108
Agentes grasos 1186 Carnes rojas jévenes 37
Agentes quimicos y biolégicos 36 Carnes rojas 178
Aromaticos 1577 Pescados y mariscos 95
Flores 105 Caza mayor y menor 2
Harinas y cereales 548 Otras proteinas 0
Tubérculos y raices 494 Charcuteria, embutidos, jamones 205
Hortalizas 403 Subproductos animales 668
Consumibles no comestibles 86

Elaboracién propia con base en los dos volimenes de La cocinera de todo el mundo (1844).
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» Pescados y mariscos: productos del mar como pescados de
mar, rio, camarones, almejas, ostras y otros mds estan aqui
inscritos.

» Caza mayor y menor: productos de la caza como el venado.

» Otras proteinas: animales de clasificacion diversa, como
insectos, carne de 0s0, ancas de rana, y otros mas.

» Charcuteria, embutidos, jamones: los productos ya proce-
sados de carnes en forma de jamén, salchichas, y otros
embutidos.

» Subproductos animales: se engloba el huevo, nata, quesos
principalmente, todos provenientes de especies animales.

» Consumibles no comestibles: son aquellos que se emplean
como materiales culinarios o de conservacién, pero no tienen
un uso comestible, como el papel, ceniza o el carbén.

En la Tabla 2-10 se presenté el condensado de los ingredientes de
La cocinera de todo el mundo (1844) en categorias nominales. Los
apartados con menos incidencias responden a hongos, carnes de
caza y proteinas animales varias; por otra parte, las clases mas
cuantiosas se centraron en aromaticos, grasas y edulcorantes.

Si se analizan las frecuencias de los ingredientes de La cocinera
(1844), podemos notar que el huevo, manteca, mantequilla y azicar
fueron los ingredientes predominantes (Tabla 2-11), mismos que se
emplean en bizcochos y pasteleria; ain mas, las almendras, canela,
leche y almibar fueron insumos ligados con el ambito dulce de la
cocina.

La notable presencia de ingredientes inclinados hacia la reposteria
fue un reflejo de la «intensificacién» y «extensificacion» del dulce
en el México del XIX, en otras palabras, el aumento del consumo
de aztcar en el mundo, ademas de su vinculacién con festividades
civicas, religiosas y personales.z*

Otro punto para remarcar es la importancia del chile (Tabla 2-11),
ingrediente posicionado como un agente sdpido recurrente, y es
que a pesar de los diversos ataques que llegé a sufrir el Capsicum
por parte de intelectuales mexicanos y extranjeros en el XIX,>*
las proyecciones culinarias cuantitativas indicaron que un amplio
espectro de férmulas de cocina lo empleaban.

;Podemos aseverar que el chile, por su extendido uso en La cocinera
fue un elemento clave en la conformacién de una gastronomia
nacional mexicana en el XIX?, ;los mexicanos quienes editaron
estos libros estaban orgullosos del sabor y la presencia del chile
en los platillos?, sel uso difundido del chile en libros de cocina fue
exclusivo de los recetarios impresos del decimonono en México, o
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2-11| Juan Gerardo Guia Zaragoza, El
dulce en el México del siglo XIX, México,
UAEMex — Ediciones EON, p. 81.

2-12| Juan Gerardo Guia Zaragoza,
Tesoro de la cocina: el andlisis histdrico,
cultural y gastronémico de un recetario
mexicano de 1866, Tesis de Maestria
en Humanidades: Estudios Histéricos,
UAEMex, Toluca, 2016: pp. 122-130.
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2-13| Antoni Riera Melis, «Gastronomia
y politica en los banquetes cortesanos
de la baja Edad Media», Zaragoza, Insti-
tuto Fernando el Catélico, S/F, p. 74.

2-14| Guia, Tesoro de la cocina, p. 41-52.

también se puede rastrear en libros de cocina manuscritos novohis-
panos? Algunas de estas preguntas seran debatidas y respondidas
en el Subtema 3.3.

La presencia de canela, clavo, pimienta y azafrdn como las especias
de mas frecuente uso en La cocinera (1844), rememora la herencia
novohispana y los sabores de Medio Oriente. En el Libre de Sent
Sovi, recetario catalan del siglo XIV, se puede leer la importancia
jerdrquica que las especias, siendo las mas relevantes el azafrdn,
pimienta y jengibre, seguidas de la canela y el clavo,>3 y en estos
sabores —salvo el jengibre— hubo una continuidad histérica de
sabores hasta La cocinera en 1844, denotando un caracter novohis-
pano sobre las férmulas culinarias del libro de Juan Nepomuceno
del Valle.

En cuanto a la culinaria, a cada receta de La cocinera (1844) se
le asigné un cédigo, técnica que empleé en el pasado sobre E/
tesoro de la cocina (1866), y la cual consta en la clasificacion de
recetas en las categorias de farinaceos, salado, dulce y bebidas,
y subclases especificas,** como se puede visualizar en la
Tabla 2-12. El objetivo de esta clasificacién es el de agrupar de
manera precisa las recetas, dejando de confiar solo en los titulos
o apartados capitulares de los libros de cocina, los cuales, pueden
ser enganosos en sus contenidos.

Tabla 2-11 Treinta ingredientes con mayor frecuencia de uso, LCTM 1844.
Ingrediente Frecuencia Ingrediente Frecuencia
Huevo 574 Vino 188
Manteca y mantequilla 547 Pan 182
Azicar 495 Cebollas 173
Canela 395 Harina 144
Agua 386 Pasas 135
Almendra 308 Jamon / pernil 134
Sal 300 Perejil 128
Almibar 268 Especias 119
Leche 249 Tomate y jitomate 110
Clavo 249 Carne (general) 108
Ajo 214 Aceite 107
Caldo 209 Ajonjoli 102
Pimienta 204 Azafran 97
Vinagre 190 Alcaparras 96
Chile 189 Aceitunas y olivo 88
Elaboracién propia con base en los dos volimenes de La cocinera de todo el mundo (1844).
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En La cocinera (1844) las recetas farinaceas fueron el segundo
grupo mas numeroso, con un total de 244 entradas (ver Farindceos
en la Tabla 2-13); de éstas hubo una inclinacién hacia los farina-
ceos dulces como pasteles, pastelillos, antes y bizcochos.?* Las
frituras, pasteles, empanadas, tartas dulces o saladas, tuvieron una
presencia importante en el recetario.>*

Sin embargo, las recetas con maiz, arroz y otros cereales distintos al
trigo*¥ fueron apenas perceptibles en el libro de cocina. En esencia,
los cuatro recetarios que tienen un corpus comun que se anali-
zaron en el Subcapitulo 2.1, todos ellos tienen una distribucién
semejante, en donde el cereal predominante fue el trigo. ;Habra
libros de cocina del México decimondnico con mayor presencia de
maiz?, ;aun si hay pocas recetas con maiz, arroz y otros cereales,
fue sinénimo de una busqueda por los editores para enaltecerlas
en escrito? Debemos considerar que el maiz, de consumo popular,
jamds se ha dejado de comer en el pais, aunque las proyecciones
sobre el trigo fueron bastante favorables en la época, y los libros de
cocina atestiguaron sus ventajas axioldgicas en un discurso euro-
céntrico y moderno.

Las recetas saladas en La cocinera (1844) mostraron algunos
patrones claros que se pueden leer en la seccién respectiva de la
Tabla 2-13: fue el grupo mas numeroso de recetas, las proteinas
predilectas fueron la carne roja y la de ave;>*® hubo una cantidad
considerable de sopas, pastas, salsas y adobos;>* y las férmulas con
huevo como el elemento protagonista no fueron significativas.z>
;Los datos anteriores podrian sugerir una cocina inclinada a la
carne roja sobre el pollo o el pescado?, ;significaria que hubo un
debilitamiento de las comidas catélicas de cuaresma con vegetales,
semillas y pescado?, ;0 estas cifras hablaron de un equilibrio y
distribucion de proteinas proyectadas a través del calendario del
mexicano, catélico y burgués? Ahondaré en tales cuestiones en el
Subcapitulo 3.2.

Los alimentos azucarados en La cocinera (1844) mostraron una
tendencia hacia las compotas, pastas, mermeladas, cajetas y otras
conservas cocinadas y reducidas al fuego (ver Dulces en la Tabla
2-13). Esto responde a tres objetivos: el aumento del consumo
del azucar y dulces en el decimonono mexicano, la importancia
de conservar en escrito formulas dulces, debido a los elevados
costos del azucar, y con ello, no mermar esta materia prima; y
finalmente, como un agente conservador, ya que las salmueras,
conservas con azticar, ahumado, fermentado, secado y encurtidos,
fueron los métodos mas viables para alargar la vida de anaquel de
los alimentos.
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2-15| FAR7 y FARS.

2-16| FAR2 y FAR6.

2-17| FAR3, FAR4 y FARs5.
2-18| SAL 5y SAL3.

2-19| SAL1y SAL10.

2-20| SAL7.
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Tabla 2-12. Clasificacion culinaria de recetas en alimentos salados, farinaceos, dulces y bebidas.

SALADOS FARINACEOS
SAL1 [ Sopas, pastas, potajes, caldos FAR1 | Panaderiay trigo
SAL2 [ Hortalizas y ensaladas FAR2 [ Pasteles, empanadasy hojaldres
SAL3 [ Aves FAR3 [ Tamalesy coccion al vapor
SAL4 | Cerdoy embutidos FAR4 | Masa nixtamalizada y maiz
SAL5 Carnes rojas FARS Arroz y otros cereales
SAL6 Pescados y mariscos FAR6 Frituras
SAL7 | Huevo y quesos FAR7 | Bizcochos y galletas
SAL8 [ Otras proteinas FAR8 [ Antesy pastelillos
SAL9 [ Maés de una proteina FAR9 [ Método mixto
SAL10 | Salsas, adobos y acompanamientos
DULCES BEBIDAS
DUL1 | Dulces moldeables BEB1 | Bebidas frias
DUL2 | Caramelosy garapinados BEB2 | Bebidas calientes
DUL3 | Dulces cubiertos, almibares, compotas BEB3 | Helados, nievesy sorbetes
DUL4 [ Conservas, ates, cajetas y pastas BEB4 | Jarabes, mieles y bases para bebidas
DUL5 [ Dulces (denominacion general) BEB5 | Bebidas fermentadas
DUL6 | Reposteria BEB6 | Bebidas destiladas
DUL7 | Conservas dulces por maceracion BEB7 | Licores y ratafias

Elaboracion propia con base en: Juan Gerardo Guia Zaragoza, Tesoro de la cocina: el andlisis histdrico, cultural y gastronomi-
co de un recetario mexicano de 1866, Tesis de Maestria en Humanidades: Estudios Histéricos, UAEMex, Toluca, 2016: pp.

122-130.
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Las bebidas (ver BEB en la Tabla 2-13) muestran la distribuciéon mas
interesante en caso de comparar La cocinera (1844) con sus receta-
rios hermanos. Todos los licores** se condensaron en el «Manual
de licores», apartado exclusivo de La cocinera. Se puede observar
que el interés por las bebidas fue casi nulo en los recetarios seme-
jantes de 1831, 1841 y 1853, salvo por un par de férmulas de chocolate
o helados. El interés en La cocinera estuvo inclinado en su totalidad
hacia los licores. ;Esta tendencia de incluir un reducido nimero de
bebidas en los libros de cocina fue algo caracteristico de los rece-
tarios del siglo XIX o anteriores?, ;era normal incluir bebidas en un
libro de cocina? Ahondaré estas cuestiones en el Subtema 3.4.

Al ser conocimientos claves de oficios como el del botillero, las
bebidas no recibian mucha atencién en los libros de cocina, y
se considerararon saberes populares, o conocimientos dirigidos
a observadores perspicaces. Los licores y destilados estuvieron
presentes en los banquetes mds distinguidos de la burguesia
mexicana del XIX, y algunos de ellos se reflejaron en los contenidos
del recetario de 1844 de Juan Nepomuceno del Valle.

La mayoria de técnicas culinarias (ver Tabla 2-14) fueron cocciones
al fuego, seguidas de la fritura en agente graso y hervido. El
horneado no fue una técnica tan empleada, comparada con las
mas frecuentes; aunque la coccién «a dos fuegos» fue una version
mas accesible de horneado.>? Por las cifras, los métodos de cocina
predilectos fueron aquellos de calor constante, no tanto cocciones
cortas como el salteado o el blanqueado con agua caliente. Tampoco
figuraron directamente las cocciones al vapor ni el ahumado. Estas
cifras sugieren cocciones al fuego y en algtn tipo de instrumento
contenedor adecuado para ser calentado; el asado y uso de parrilla
aun no tuvieron una presencia numerosa.

Los instrumentos de cocina se analizaron en cantidad y uso
dentro de las operaciones culinarias de La cocinera (1844). En la
Tabla 2-15 se observé que el horno fue el equipo de cocina mas
recurrente, siendo que como técnica de coccidn, las cocciones al
fuego fueron mds comunes, aunque éstas apenas especificaron
el uso del fogén u otra fuente de calor. Las ollas, cazos y cazuela
fueron los instrumentos de coccién mas abundantes; y las torteras
o moldes para pastel fueron los contenedores mas empleados, cuya
funcién era contener para cocinar dentro del horno. Tazas, platos
y cucharas, aunque fueron instrumentos de servicio, también
se usaron como medidas, soportes o instrumentos de apoyo en
La cocinera (1844).

Es remarcable que el instrumento de molienda mas recurrente
fue el prehispanico metate. ;Acaso el uso del metate fue algo
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2-21| BEB7.

2-22| La coccién a dos fuegos refiere,
en general, al proceso de aplicacion
de fuego en una hornilla del fogon, y
ademas colocar un comal con carbén
encendido sobre la cazuela.

En mi opinién se ha tratado de una
versién mas econémica y accesible del
horneado, aunque menos refinada en
resultado culinario.
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Tabla 2-13. Clasificacion culinaria de recetas en La cocinera de todo el mundo (1844).

SALADOS FARINACEOS
Subclase | Contenidos Total Subclase | Contenidos Total

SALL | S0pas, pastas, potajes, 29 FAR1 | Panaderiay trigo 3

caldos
SAL2 | Hortalizas y ensaladas 43 FAR2 ﬁagteles, empanadas y 44

ojaldres
SAL3 [ Aves 65 FAR3 [ Tamalesy coccién al vapor | 6
. Masa nixtamalizada y

SAL4 | Cerdoy embutidos 36 FAR4 | 7
SAL5 Carnes rojas 75 FAR5 [Arrozy otros cereales 14
SAL6 | Pescadosy mariscos 31 FAR6 [ Frituras 32
SAL7 | Huevo y quesos 3 FAR7 | Bizcochos y galletas 86
SAL8 [ Otras proteinas 0 FAR8 [ Antesy pastelillos 46
SAL9 | Més de una proteina 29 FAR9 | Método mixto 4
saLio | Salsas, ?dobos y acompa- |,

flamientos TOTAL 944

TOTAL 356
DULCES BEBIDAS

Clase | Contenidos Total Clase | Contenidos Total
DUL1 | Dulces moldeables 9 BEB1 | Bebidas frias 0
DUL2 [ Caramelosy garapinados |0 BEB2 | Bebidas calientes 1
puLs | Dulces cubiertos, almiba- 12 BEB3 | Helados, nievesy sorbetes | 2

res, compotas
puLs | Conservas, ates, cajetasy | g pEps | Jarabes, mieles y bases 9

pastas para bebidas
T || LT 6 BEB5 | Bebidas fermentadas 1

general)
DUL6 | Reposteria 5 BEB6 | Bebidas destiladas 2
puLy | Conservas dulcesporma- f, BEB7 | Licores y ratafias 53

ceracion

TOTAL 189 TOTAL 68

Elaboracién propia aplicando la metodologia de clasificacion de receras de Guia (2016) en alimentos salados (SAL),
farinaceos (FAR), dulces (DUL) y bebidas (BEB) sobre La cocinera de todo el mundo (1844).
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especifico de los libros de cocina mexicanos con respecto a los de
otras naciones?, ;el tipo de recetas en las que intervino el metate
fueron sélo aquellas con maiz o chile, o se volvié un instrumento
de molienda general?

Al hacer un analisis sobre las recetas que usaron el metate en
La cocinera (1844), todas ellas fueron de indole universal, no solo
para moler chiles, sino todo tipo de ingredientes como almendras,
azucar, jitomates, carne o masas de harina para buiiuelos. Atin mas,
si se comparan los 26 usos del metate contra los tres del mortero,
esto se puede leer como una mayor familiaridad con el metate al
ser un instrumento prehispanico.>s

Con los conocimientos obtenidos sobre La cocinera (1844), se
procedié a analizar de manera similar El tesoro (1866), antes del
analisis comparativo e histérico entre ambos.

2-23| Algunas de las recetas que
emplean metate en ambos libros de
cocina fueron:

Albdndigas de otro modo.

TESC 0054 A 054 p. 13,y LCTM V1 066
T3 020 p. 31.

Buniuelos de queso fresco que se hacen
con moldes 6 bartolitos.

TESC 0430 B 135 p. 77, y LCTM V1 427
T5 057 p. 167.

CHORIZONES 6 salchichones.

TESC o909 CH 033 p. 172, y LCTM V1
219 T3 173 p. 87.

Pasta de almendras para hacer figuritas
para los refrescos.

TESC 1762 P 034 p. 337,y LCTM V2 060
T7 060 p. 27.

Pastel de maiz, carne, leche y frijol.
TESC 1776 P 048 p. 343,y LCTM V1 373
T5 003 p. 141.

Tabla 2-14 Técnicas de coccion mas empleadas, LCTM 1844.
TECNICA INCIDENCIA
Cocer / cocinar / guisar 607
Freir 410
Fuego 261
Hervir / ebullir 223
Dos fuegos 117
Tostar 115
Hornear 102
Calentar 93
Asado 79
Dorar 71
Elaboracién propia con base en los dos volimenes de La cocinera de todo el mundo (1844).
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Tabla 2-15 Quince instrumentos mas empleados, LCTM 1844.

INSTRUMENTO TIPO DE INSTRUMENTO INCIDENCIA
Horno Emisores de calor 102
Olla Instrumentos para coccién 80
Tortera Contenedores 76
Platon Servicio en la mesa 68
Cazo Instrumentos para coccion 64
Taza Servicio en la mesa 60
Cazuela Instrumentos para coccion 51
Plato Servicio en la mesa 42
Cuchara Servicio en la mesa 39
Servilleta Textiles y filtros 31
Sartén Instrumentos para coccion 27
Metate Molienda 26
Cedazo Textiles y filtros 25
Traste Contenedores 24
Cuchillo Punzocortantes 18

Elaboracién propia con base en los dos volamenes de La cocinera de todo el mundo (1844).
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2.3 Proyecciones gastronomicas en El tesoro

dela cocina

Para el andlisis de los contenidos culinarios de El tesoro de la
cocina (1866), se procedié de manera similar a La cocinera de todo
el mundo (1844). De las categorias nominales de ingredientes (Tabla
2-16) la de mayor presencia fue la de aromaticos, ya sean especias
o hierbas de olor, que en la cocina se usan en pequenos gramajes.
La proyeccién de la diversidad culinaria de El tesoro (1866) comenzé
con los agentes saborizantes y aromatizantes.

Liquidos y agentes grasos fueron las siguientes categorias mds
numerosas, y esto responde a dos de los medios mds importantes
de coccidn: los liquidos y grasas. Subproductos animales, edul-
corantes, y harinas y cereales fueron los siguientes grupos mas
cuantiosos, y éstos poseen cualidades energéticas importantes,
y ademads fueron indispensables en la elaboracién de pasteles y
bizcochos. El grupo de sales y salmueras también fue significativo
entre las categorias presentes.

La muestra de los 30 insumos mas empleados en El tesoro de la
cocina (1866) revelé que la manteca y mantequilla, junto con el
agua fueron los ingredientes mas utilizados (Tabla 2-17). Después
siguieron huevo, sal y azlcar, apoyando la idea de que El tesoro fue
un libro canalizado hacia los alimentos salados con respecto a los
dulces, que también tuvieron una importante presencia.

Agua, leche y caldo figuraron como ingredientes indispensables
en El tesoro. Los aromaticos mas destacados fueron la pimienta,
perejil y canela; y es de remarcar que un libro de cocina tuviese tal
interés en una hierba aromatica como el perejil. En la lista también
se visualizardn carnicos en una alta frecuencia: carnes en general,
tocino, ternera, jamon y pollo son las mas numerosas; de hecho,
si se suman todas las proteinas animales de El tesoro, éstas son
mds numerosas que los edulcorantes, y por ello se puede aseverar
que el recetario de 1866 estuvo inclinado hacia las preparaciones
carnicas del ambito salado.

El tesoro (1866) cuenta ya con el andlisis de recetas en categorias
hecho por mi mismo,>* y el cual se integré en la Tabla 2-18. En
cuanto a los farindceos (Tabla 2-18), la categoria mas numerosa fue
la de las frituras y buiiuelos,>* lo que nos lleva a pensar en lo recu-
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122-130.

2-25| FARG.
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Tabla 2-16 Ingredientes por categorias nominales, TESC 1866.

Categoria nominal Incidencia Categoria nominal Incidencia

Liquidos 2938 Leguminosas 170
Alcoholes 647 Hongos 234
Edulcorantes 1826 Sales y salmueras 1607

Frutas 917 Aves 781

Acidos 814 Carnes 421

Agentes grasos 2819 Carnes rojas jévenes 433
Agentes quimicos y biolégicos 132 Carnes rojas 485
Aromaticos 3830 Pescados y mariscos 926

Flores 313 Caza mayor y menor 37

Harinas y cereales 1752 Otras proteinas 15
Tubérculos y raices 1300 Charcuteria, embutidos, jamones 677
Hortalizas 1221 Subproductos animales 1756

Consumibles no comestibles 509

Elaboracion propia con base en El tesoro de la cocina (1866).

Tabla 2-17 Treinta ingredientes con mayor frecuencia de uso, TESC 1866.

Ingrediente Frecuencia Ingrediente Frecuencia
Manteca y mantequilla 1517 Vino 461
Agua 1502 Vinagre 461
Huevo 1341 Almibar 459
Sal 1312 Almendra 430
Aztcar 1130 Carne (general) 421
Caldo 873 Clavo 393
Pimienta 787 Tocino 332
Pan 669 Especias 286
Cebollas 582 Queso 270
Perejil 550 Chile 262
Canela 529 Ternera 247
Leche 526 Tomate y jitomate 224
Harina 518 Limoén 215
Ajo 473 Jamon / pernil 208
Aceite 463 Pollos 203

Elaboracion propia con base en El tesoro de la cocina (1866).
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rrente del método de coccién en medio graso. Los pasteles salados
y dulces?? fueron las siguientes categorias mas significativas.

Las recetas con maiz y cocciones al vapor fueron las menos abun-
dantes, aunque no considero que estuviesen relegadas dentro de
El tesoro (1866), al incluirse detalladas y extensas descripciones de
cémo hacer tamales con maiz cacahuazintle.?#

La clasificacién mas cuantiosa de las cuatro fue la de salados, y
su distribucion se puede visualizar en la Tabla 2-18. Este indicador
clave confirmara que El tesoro fue un libro muy interesado en
alimentos de la gama salada. Algunas conjeturas son los siguientes:
la importancia de la comida salada como cérnicos, sopas y salsas
como un indicador del protocolo afrancesado y monarquico de
Maximiliano de Habsburgo en México, el «triunfo» de la sal sobre
el azlcar, debido a que, a pesar de los fenémenos de intensifi-
cacion y extensificacion del dulce, fue claro que la invencién en
la dulceria y reposteria no fue tan grande y extendida como lo
fue en los alimentos salados, los cuales también, aportaban mas
nutrientes que los del espectro dulce.

En las subclases dentro de las recetas saladas, la mas numerosa fue
la de vegetales,>? y se deduce que las ensaladas estuvieron en boga
en el siglo XIX, ya que hasta José Tomas de Cuéllar llamé Ensalada
de pollos (1871) a su obra satirica sobre los jovenes burgueses de
la época. Los grupos mas numerosos de recetas saladas fueron
los carnicos y derivados, que sumados dan un total de al menos
986 formulas.>? Si se toma en cuenta que los anexos dedicados al
servicio a la mesa en El tesoro de la cocina (1866) se centraron en
cémo trinchar las proteinas animales, parece ain mas factible esta
proyeccion del predominio de la comida salada sobre la dulce.

Las recetas dulces, en su conjunto, son semejantes en cantidad a
las farinaceas, como se pueden observar en la Tabla 2-18. El area
de reposteria,>>° aquella con piezas montadas, cremas, natillas,
gelatinas y otras preparaciones fue la mds numerosa dentro de
los dulces, seguida de las cajetas, pastas y conservas.?? Quisiera
remarcar que los dulces moldeables®3 pertenecieron a la tnica
subcategoria con mds amplia libertad artistica, debido a que las
masas resultantes se emplearon para confeccionar figuras variadas,
cuyas formas excedian la intencién y capacidad de ser documen-
tadas en un libro de cocina antiguo.

Las bebidas fueron el rubro con menos entradas dentro de El tesoro
(1866), y las subcategorias se pueden consultar en la Tabla 2-18.
Las bebidas calientes y las destiladas tuvieron menos entradas;**
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2-26| FAR2 y FARS.

2-27| TESC 2491 T 007 p. 473, y LCTM
V1187 T3 141 p. 79

Tamales de maiz cacahuazentle. A tres
libras de maiz cacahuazentle [sic.] se le
ponen mas de tres libras de manteca:
el maiz se pone como para atole, bien
lavado, y se enjuga con un lienzo para
ponerle a secar al sol: luego se muele
y se cierne en un ayatito; se le echa
una poca de agua quebrantada, batién-
dolo hasta que haga como ampollas, y
azucar molida; se hace espesa la masa,
porque la aztcar la hace aguarse: para
saber si esta buena, se hace una bolita
de la masa y se echa en agua, y si ésta
sube es que estd buena: el relleno se
hace de yemas de huevo cocidas, azicar
molida, pifiones, acitrén, canela y ajon-
joli: se ponen las hojas a escurrir desde
la manana para que no estén mojadas:
se ponen los tamales a cocer en una
olla, y en el fondo se ésta se pone un
tapestlito de palitos y zacate, y se le
echa agua en cantidad que no llegue a
los palitos: asi que los tamales suenen
aventados y se les despeguen las hojas,
es que estan cocidos: esta masa sin
azlcar y con sal, puede rellenarse de
chile, especias, etc.

2-28| SAL2.

2-29| El célculo incluyé las categorias
SAL3, SAL4, SAL5, SAL6, SAL7, SALS
Y SALg.

2-30| DULS6.
2-31| DUL4.
2-32| DUL1.
2-33| BEB2 y BEB6.
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Tabla 2-18. Clasificacion culinaria de recetas en El tesoro de la cocina (1866).

SALADOS FARINACEOS
Subclase | Contenidos Total Subclase | Contenidos Total

SALL | S0pas, pastas, potajes, 180 FAR1 | Panaderiay trigo 28

caldos
SAL2 | Hortalizas y ensaladas 315 FAR2 flagtieles, empanadas y 86

ojaldres
SAL3  [Aves 155 FAR3 [ Tamalesy coccién al vapor | 8
. Masa nixtamalizada y

SAL4 | Cerdoy embutidos 81 FAR4 | 26
SAL5 Carnes rojas 226 FAR5 Arroz y otros cereales 48
SAL6 | Pescadosy mariscos 208 FAR6 [ Frituras 118
SAL7 | Huevo y quesos 67 FAR7 | Bizcochos y galletas 51
SAL8 [ Otras proteinas 7 FAR8 [ Antesy pastelillos 74
SAL9 | Més de una proteina 242 FAR9 | Método mixto 27
saLio | Salsas, adobos y acompa- 207

flamientos TOTAL 466

TOTAL 1689
DULCES BEBIDAS

Clase | Contenidos Total Clase | Contenidos Total
DUL1 | Dulces moldeables 27 BEB1 | Bebidas frias 15
DUL2 | Caramelosy garapinados |29 BEB2 | Bebidas calientes 6
puLs | Dulces cubiertos, almiba- 65 BEB3 | Helados, nievesy sorbetes | 31

res, compotas
puLs | Conservas, ates, cajetasy | oo pEps | Jarabes, mieles y bases 35

pastas para bebidas
puis || Buices {denominacion 26 BEB5 | Bebidas fermentadas 20

general)
DUL6 | Reposteria 148 BEB6 | Bebidas destiladas 9
puLy | Conservasdulces porma- |, BEB7 | Licores y ratafias 41

ceracion

TOTAL 433 TOTAL 157

Elaboracién propia aplicando la metodologia de clasificacion de receras de Guia (2016) en alimentos salados (SAL),
farinaceos (FAR), dulces (DUL) y bebidas (BEB) sobre El tesoro de la cocina (1866).
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mds numerosas fueron los licores, bases para bebidas, helados,
nieves y sorbetes.>3+

;Estas cifras revelaron un minimo interés por las bebidas?, ;era
necesario que un libro de cocina se enfocase en bebidas también?,
;se podria tratar de un incremento o disminucion si se le compara
con otros libros de cocina de la época? Estas serdn algunas inte-
rrogantes que se despejaran en el subcapitulo 3.4.

Las técnicas de coccion en El tesoro de la cocina (1866) se conden-
saron en la Tabla 2-19. La preferida del diccionario de cocina fue
la coccién por medio del fuego —cocer, cocinar, guisar, poner al
fuego—, seguido del frito.>» También hervir o ebullir en un medio
liquido, como agua o caldo, fue una de las principales técnicas
culinarias del libro.

Es memorable que el asado y la coccién en parrilla, en conjunto
suman §60 incidencias, y se prefierieron a las técnicas de horneado
y los dos fuegos. Pareceria que el asado formé parte de las
minutas del buen gusto burgués durante la segunda mitad del XIX
mexicano.

2-34| Respectivamente BEB7, BEB4 Y
BEB3.

2-35| Vinculado de forma directa a la
categoria FARG.

Tabla 2-19 Técnicas de cocciéon mas empleadas, TESC, 1866.
TECNICA INCIDENCIA

Cocer / cocinar / guisar 2280
Freir 1000

Fuego 969

Hervir / ebullir 844
Calentar 455

Asado 418

Tostar 336

Hornear 299

Parrilla 142

Dos fuegos 139

Elaboracién propia con base en El tesoro de la cocina (1866).
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Sobre los instrumentos de cocina de Tabla 2-25, las cazuelas y ollas
fueron los artefactos de coccién mas empleados; el horno fue el
equipo de cocina favorito, seguido de la parrillay el asador. El tamiz
también fue de los méds utilizados, con la finalidad de generar un
filtro para los alimentos, por lo cual se puede inferir que la preo-
cupacion por la textura en boca que causarian los alimentos fue
una preocupacion tangible en El tesoro (1866) y en las proyecciones
culinarias de la época.

El Capitulo 3 brindara perspectivas comparativas a mayor profun-
didad en términos historicos, sociales y culinarios.

Tabla 2-20 Quince instrumentos mas empleados, TESC 1866.
INSTRUMENTO TIPO DE INSTRUMENTO INCIDENCIA
Cazuela Instrumentos para coccién 509
Horno Emisores de calor 276
Olla Instrumentos para coccién 227
Tamiz Textiles y filtros 167
Molde Instrumentos para coccién 167
Cazo Instrumentos para coccion 164
Parrilla Emisores de calor 142
Sartén Instrumentos para coccion 139
Mesa Bases 134
Tartera Instrumentos para coccion 127
Lienzo Textiles y filtros 102
Asador Emisores de calor 95
Servilleta Textiles y filtros 94
Cacerola Instrumentos para coccion 76
Cuchillo Punzocortantes 74
Elaboracion propia con base en El tesoro de la cocina (1866).
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Capitulo 3
Aproximaciones comparativas de los recetarios

Después de describir los contenidos culinarios de La cocinera de
todo el mundo (1844) y El tesoro de la cocina (1866), se procedié
a analizarlos de manera comparativa y a profundidad. Al ser
recetarios de Juan Nepomuceno del Valle, impresos con 22 afnos
de diferencia y mejoras editoriales, ;aun se podria pensar que
El tesoro (1866) fue una version extendida y aumentada de
La cocinera (1844)? Surgird otra interrogante de gran valor: ;todas
las recetas de La cocinera estuvieron presentes en el recetario en
forma de diccionario?

Para responder las anteriores preguntas, se procedié a hacer un
minucioso seguimiento de cada receta, compararlas, contabili-
zarlas, y condensarlas en los Anexos 1y 2. Los resultados cuanti-
tativos de esta comparativa se pueden leer en la Grafica 3-o1.

En primer momento se observé que 737 de las 865 entradas de La
cocinera de todo el mundo (1844) estuvieron presentes en El tesoro de
la cocina (1866), y esto hablara de una sélida tradicién de saberes,
sabores y proyecciones que se preservaron durante al menos tres
décadas del siglo XIX.

De estas recetas compartidas notaremos que algunas fueron
adecuadas al formato del diccionario de cocina de 1866 donde
se omitieron de los titulos las palabras «otro» o «<idem», y que
muchos recetarios emplearon para referir a una sucesién de
recetas ordenadas, y que en ocasiones no pueden comprenderse
de manera individual sin la que le antecede.

En las 128 recetas que se integraron al acervo del libro de cocina
de 1866 podemos leer un momento de transicion cultural; estas
conformaron los derroteros gastronémicos que se pudieron desva-



necer en la practica, o resguardado en la memoria oral. Incluso se
puede hipotetizar que con la expulsién de los espanoles a finales
de la década de 1820, las recetas ibéricas fueron cada vez menos
recurrentes; o que la secularizacién afecté la minuta catélica, y con
ella, los platillos de vigilia y conventuales como los antes o el arroz
con leche. Incluso se puede afirmar que el proceso de afrancesa-
miento desplazé algunos paradigmas de la comida novohispana,
como la abundancia de yemas de huevo en alimentos y postres, o
el noteble interés por el ambito dulce de la cocina.

Este conteo también ayudo a descartar la idea de que El tesoro de
la cocina (1866) sé6lo agregé recetas a las que ya se conocian en
La cocinera de todo el mundo (1844), mas bien hubo una labor
editorial de seleccién sobre cuales formarian parte del diccio-
nario, ya que la cultura mexicana no fue estatica en los distintos
momentos histdricos, y la cocina y la imprenta del decimonono
estuvieron en sintonia con los valores socioculturales en vigencia.
Es factible que, al ser Juan Nepomuceno del Valle el encargado del
departamento de estadistica de la Ciudad de México en 1859 y 1864,
el libro de cocina en forma de diccionario estuviera mas influen-
ciado por los valores ilustrados, la enciclopedia, el cientifismo y el
gran afan por reunir y ordenar informacion culinaria para el bien
de amas de casa, pasteleros, bizcocheros, licoreros y los actores
involucrados en el protocolo monarquico del paladar.

Grafica 3-1 Recetas totales, compar-
tidas y exclusivas en los recetarios de
Juan Nepomuceno del Valle:

La cocinera de todo el mundo (1844)

y El tesoro de la cocina (1866).
Elaboracion propia.

COMPARATIVA DE RECETAS ENTRE LCTM Y TESC

La cocinera de todo el mundo, 1844

865 recetas

El tesoro de la cocina, 1866

2663 recetas

Corpus de recetas compartidas

737 recetas

Exclusivas de LCTM

128 recetas

Exclusivas de TESC

1726 recetas

116 ¢) Cap 3 Aproximaciones comparativas

Juan Gerardo Guia Zaragoza



3-1| Lorenzo Diaz, La comida del barroco.
La gastronomia del siglo de Oro en Lope,
Cervantes y Quevedo, Madrid, Alianza
Editorial, 2005. pp. 151-157.

3-2| LCTM V1 045 T2 024 p. 20.
3-3| LCTM V1 046 T2 025 p. 21.

Las 1726 recetas exclusivas de El tesoro (1866) con respecto a La
cocinera (1844) también mostraron una transicién, y esta puede
verse en el sentido del afrancesamiento devenido del Imperio de
Maximiliano de Habsburgo, el cumplimiento del protocolo morar-
quico, el auge de cafés como centros de sociabilidades modernas,
y con todo ello, las recetas, ingredientes e influencias de todo el
mundo, pero en especial de Europa fueron las mas notables.

Al retomar las 128 recetas que se descartaron entre La cocinera y El
tesoro, cabria preguntarse el porqué de esta omision. Ademas de
considerar simples hipétesis técnicas, como olvidos o descuidos a
nivel editorial, pudo haber mas razones de trasfondo, comenzando
por la olla podrida.

El sociélogo espafol Lorenzo Diaz ha declarado que la olla podrida
no fue el unico platillo de la Espafia del Siglo de Oro, pero si el
mads emblematico, por haber recetas escritas de este generoso
puchero desde el siglo XVI, y que ilustres autores como Lope de
Vega, Miguel de Cervantes y Francisco de Quevedo, hablaron de
la olla podrida como el epitome del placer gastronémico en la
peninsula Ibérica:

Este plato nos sirvid para que el extranjero conociera las bondades de
una cocina recia y venerable como la espafiola. Asi el Diccionario de cocina
francesa, publicado en 1866, se afirmaba lo siguiente: «<Debemos a Espafia
no sélo las ollas podridas, convertidas en pot-au-feu»3*

En la comparativa entre los libros de cocina de Juan Nepomuceno,
tres de las recetas que se omitieron entre La cocinera y El tesoro
responden a ollas podridas; estos potajes del libro de 1844 se citan
a continuacion:

24. Olla podrida.
Se le echa a la olla gallina, ternera, carnero, partes iguales; jamén, salchi-
chén, calabacita de Castilla, calabacitas verdes, platanos largos, ejotes,
chicharos, garbanzos, arroz, col, azafran; todo entero se echa junto; y se
deja hervir hasta que se consuma, que quede con muy poco caldillo.>?

25. Otra olla podrida.

Se tomard una panza de carnero y después de muy bien lavada, se rellenara
con manitas de carnero, chorizos, chorizones, pasas, almendras, aceitunas,
alcaparras, chiles en vinagre, todas yerbas aromaticas; y ya que esté muy
bien llena de todo esto, se le amarra la boca. Se pondra a cocer yya cocida
se servird con aceite de comer y vinagre de Castilla.>3

176. Olla buena.
Se lava la carne, se echa en la olla con sal, se espuma bien, se le echan
garbanzos, dos cabezas de ajos, jamon, pies de puerco, un pedazo de
papada, unos salchichones, aves, una col y una calabaza de Castilla: una

Cap 3 Aproximaciones comparativas ) 117



hora antes de apartarla, se le echan las verduras, chicharos, habas verdes
y cebollas; se sazona con azafran y demds especias.3*

;Esta omisidn se traté de una embestida hacia la comida espanola?
Es posible en parte: algunas recetas ibéricas fueron omitidas
del El tesoro (1866): salmorejo, pepitoria y turréon de almendra,*
semejante al actual turrén de Jijona, y todas fueron preparaciones
espanolas no inscritas en El tesoro. Las huellas de Europa sobre el
ideario de la cocina en el México de 1866, se inclinaron especial-
mente hacia Francia, Alemania, Bélgica e Italia. No quiero decir
que el diccionario de cocina suprimié las recetas espanolas; se
observard a continuacion una muy abundante y extensa receta del
abundante potaje ibérico:

OLLA-PODRIDA. Un dia antes de servirse la olla podrida, se lava muy
temprano una porcion de arroz mudandole varias aguas y dejandolo
después remojar como una hora; ya remojado se escurre bien y se pone
al sol a secar en una servilleta; también se pone en agua fria a remojar
el carnero y una porcién de garbanzos; en otra agua se echan a remojar
cecina gorda de vaca o de cerdo, unos trozos de jamén, una o dos colas de
marrano, un trozo de tocino, tres o cuatro corazones, otras tantas salchi-
chas y unos pedazos de longaniza; al fin de la tarde se lava y se le quita el
sebo al carnero, se divide en raciones regulares, dividiéndose también en
cuartos una o dos gallinas; se limpia con agua caliente el jamén o tocino,
y ya todo bien limpio, se previene hortaliza o verdura de toda clase, que
también se lava muy bien dejandose todo escurrir; se cubre el fondo de una
olla proporcionada con bastantes hojas de col tiernas; sobre ellas se pone
una cama de cecina gorda bien desalada, y sobre ella otra de rebanadas
gruesas de col, lechugas y acelgas bien limpias, cuatro o seis cabezas de ajo
enteras, otras tantas de cebolla, cuatro o seis chiles anchos, igual nimero
de nabos mondados y bien limpios y de zanahorias, con una buena porcién
de garbanzos y arroz de los que se han estado remojando; sobre esta cama
se pone otra de raciones de carnero y cuartos de gallina, trozos de tocino y
de jamon; sobre esta se forma otra que tenga todas las sustancias que se
pusieron con la col y demas verduras, repitiéndose encima la de carnero,
gallina y jamoén; se cubre ésta con hortalizas; y la dltima se forma con
todas las carnes del cerdo, como son las colas, tocino, cecina, chorizones,
salchichas y longaniza. Estando ya habilitada asi la olla, se muelen cominos,
clavo, canela, jengibre, azafran, pimienta gorda y sal de mar en cantidad
proporcionada y se deshace una taza de agua, que se echa en la olla, sin
agregarle mas agua; se cubre con una cazuela que ajuste bien ala boca, y
se tapan las junturas alrededor con engrudo hecho de almidén.

A las oraciones de la noche, de la vispera en que se haya de hacer uso
de la olla, se pone a un fuego muy manso cubierto con ceniza caliente,
y se mantiene en aquel fuego hasta el medio dia siguiente, procurando
conservarle igual el fuego.
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LCTM V1 222 T3 176 p. 88.
3-5| Respectivamente:

LCTM V1160 T3 114 p. 68.
LCTM V1195 T3 149 p. 82.
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3-6| TESC 1711 O 001 p. 327.
3-7| Respectivamente:

LCTM V1141 T3 095 p. 61.
LCTM V1174 T3 128 p. 73.
LCTM V1 277 T3 231 p. 106.
LCTM V1 313 T3 267 p. 116.
LCTM V1 370 T4 044 p. 139.
LCTM V2 042 T7 042 p. 20.
LCTM V2 047 T7 047 p. 21.
LCTM V2 206 AP 136 p. 88.

3-8/ LCTM V1 060 T3 014 p. 28.

LCTM V1 202 T3 156 p. 83.
LCTM V1203 T3 157 p. 83.

3-9| LCTM V2 162 AP 092 p. 67.

Para evitar el que se queme, conviene no echar en la cazuela con que
estd tapada la olla, un poquito de agua, sin que esta pueda humedecer el
engrudo con que estd tapada.

Algunos, después de acomodadas todas las capas en la olla podrida,
desatan las especias en un cuartillo de vino blanco y otro tanto de vinagre
de Castilla, repartiendo el caldo que produce en las capas de verdura,
cubriendo después la olla como se ha dicho¢

El potaje anterior reflejé que Juan Nepomuceno en su experiencia
editorial en El tesoro (1866) prefirié la calidad en las recetas sobre
la cantidad, yello se reafirmard en extensos tratados culinarios de
licores, dulces, elaboracién de quesos, almacenaje u otros tépicos
del diccionario de cocina.

En las recetas que no fueron inscritas en El tesoro de la cocina (1866)
se encontraron algunas vinculadas con la gastronomia mestiza
del México de la época, su geografia y productos: se omitieron asi
féormulas de entomatado, manchamanteles, pipilas con jitomate y
chile, chilaquiles, pescados escabechados de Veracruz, conserva
de zapote blanco, turrén de Oaxaca y bizcochuelos de pulque.3”

;Lo anterior indicé un ataque directo hacia la propia comida
nacional? No del todo, debido a que en El tesoro hubo recetas
similes de muchos de estos platillos, u otras que emplearon de
manera extendida los ingredientes, especificamente hablando del
pulque. Sin embargo, no de todas hubo una compensacién, como
la conserva de zapote blanco, fruta cuyo uso se desvanecié en la
edicién del diccionario.

Otro tipo de preparaciones que no fungieron dentro de la edicién
de El tesoro (1866), pero si de La cocinera (1844), fueron algunas
que resaltaron las visceras en sus ingredientes: asaduras y sesos
se evitaron en El tesoro.3®

Una de las recetas mds interesantes que no formé parte del libro
de cocina de 1866 se denomind «Natillas del presidente», y se
compuso de lo siguiente:

91. Natillas del Presidente.
A un real de leche, medio real de natillas, doce yemas de huevo, un puno
de arroz remojado y molido, y dulce necesario; se rebasa el marquesote
frio y se van formando capas de éste y de lo expresado arriba, adornando
la dltima capa con lo necesario’®

En ingredientes y preparacion, las natillas no son especiales;
sin embargo, el nombre de la receta nos alude a la presidencia,
y la receta y nombre se comparten entre La cocinera (1844) y las
ediciones del Novisimo arte de cocina de los anos de 1831 a 1853. En
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1844, ano de edicién del primer libro de cocina de Juan Nepomu-
ceno, la presidencia estuvo en manos de Antonio Lépez de Santa
Anna, José Joaquin de Herrera y Valentin Canalizo, habiendo movi-
mientos constantes entre corrientes federalistas y centralistas.

Alllegar a 1866 en plena monarquia de Maximiliano de Habsburgo,
incluir una receta con un titulo presidencial representé un peligro
a las ideologias a las cuales se adhiri6 el impresor.

Juan Nepomuceno del Valle fue consciente de los contenidos
que edité en su imprenta, eso ya se ha confirmado al comparar
La cocinera de todo el mundo (1844) con los recetarios similares
de la época, asi que suprimir esta receta fue una accién tomada
con respecto a lainmensa admiracién que sentia hacia el segundo
Emperador de México.*

Finalmente, considero que algunas de las recetas que no formaron
parte de El tesoro (1866) fueron porque se sustituyeron por tratados
mas completos, hablando en especifico de las férmulas del «Manual
de licores» de La cocinera (1844), que fueron sustituidas en diccio-
nario de cocina con un extenso tratado de licoreria repartido en
once entradas’™

Retomando las 737 recetas que se compartieron entre La cocinera
y El tesoro, podemos notar cuatro tendencias narrativas y
editoriales:

1) Recetas con estructura narrativa semejante: aquellas cuyo
cambio mas importante fue el ajuste al modelo editorial vigente:

LCTM, 1844

TESC, 1866

26. Ante francés.
Almendra, pepitas, coco, huevos moles:
unido esto con la pasta echa de las tres
primeras cosas, se unira todo a fin de
que quede hecha una sola pasta, y par-
tiendo una bizcotela en rebanadas ro-
ciadas con vino blanco, se pondré otra
de la pasta, teniendo cuidado de echar
a cada una de ellas su canela en polvo
hasta llegar a la tltima capa que seréa de

bizcotela, y se adornara por encima con
312

almendras tostadas y pifiones.

Ante francés. Almendra, pepitas, coco
y huevos moles: unido esto con la pas-
ta hecha de las tres primeras cosas, se
uniré todo a fin de que quede hecha una
sola pasta, y partiendo una bizcotela en
rebanadas rociadas con vino blanco, se
pondré otra de la pasta, teniendo cui-
dado de echar a cada una de ellas su
canela en polvo hasta llegar a la daltima
capa que sera de bizcotela, y se adorna-
ra por encima con almendras tostadas
y pifiones.*™

2) Recetas con nombres distintos, o arreglo en ellos: se han
desglosado nombres, omitido palabras clave, ajustado al cuerpo
narrativo, o eliminado las palabras «otro», «idem», ya que no hay
una sucesion obligatoria.
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3-10| Juan Gerardo Guia Zaragoza,
Tesoro de la cocina: el andlisis histdrico,
cultural y gastrondmico de un recetario
mexicano de 1866, Tesis de Maestria
en Humanidades: Estudios Histéricos,
UAEMex, Toluca, 2016: pp. 81-83.

3-11| TESC 1498 L 084 p. 281.

TESC 1499 L 085 p. 282.

TESC 1500 L 086 p. 283.

TESC 1501 L 087 p. 283.

TESC 1502 L 088 p. 284.

TESC 1503 L 089 p. 284.

TESC 1504 L 090 p. 285.

TESC 1505 L 091 p. 285.

TESC 1506 L 092 p. 285.

TESC 1507 L 093 p. 286.

TESC 1508 L 094 p. 286.

3-12| LCTM V1 508 T6 026 p. 201.

3-13| TESC 0203 A 203 p. 39.
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3-14| LCTM V2 138 AP 068 p. 59.
3-15| TESC 0231 A 231 p. 42.
3-16| LCTM V2 073 AP 003 p. 33.
3-17| TESC 0393 B 098 p. 70.
3-18| LCTM V2 194 AP 124 p. 83.
3-19| TESC 2159 R 066 p. 414.

3-20| LCTM V1 499 T6 017 p. 198.

3-21| TESC 0190 A 190 p. 37.

LCTM, 1844

TESC, 1866

67. Arequipa.
Seis reales de leche, nueve libras de
azicar, una libra de camote, un coco, y
media libra de almendra, todo bien re-
molido y colado, se pone a cocer hasta
que tenga el punto correspondiente.*™

Arequipa de coco. Seis reales de leche,
nueve libras de aztcar, una libra de ca-
mote, un coco, y media libra de almen-
dra, todo bien remolido y colado, se
pone a cocer hasta que tenga el punto
correspondiente.>®

3. Otro de nuez.
A dos libras de aztcar, una de nuez
fresca mondada y molida, y se sigue el
mismo método que en los anteriores.*!°

Bocadillo de nuez. A dos libras de azu-
car, una de nuez fresca mondada y mo-
lida, y se sigue el mismo método que en
los anteriores.*"’

1. Rosquetes de la libertad.
Se baten sesenta yemas de huevos y se
les echa catorce onzas de azucar, otra
tantas de manteca, una taza de agua
de azahar, y la harina que pidiere, que-
dando la masa tan blanda que se pegue,
y & puro amasar se le dé cuerpo: se la-
bran los rodeos y se les echa su ajon-
joli por encima, no dejandolos que se
fermenten porque no lo necesitan, sino
inmediatamente se meten al horno, el
que ha de tener el mismo temple de las

ROSQUETES. Se baten sesenta yemas
de huevos y se les echa catorce onzas
de azicar, otras tantas de manteca,
una taza de agua de azahar, y la hari-
na que pidiere, quedando la masa tan
blanda que se pegue, y & puro amasar
se le dé cuerpo: se labran los rodeos y
se les echa su ajonjoli por encima, no
dejandolos que se fermenten porque
no lo necesitan, sino inmediatamente
se meten al horno, el que ha de tener el

mismo temple de las puchas.>"?
puchas.®® p P

3) Recetas con ajustes minimos en la narrativa: desglosaron o
simplificaron el cuerpo narrativo en pro de una mejor comprension
de la férmula culinaria. Es clara la actividad editorial involucrada
en este tipo de entradas.

LCTM, 1844 TESC, 1866

17. Ante de jicama y zanahoria.
Ambas cosas cocidas y rayadas en igua-
les partes, y la zanahoria sin corazon,
se echaran en almibar para que se con-
serven, con olores y punto de pasta. Se
rocia mamon rebanado con almibar y
se ponen capas de este y de la pasta, y
en la tltima se le pondra ajonjoli tosta-
d0.3-20

Ante de jicama y zanahoria. Ambas co-
sas cocidas y rayadas en iguales partes,
y la zanahoria sin corazén, se echaran
en almibar y se ponen capas de éste y
de la pasta, y en la dltima se le pondra
ajonjoli tostado.**

4) Recetas con ajustes significativos: sufrieron cambios en su
cuerpo narrativo, incluidos los ingredientes, cantidades, técnicas de
coccion o la forma de preparacién. Fueron aquellas donde quedé
registrado una mayor necesidad de adecuar los insumos, canti-
dades, nombres, técnicas u otros factores a las necesidades de la
década de 1860.
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LCTM, 1844

TESC, 1866

47. Otra a la francesa.

Se limpia el jamén y se mecha con ca-
nela, clavo y pimienta sin moler; de
este modo se pone a cocer el jamén en
una olla, a la que se le pone una poca de
agua y un poco de vino: se tapa bien la
olla, y luego que esté el jamoén cocido,
se sacay se despelleja: después se le ex-
tiende encima una poca de aztcar y con
planchas bien calientes se quema, y se
le pone clavo, canela y aztcar polvorea-
da por encima.**

Jamén mechado. Se limpia el jamén y
se mecha con canela, clavo y pimienta
entera, poniéndose en una olla a cocer
con un poco de agua y otro tanto de pul-
que. Se tapa la olla, y estando cocido el
jamon, se saca y se le echa por encima
polvo grueso de azicar, que se quema
con planchas bien calientes, y se espol-
vorea después con més azicar, clavo y
canela, todo molido.>**

188. Jamén, piernas de carnero o

guajolote adobadas con fiambre.
A cada pierna de carnero se le hacen
seis aberturas por cada lado con la pun-
ta de un cuchillo; se le mete en ellas ja-
mon, ajos, sal, clavo, canela y pimienta,
proporcionado al agujero: hecho esto se
ponen en una olla de barro o cobre; se
les echa encima vino o vinagre, limones
partidos o naranjas, ajos, cebollas, lau-
rel, sal y sus mismas especias enteras:
se tapa bien para ponerlas al fuego, y
estando cocidas se sacan con cuidado y
se dejan enfriar; antes de ponerlas en
los platos se hacen rebanadas: lo mis-
mo se hace con el jamén.**

Piernas de carnero. A cada pierna de
carnero se le hacen seis aberturas por
cada lado con la punta de un cuchillo;
se le mete en ellas jamon, ajos, sal,
cavo, canela y pimienta, proporcionado
al agujero: hecho esto se ponen en una
olla de barro o cobre; se les echa enci-
ma vino o vinagre, limones partidos o
naranjas, ajos, cebollas, laurel, sal y
sus mismas especias enteras: se tapa
bien para ponerlas al fuego, y estando
cocidas se sacan con cuidado y se dejan
enfriar; antes de ponerlas en los platos
se hacen rebanadas.**

102. Guajolote en pipian verde.

Se tuestan pepitas de calabaza peladas
y luego se muelen con sus cascaras;
luego tomates de cascara, chilote y
unos pocos de cominos: se proporcio-
nan las cantidades de pepitas, de toma-
tes crudos, y de chilote remojado, para
que solo de gusto de picante: también
se le echa papada de puerco junto con
el guajolote, o gallina bien cocida; se sa-
zona con sal y se sirve.*

GUAJOLOTE en pipidn verde. Se pelan
las pepitas de calabaza y se tuestan,
moliéndose después juntamente con
las cascaras: se muelen en seguida to-
mates crudos, chiles verdes remojados
y unos pocos de cominos, proporcio-
nando los tantos para que apenas pique
el pipian. Se frie todo en manteca y se
echa el guajolote cocido, pudiéndose
anadir gallina, también cocida, y papa-
da de puerco.**

Estos cambios tuvieron multiples significaciones: ;se traté de
adecuar la narrativa de las recetas al espiritu culinario de la
época?, sal aumentar u omitir ingredientes se reflejé la expe-
riencia y evolucién de las recetas reflejada en la narrativa?, ;hubo
una labor de seleccidn, filtrado y edicién dentro de la imprenta
de Juan Nepomuceno del Valle? En todos los casos la respuesta
fue positiva: adecuar el formato de un libro en tratados, prosa, a
una columna, a un diccionario de cocina a dos columnas, todo en
conjunto fortalecié el espiritu culinario que se fue modificando a

través del XIX.
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3-22| LCTM V1 093 T3 047 p. 43.
3-23| TESC 1361 J 021 p. 255.
3-24| LCTM V1 234 T3 188 p. 92.
3-25| TESC 1959 P 231 p. 377.
3-26| LCTM V1 148 T3 102 p. 63.
3-27| TESC 1158 G 062 p. 218.
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También fue cierto que la experiencia del impresor se hizo evidente
en las adecuaciones editoriales; por ejemplo, en las recetas citadas
con anterioridad, en el «<Jamén mechado» de El tesoro (1866) se
empled pulque como medio liquido de coccién, mientras que en
La cocinera (1844) se solicité el uso de vino. ;La receta fue mas
exquisita con pulque con respecto al vino?, ;preferir el pulque al
vino apoyé el discurso nacionalista hacia 1866?, ;fue mas practico
y econémico emplear la bebida de maguey al ser mexicana?, ;la
receta se modificé al gusto de alguna cocinera para incluir el
pulque, y esta nueva férmula llegé a manos de la imprenta de Juan
Nepomuceno del Valle?

Las dinamicas senaladas indicaron dos aspectos esenciales mas:
las recetas de los libros de cocina jamas fueron estaticas, sino
que sus lectores las hicieron dindmicas segutin sus necesidades y
contextos; y las cocineras e imprentas las modificaron a su conve-
niencia, preferencia o para encajar en los modelos de distincién.
El hecho de que una receta que en 1844 empleé vino, y en 1866
pulque, hablé de fenémenos de resignificacion de la bebida de
met| dentro de la minuta burguesa, que en lo general se asoci6 a
los estratos mas populares y pobres del decimonono mexicano.

Puede que incluso, al vivir y tener una imprenta junto a una
pulqueria en la Calle del Punte de San Pedro y San Pablo, Juan
Nepomuceno del Valle consideré que la bebida nacional se podia
emplear en guisos tradicionales y de buen gusto, con los insumos
accesibles en la capital mexicana y su entorno.

Todo indicé lo cuidadoso que fue el estadistico con los contenidos
editoriales. Es cierto que una casa editorial tenia una funcién
mercantil, y fue tan importante vender libros impresos, como
cuadernos, papel, tintas y otros enseres de la cultura escrita; y
aunque ciertos editores solo tuvieron en mente vender mas y a
mejores precios, Juan Nepomuceno del Valle edit6 obras de altos
valores estéticos, abundantes contenidos y cuidadosa edicion.

Ya hemos corroborado que el Novisimo arte de cocina reedité los
mismos contenidos en sus ediciones de 1831y 1853; pero no fueron
los mismos contenidos entre el Novisimo arte de 1831 con respecto
a La cocinera de todo el mundo de 1844, recetario con un mayor
numero de paginas y recetas. Es mas, El tesoro de la cocina (1866)
fue una obra todavia mas perfeccionada a nivel editorial y culinario,
lo cual reflejé la evolucién del pensamiento y las técnicas narrativas
de Juan N. del Valle.

En la Tabla 3-1y Gréfica 3-2 se compararon los ingredientes de los
recetarios de Juan Nepomuceno del Valle en categorias nominales.
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Las categorias con mayor variacién entre ambos libros de cocina
comenzaron con «Otras proteinas»: en El tesoro (1866) se identificé
la presencia de ingredientes como 0so0, vibora, ahuautle y ancas de
rana, mientras que en La cocinera (1844) el uso de estos carnicos fue
nulo. Las carnes jovenes tuvieron un aumento exponencial en el
diccionario de cocina; sesto sugiere una clave del afrancesamiento
que se vivié durante el Imperio de Maximiliano, y se relacioné con
la preferencia de carnes jévenes como el lechén, ternera, cordero
y cabrito? (Subtema 3.2).

La categoria de hongos también tuvo un aumento sustancial en
El tesoro (1866), especialmente por el uso de trufas, ingrediente
de origen flingico también conocido en el XIX como criadillas de
tierra. Los hongos tuvieron un lugar destacado en el diccionario
de cocina, si se les compara con La cocinera (1844) y fueron ingre-
dientes distinguidos (ver Subtema 4.1). Para analizar los cambios

[Derecha]
Grafica 3-2 Comparativa de ingre-
dientes por categorias nominales en

mas significativos entre ambos libros de cocina, se han elegido los recetarios de Juan Nepomuceno
rubros representativos: dulce, proteinas animales, maiz y chile,  del Valle: La cocinera de todo el mundo
y bebidas alcohélicas, no alcohélicas, y aspectos adicionales. (1844) y El tesoro de la cocina (1866).

Elaboracion propia.

Tabla 3-1 Comparativa de ingredientes por categorias nominales.
Categoria nominal LCTM | TESC Categoria nominal LCIM | TESC
1844 1866 1844 1866
Liquidos 852 2938 Leguminosas 38 170
Alcoholes 249 647 Hongos 1 234
Edulcorantes 903 1826 Sales y salmueras 484 1607
Frutas 454 917 Aves 222 781
Acidos 294 814 Carnes 108 421
Agentes grasos 1186 2819 Carnes rojas jévenes 37 433
Agentes quimicos y biol6gicos 36 132 Carnes rojas 178 485
Aromaticos 1577 3830 Pescados y mariscos 95 926
Flores 105 313 Caza mayor y menor 2 37
Harinas y cereales 548 1752 Otras proteinas 0 15
Tubérculos y raices 283 1300 Charcuteria, embutidos, jamones 203 677
Hortalizas 403 1221 Subproductos animales 668 1756
Consumibles no comestibles 86 509
Elaboracién propia con base en La cocinera de todo el mundo (1844) y El tesoro de la cocina (1866).
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852
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903
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1186
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36
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1752

283
1300
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1221
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1607

222
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108
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37
443
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37
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3.1 De los confites conventuales al café a la moda:

la transicion del dulce

Desde el siglo XVIII, profundas transformaciones impactaron en el
ambito dulce de la gastronomia. Para Sidney Mintz, la Revolucién
Industrial impacté directamente la alimentacion del proletariado
y la burguesia: el consumo de aztcar y productos dulces se elevé
como nunca antes en la historia>?

Antes del siglo XVIIl en la mayor parte del mundo, el aztcar refinado
fue un insumo costoso, y apenas consumido por los sectores mas
populares de la poblacién, debido a su elevado precio de produc-
cién e importacion; aun asi, fue empleada como agente conser-
vante, ingrediente para fines artisticos, medicamento, y en menor
medida como edulcorante, ya que el resto de los usos tenian mas
beneficios que el siempre placer de consumir algunos hidratos de
carbono. El aumento del consumo de azticar en el Reino Unido se
vinculé directamente con un modelo imperialista en dos sentidos:
con la conquista de nuevos territorios productores de azucar, y que
fueron trabajados por esclavos para evitar la compra de sacarosa a
otros paises, y los cambios culturales y culinarios que fomentaban el
consumo de té endulzado y pastelillos por las clases obreras, como
alimentos diarios, y simbolos de convivencia laboral y familia. Asi,
la hora del té inglesa fue una «invencién» en pro de mantener un
modelo de economia mercantil, y reducir los tiempos de comida de
los obreros, quienes consumian alimentos altamente energéticos in
situ para no regresar a sus hogares a comer con sus familias.>*

El caso de México es un poco distinto, debido a que, desde el
Virreinato, Nueva Espana produjo aztcar para su autoconsumo y
exportacion. En la actualidad, saber exactamente la cantidad de
azucar y piloncillo, las preparaciones y situaciones de consumo
entre los siglos XVIy XVIII es imposible, sin embargo, los libros de
cocina manuscritos de la época evocan una gran importancia sobre
los alimentos dulces en el México novohispano.3°

Esta fue una continuidad que se verificé en el siglo XIX, siendo que
La cocinera de todo el mundo (1844) y El tesoro de la cocina (1866)
plasmaron numerosas férmulas dulces, y por ello, el uso de azicar
fue muy extendido, y tuvo nuevas significaciones en el pais.
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3-28| Sidney W. Mintz, Dulzura y
poder. El lugar del aziicar en la historia
moderna, [Trad. Laura Moles Fanjul]
México, Siglo Veintiuno, 1996, pp. 211.

3-29| Idem, p. 200-205, 221.

3-30] Sidney W. Mintz, «El dulce
intruso: el azticar en el Nuevo Mundo»,
en: Janet Long-Solis (coord.), Conquista
y comida. Consecuencias del encuentro
de dos mundos, México, UNAM, 1997,
pp. 227, 229 y 232.

3-31| Por mencionar algunos:

Quaderno de cosina de barios guizados.
Hazienda del Pefiasco. San Luis Potosi,
1773, México, Fundacién Herdez, 2007

Sor Juana Inés De la Cruz, Libro de
cocina. Convento de San Jerénimo. Selec-
cion y transcripcion atribuidas a Sor
Juana Inés de la Cruz, Estado de México,
Instituto Mexiquense de Cultura, 1979

Recetario novohispano, Meéxico, siglo
XVIII, anonimo, México, CONACULTA,
2004 (Recetarios Antiguos)

Fray Gerénimo De San Pelayo, Libro de
cocina del hermano fray Gerénimo de
San Pelayo México, Siglo XVIII, México,
CONACULTA, 2003 (Recetarios Anti-
guos).
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3-32| Juan Gerardo Guia Zaragoza, El
dulce en el México del siglo XIX, México,
UAEMex — Ediciones EON, pp. 18-19.

3-33| Idem, p. 81.
3-34| Mintz, Dulzura y poder, p. 127.

El modelo explicativo de Mintz encontré similitudes en México,
donde no hubo una «hora del té», sino un momento del dia para el
«chocolate»: ya fuese en casa o fuera de ella, la convivencia en torno
alos bizcochos y la bebida de teobroma fue un ritual recurrente en
la sociedad del decimonono mexicano.?*? Pero el chocolate ayuda a
comprender dos fenédmenos socioculturales propuestos por Mintz:
la «<intensificaciéon» y «extensificacién» del aztcar y los dulces.

La «intensificacion» responde a desvincular usos pasados de un
bien cultural —el dulce— y reconfigurarlo a otro contexto; para el
México novohispano, el dulce estuvo reservado solo para la aristo-
cracia, mientras que, en el siglo XIX, éste permed hasta los estratos
mas populares, conservando su uso entre las mesas de las clases
sociales adineradas. La «extensificacion» sugiere mas familiaridad
con el bien cultural y alimentario derivado de una mejor disponi-
bilidad, y por ende, mayores y mas extendidos usos; por ejemplo,
dejé de ser un dulce exclusivo de fiestas, y comienzé a presentarse
en forma regular, cotidiana y hasta diaria a manera de bizcochos,
chocolate o postres en las mesas de los mexicanos.’

;Cudl fue la importancia del dulce en los libros de cocina de Juan
Nepomuceno del Valle?, ;cémo cambiaron entre un recetario y
otro? Una considerable cantidad de dulces, postres y bizcochos
dulces fueron inscritos en ambos libros de cocina; el concentrado
de éstos en categorias se condensé en la Tabla 3-2. En este calculo
se incluyeron las recetas de la categoria «<DUL#» y los farindceos
dulces de las subcategorias FAR7, FAR8 y FARg.

La subclase DUL1 referente a dulces moldeables, esta sustentada
en el uso decorativo del aztcar, y como sefialé Mintz, hay antiguos
registros de la elaboracién de «sutilezas» de azticar y almendras, y
otras pastas dulces para labrar obras artisticas y culinarias, contem-
pladas y consumidas solo en elegantes banquetes de las élites.3
La cocinera (1844) contuvo 9 recetas de dulces moldeables, mientras
que en El tesoro (1866) identificamos 27, percibiéndose un aumento
en ellos (ver Esquema 3-1).

Debo hacer un paréntesis sobre algunas de las fuentes empleadas
en la investigacién. De textos y novelas costumbristas se pudo
obtener valiosa informacidn, y se procuraron algunas considera-
ciones en el manejo de las obras: el lente de sus autores dentro de
su contexto, sus intenciones, inclinaciones y prejuicios personales y
colectivos; la época en la que fueron escritas, y el periodo histérico
del que hablan los textos, ambitos que no siempre fueron sincronos.
Los bandidos de Rio Frio de Manuel Payno, fue escrita y publicada
entre 1888 y 1891, sin embargo, el periodo histérico donde suce-
dieron los supuestos acontecimientos encajan con claridad en la
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década de 1830, teniendo como figura presidencial a Antonio Lépez
de Santa Anna, y auln elabordandose dulces para el sustento de
conventos femeninos. Para el andlisis de los ingredientes, platillos,
técnicas culinarias y costumbres se analizaron de forma diacrénica
el contenido de las novelas con el tiempo histérico que el autor
plasmé en la narrativa; para el andlisis de las dinamicas sobre la
lectura, los lectores y otros indicadores socioculturales, el tiempo
sincrénico en que se escribié el texto costumbrista fue de vital
importancia.

Los textos costumbristas y relatos de viajeros de México del siglo
XIX sefalaron lo arraigada de la tradicién de elaborar calaveras y
animales con pasta de alfefiique. Guillermo Prieto recordé en sus
memorias, como fue su visita a Andrés Quintana Roo en la década
de 1830, y quien lo acogié como un padre; éste le ofrecid servirse de
un «borrego de alfefiique con sus lanas sembradas de oro volador
y listones, y sus ojos de escuditos de oro».3% Esta pasta de azucar
también fue una especialidad culinaria de las monjas del convento
de San Lorenzo, y con ella se labraban figuras para Noche Buena
entre familiares y amigos: «fuentes de caramelo como cristal, lo
mismo, lo mismisimo que las monjas de San Lorenzo»33¢

Fanny Calderdn de la Barca en su visita a México entre 1839 y 1841,
ofrecié una imagen distinta del alfefique, en donde convivian
animales de azucar, con visiones espectrales de la cosmogonia
mexicana:

numerosos puestos cubiertos de ringleras de «calaveras de azucar»,
ensefiando los dientes y ofreciéndose a la tentacion y gusto de la chiqui-
lleria. [...] Gritaban las viejas mujeres en los puestos, con perseverante
y destemplada voz «jcalaveras, nifias calaveras!»; pero también habia
animales de pura azlcar de todas las especies y suficientes para formar
un Arca de Noé3%

En una lectura por las tradiciones nacionales del Dia de Muertos
de las décadas de 1840 a 1850, Antonio Garcia Cubas consideré que
consumir calaveras y huesos, aunque fuesen de azucar, tornaba
al pueblo mexicano en una especie de canibales y carrofieros:

Frente al Portal de Mercaderes y a la orilla del andén exterior colocdbanse
los puestos, en los que se vendian todos los objetos que se relacionaban
a las ideas funebres del dia.

En unos aparecian las tumbitas de tejamanil, pintadas de negro con orlas
blancas, con sus candelabros de carrizo en los dngulos, asi como las piras,
remedo de los grandes catafalcos que para las exequias de los presidentes
y arzobispos se levantan en la Catedral, no faltando, por consiguiente, en
aquéllas, el muneco de barro que representaba al prelado mexicano o a un
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general muerto, como tampoco faltaba la estatuita de la Fe que coronaba
el monumento.

En otros veianse esqueletos de barro, que por tener sus craneos, piernas
y brazos sujetos con alambres, adquirian movimientos epilépticos al
tomarlos en la mano; muertecillos tendidos que representaban un fraile
0 una monja con mortaja, y que por medio de una pita se sentaban, y los
entierritos, coleccién de figuras que con sus cabezas de garbanzo y sus
vestidos de papel, representaban monigotes, trinitarios y el indispensable
muertecillo por cuatro de éstos cargado; figuras simétricas colocados sobre
listones de tejamanil las que unidas con otras por charnelas, constituian
un aparato que se movia a voluntad, acercando aquellas unas veces, y
alejandolas otras, con lo que pretendiase figurar el andar pausado y regular
de los del entierro.

Por aqui veianse sobre una mesa bizcochos de diversas figuras coloreados
por la grajea, y pendientes de unos barrotes horizontales de madera, soste-
nidos por dos pies derechos fijos en la misma mesa, cirios de variadas
dimensiones, y por alli aparecian sobre otra mesa, dulces cubiertos y confi-
tados, sin faltar los condumios, los bocadillos, palanquetas y la calabaza
en tacha, de tierra caliente, y sobre todo, los de pura aztcar, entre los que
sobresalian los afamados alfefiiques de las monjas de San Lorenzo.

Tabla 3-2 Subcategorias de dulces y farindceos dulces
SUBCLASE LCTM 1844 TESC 1866
DULI [moldeables] 9 27
DUL2 [caramelos] 2 29
DULS3 [cristalizados] 10 65
DULA4 [conservas] 153 127
DULS5 [dulces] 6 26
DULS [reposteria] 5 148
DUL7 [macerados] 1 11
FART [bizcochos] 86 51
FARS [pasteles] 46 74
FAR9 [mixtos] 4 27
Total 327 585
Elaboracion propia con base en La cocinera de todo el mundo (1844) y El tesoro de la cocina (1866).
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El pueblo, que en tal dia dase a comer esos dulces de aztcar, que gene-
ralmente representan craneos, esqueletos, tibias y otros huesos del ser
humano, conviértese, aunque en apariencia, en ostéfago.

¢Cuando desaparecera de nuestro pueblo tan repugnante costumbre?s3

A pesar de las controversiales atribuciones sobre las calaveras
de alfefiique a mediados del XIX, en el presente tenemos una
arraigada tradicion y ferias dedicadas a los dulces que conforman
las ofrendas de Dia de Muertos, lo cual nos hablard de una conti-
nuidad gastronémica transmitida por cientos de afios de manera
oral, escrita y practica.

En La cocinera de todo el mundo (1844) identificamos una receta de
alfefiique, y en El tesoro de la cocina (1866) dos entradas,?* por lo
cual no hubo cambios en torno al alfefique que hayan afectado la
continuidad de su consumo, elaboracién y percepcién, y que pueda
ser observado en la ediciéon de ambos libros.

Otras pastas dulces moldeables de los recetarios de Juan Nepo-
muceno del Valle, como la de pepita de calabaza, apenas tuvieron
presencia en el costumbrismo mexicano, y otras como el mazapan
no fueron mencionadas. Lo anterior sugiere un vinculo entre
los libros de cocina de Juan Nepomuceno del Valle y el publico
burgués, con mejores posibilidades econémicas para adquirir
dulces moldeables complejos como el mazapan de almendra.
Aunado a esto, fue proyectado de forma indirecta que fueron mas
accesibles al pueblo los dulces de sélo azicar, como el alfefiique
o las charamuscas de piloncillo, como veremos a continuacién con
los caramelos.

La subclase DUL2 de caramelos y garapinados, se distribuyé en
27 férmulas para El tesoro (1866), y ninguna en La cocinera (1844).
Se observé que esta clase de dulces fueron nuevos en el diccionario
de cocina (ver Esquema 3-2). En el costumbrismo y los relatos de
viajeros de mediados del XIX los «caramelos de esperma», elabo-
rados con azlcar y grasa de ballena, que asemejan a los actuales
caramelos de mantequilla o toffees, fueron retratados con recu-
rrencia. Fanny Calderén de la Barca documenté que en 1840 en el
zbcalo de la Ciudad de México habia vendedores quienes voceaban:
«jCaramelos de espelma [esperma], bocadillo de coco!» 34

Antonio Garcia Cubas documenté en el zécalo de la capital a los
vendedores de caramelos de esperma y almendras garapiiadas, y
su venta en los cajones que instalaban los dulceros fuera de los
circos [maromas].># A los nifnos se les asocié con el caramelo:
Fanny Calderén hablé de los paseos, y cémo algunos infantes
tenian manchas de caramelo en sus caras y manos.#

130 ) Cap 3 Aproximaciones comparativas

3-38| Antonio Garcia Cubas, Memorias
de mis tiempos, [4* ed.] México, Patria,
1969: pp. 511-514.

3-39| Los c6digos de cada receta pueden
consultarse en los Anexos 1y 2.

ALFENIQUE: (Modo de hacer el). TESC
0108 A 108 p. 23,y LCTM V2 031 T7 031
p- 14

Alfenique de azahar. TESC 0109 A 109
p- 23

3-40| Calderén, La vida en México, pp.
587

3-41| Garcia, Memorias de mis tiempos,
pp. 221-222, 334-335.

3-42| Calderén, La vida en México, p.
98.

Juan Gerardo Guia Zaragoza



ESQUEMA 3-1 Transicion del dulce en los libros de cocina
de Juan Nepomuceno del Valle
DULI1 — Dulces moldeables. Elaboracion propia.

La cocinera
de todo el
mundo

1844

El tesoro de la
cocina

1866

DULI1
27/ 2663

recetas

DULI1
9/865

recetas

Alfenique de

azahar

Bocadillos de

pepita
Pasta de pepita Flores de azicar
para hacer Jamoncillo Mazapan: pastillas de

frutas

Alfenique —Flor de licores
naranja
Suspiros de !
yemas de —Chocolate

huevo
—Fresas

ESQUEMA 3-2 Transicion del dulce en los libros de cocina
de Juan Nepomuceno del Valle
DUL2 — Caramelos y garapinados. Elaboracion propia.

La cocinera
de todo el
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1844
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;El caramelo fue un alimento de pleno consumo infantil en el
siglo XIX? En la primera mitad de la centuria esta visiéon fue mas
marcada, sin embargo, con las dulcerias al estilo europeo, cuyos
compradores tenian un poder adquisitivo mayor, y una reputacion
que cuidar ante la sociedad, notaremos un momento de transi-
cién de los usos culturales y sociales de los caramelos. Angel de
Campo en Ocios y apuntes (1890) escribié una metafora completa
dedicada a los caramelos de las distintas clases sociales del México
decimonénico:

EL CARAMELO

En un cornete azul de cristal de Bohemia, un dulce de fino y perfumado
caramelo sofiaba opiparos festines y se lamentaba.

La mesa del comedor estaba en desorden: dispersas sobre el arrugado
mantel las migajas de pan, volcadas las copas con heces de vino, las
cascaras de las frutas enroscandose, las moscas revoloteando sobre los
platos untados de salsa, inspeccionando las hojas de los cuchillos oxidados
por el jugo de las naranjas o libando gotas de miel en las cucharas.

Todo indicaba un festin concluido, y aquel caramelo, que parecia un rubi,
estaba triste. Lo habian olvidado en un juguete de tocador.

—Yo —decia— estaba predestinado para ser feliz; unos labios rojos, como
yo, al besarme, sentirian toda la dulzura que encierro, y mi mayor placer
seria que me astillaran unos perlados dientes... Conque después de salir
del molde de la dulceria francesa: después de haber sido expuesto en un
aparador de grandes cristales, de ser deseado por tantos ricos (porque
ningln pobre se acerca a un luciente escaparate, temiendo que lo declaren
ladrén); después de haber visto tantos coches, tantas sedas, jestar
sepultado en una cajita de raso, ser regalado en afo nuevo por un novio!
Voy a envejecer aqui, a blanquearme como una cabeza canosa... jeso es
horrible! Yo tengo titulos, y si no soy feliz ;por qué sera? Pero (olfateando)
:Qué huele tan mal?

—Yo —dijo asomandose debajo de la mesa y con voz timida, una chara-
musca— yo, que he sido arrojada por el hijo del portero en esta alfombra;
yo, que soy feliz.

—¢Tu? (admiradisimo); explicame eso; ¢tu feliz? (con voz burlona) ;td,
miserable indio de la raza de los dulces; tu, hijo del plebeyo piloncillo?
—Yo, yo soy feliz; mira...

—Hazme favor de no tutearme, que no somos iguales.

—Yo, mire usted (humillada), soy feliz, no porque me exponga en luciente
escaparate, como usted dice; mi hogar es una mesilla grasienta donde me
codeo con las pepitas tostadas, habas, garbanzos y arvejones, las alegrias
y pepitorias; jamas atraigo las miradas de los poderosos, ;quién se va a
fijar en la mujer harapienta que me vende? Pero el nifio, el pobre nifio
del pueblo me encuentra al alcance de un centavo, al ir al colegio me
compra, me acaricia, me encierra en su bolsa destefiida junto a la rota
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pizarray el silabario deshojado; y si usted viera con qué placer endulzo sus
pesares infantiles cuando burlando la vigilancia del bilioso y flaco démine,
me muerde y son disputados mis pedazos por los que no me poseen, y
jcdmo me cambian por pizarrines y canicas! Después disuelta, muero,
si, pero bajo a la tumba sin causar mal y arrojada por la naturalisima ley
de la digestion; pero usted, dulce rico, jcuesta tan caro! Jamas sabra lo
que es ser comido por hambrientos labios, jeso es indescriptible! Cuando
sea usted engullido y apenas saboreado por cansados paladares, causara
dolores, lo detestaran y un médico ordenara que una purga barra con su
personalidad dafiosa...

Un poeta democratico, el grillo, que opina que los versos son algo como
los caramelos para el espiritu, exclamo:

—Claro, por eso yo no le canto sino al pueblo...ss

Angel de Campo propuso claras dualidades con su metafora del
caramelo: las charamuscas de piloncillo, de médico precio para los
ninos humildes, y los caramelos franceses, costosos y siendo un
distinguido regalo de un joven enamorado a suamada. A través del
dulce se depositaron valores axioldgicos de la sociedad mexicana
del XIX: comer alimentos elegantes fue simbolo de distincion,
y consumir alimentos de pobres era equivalente a declarar las
carencias materiales personales.

Si analizamos el hecho de que La cocinera (1844) sélo tiene una
férmula de «Pastilla de limén para refrescar» ># que no pertenecié
a DUL2, y el uso de azicar caramelizada para elaborar turrén,
podemos notar la tendencia entre el incremento de caramelos,
el afrancesamiento culinario a través de la elegancia y la distin-
cion social, y el intimo control de sabores y aromas de la sociedad
de la década de 1860, al plasmarse en el diccionario de cocina
numerosos caramelos perfumados.

La urbanidad y los buenos modales de las cortes europeas velaban
por la reprobacién y repugnancia de las costumbres del pueblo,
y por ello las formas de comportarse, comer, beber y hasta oler
siempre estuvieron vigiladas por el juicio de la «civilidad» 3% Como
refiri6 Jean Anthelme Brillat-Savarin en su Fisiologia del gusto (1826),
el olfato fue un sentido que se cultivé de manera extendida, y para
su complacencia naci6 la perfumeria. Es mas, cuando Brillat-Savarin
se presentd en una fiesta con un invento que irrigaba perfume por
la habitacidn, dijo deleitarse porque «los de mayor contento eran
los que mas mojados resultaron» 346

A excepcion de los garapifiados de nueces, almendras y pistaches,
todos los caramelos de El tesoro (1866) emplearon algun tipo
de perfume como el limén, café, flor de naranja, rosas u otras
flores y aromaticos, con la finalidad de «refrescar» el aliento del
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consumidor. Aquel afrancesamiento de la década de 1860 también
se hizo presente en el control del hélito, para no causar desagrado
entre personas refinadas, y que pudieron considerar el mal aliento,
o hasta el aliento natural, como una falta de buenos modales y
urbanidad.

Por su parte, las categorias DUL3 de dulces cristalizados y compotas,
DUL4 de conservas, DUL7 de dulces macerados se justifican a
través del uso histérico de la sacarosa como agente conservante.
Sidney Mintz asevera que esta funcién fue antiquisima, y el dominio
de fabricar conservas como las mermeladas fue una accién gradual
que tom¢ siglos. A mediados del XIX, el pueblo inglés ya estaba
tan familiarizado con las mermeladas y jaleas, que formaban parte
de su dieta diaria, debido a la gran disponibilidad de aztcar y las
industrias transformadoras de conservas frutales.3

Para el caso de los libros de cocina de Juan Nepomuceno del Valle,
observaremos las siguientes incidencias:

» DUL3 — 12 dulces cristalizados, almibares y compotas en La
cocinera (1844), contra 65 en El tesoro (1866), habiendo un
aumento considerable entre recetarios (Ver Esquema 3-3).

» DUL4 — 153 conservas y pastas dulces en el libro de cocina de
1844, siendo un nimero mas representativo respecto a las 127
formulas del recetario de 1866 (Ver Esquema 3-4).

» DUL7 — Respecto a dulces macerados, identificamos una
relacion de 1 contra 11 entre el recetario y el diccionario de
cocina (Ver Esquema 3-7).

» Al sumar las tres subclases del azicar como agente conser-
vante, tenemos 166 férmulas en La cocinera (1844) y 203 en El
tesoro (1866), reportandose un ligero aumento en el dltimo
documento culinario de Juan Nepomuceno del Valle.

¢Cémo se interpretan dichos datos con la sociedad del decimo-
nono? Algunas proyecciones costumbristas y de viajeros, entre
1827 y 1850, sefnalaron que los calabazates, o la calabaza cristali-
zada fueron un dulce tipico: Henry George Ward en sus viajes por
Guadalajara reporté que en los portales se vendian «frutas de todas
clases, loza de barro de Tonald, grandes cantidades de zapatos,
mangas, sillas de montar, pdjaros en jaulas, dulces de calabazate
y miles de chucherias» 34

Algunos dulceros que retraté Manuel Payno en Los bandidos de
Rio Frio (1888) y El fistol del diablo (1859), novelas ambientadas en
las décadas respectivas de 1830 y 1840, los merengues y calaba-
zates fueron golosinas vendidas en las calles por estos personajes,
quienes llevaban cajones llenos de confites.3#
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ESQUEMA 3-3 Transicién del dulce en los libros de cocina
de Juan Nepomuceno del Valle
DUL3 — Dulces cubiertos, almibares, compotas. Elaboracién propia.

La cocinera
de todo el
mundo

1844

DUL3
12/ 865

recetas

Castanas,
calabazas e higos
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Peras rellenas
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guayaba

Cascos de
membrillo

El tesoro de la
cocina

1866

DUL3
65/2663

recetas

Grado de
coccion de los
almibares

Compota

de manzanas,
peras, ciruelas,
cerezas, uvas,
grosellas

Aztcar cande

ESQUEMA 3-4 Transicion del dulce en los libros de cocina
de Juan Nepomuceno del Valle

DUL4 — Conservas, ates, cajetas, pastas. Elaboracion propia.
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mundo
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Lo cierto es que los libros de cocina de Juan Nepomuceno del Valle
contienen férmulas de higos, guayabas, membrillos y la «Calabaza
cubierta», nombre técnico para referir al «Calabazate» que descri-
bieron los viajeros y costumbristas:

Calabaza cubierta. Se mondan éstas, se hacen trozos y se cuecen: luego se
sacan y se van poniendo en una tabla al sol a que escurra bien y queden
blancas; después se echan en la miel hasta que se concentren para irlos
cubriendo.3%°

Por su parte, las conservas se plasmaron en la literatura de la
época como un regalo de agradable aceptacién: a Fanny Calderén
y a su esposo, en la Hacienda Colén, el ama de llaves les regalé
pasteles y conservas;>s* Guillermo Prieto recordd en sus memorias
a los jévenes enamorados quienes obsequiaban conservas a sus
conquistas femeninas;>s? y Garcia escribié que, familias y amigos
se regalaban estos presentes dulces durante la cuaresma.

Manuel Payno hablé de las conservas en dos contextos sociales
semejantes, y en manos de mujeres. Por una parte, en Los bandidos
de Rio Frio (1888), en la vecindad del asesinato de Tules, la casera
preparaba conservas, postres de coco y almendra para vivir: «dona
Rafaela, la que hace las jaleas y los ates [antes] de mamey, y a
quien todos respetan, los puso en paz».3% El fistol del diablo (1859)
describid el funcionamiento de la confiteria ficticia «Gran dulceria
queretanay fabrica de chocolate», la cual fue fundada, trabajaday
atendida por mujeres emprendedoras de una clase social modesta,
y donde se podian ver a diario «largas filas de cajetas de Arequipa,
de guayaba y de membirillo, secdndose al sol; mas alla hirviendo en
los braseros los cazos de conservas y de mermelada».3s

;Por qué estas conservas estuvieron en manos femeninas? Carlos
Zolla (1988) describié la importancia de las monjas en los procesos
de conformacién del dulce novohispano: ellas jugaron con los
sabores nativos para crear confites con técnicas, ingredientes e
instrumentos traidos de altamar; ademds ensefiaron a las nifas
y jévenes a cocinar, bordar, tocar instrumentos, y los modelos
de feminidad vigentes para la época. En este sentido, la dulceria
conventual de Nueva Espana encontré un nuevo espacio en los
hogares de las educandas de las monjas.»®

Podemos pensar que para el siglo XIX algunas de esas nifias y
jovenes, quienes fueron o aun eran educadas por monjas, hacian
dulces y conservas para su venta. Los libros de cocina fueron una
nueva forma de introducir el dulce en los hogares letrados. Si se
considera la intensificacion y extensificacion del dulce en el México
del siglo XIX, el convento ya no era un lugar exclusivo para la
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elaboracion y venta de dulces, pero si fue uno de los primeros
sitios en el pais donde se les ensenaban a las sefnoritas a dominar
la cocina del azicar.

Es mas, en las expediciones de Fanny Calderén de la Barca por
algunos conventos femeninos de decimonono mexicano, nunca
faltaron en la mesa de los visitantes las jaleas, mermeladas, flanes,
confituras, helados, ni arroz con leche, y por tal abundancia de
azucar, ella declaré sentirse como «en el mas mundano de los
cafés» 357

La referencia que Fanny Calderdn hizo sobre el café fue un punto
crucial sobre la transicién de las conservas dulces hacia la segunda
mitad del siglo XIX, y es que todos los costumbristas ya no docu-
mentaron conservas, jaleas ni cajetas dentro de los textos que
retrataron las décadas de 1860 y 1870, mas bien hubo un creciente
interés por elegantes banquetes y cafés.

Para Xavier Guerra (1992), un elemento indispensable para la
conformacién de la modernidad del decimonono fueron los
espacios de nuevas sociabilidades; en estos convivian las élites
de forma directa con el pueblo, ahi se formaba la opinién publica:
«|as tertulias de todo tipo, en los grupos formados alrededor de
un periédico, en los cafés, en las sociedades literarias, en diversas
sociedades, se forman y se retinen los miembros de la élite revolu-
cionaria» 38 El dulce acompané estas dinamicas sociales a manera
de café con leche endulzado, postres y pastelillos.

Podemos notar dos momentos histéricos entre los recetarios de
Juan Nepomuceno del Valle: el primero en las décadas de 1830 y
1850 donde las conservas y confites jugaron un papel apegado a
las tradiciones hispanicas y conventuales, y este fue el espiritu de
los libros de cocina como El cocinero mexicano (1831), La cocinera
de todo el mundo (1844), y el Novisimo arte de cocina (1831 y 1853). En
la década de 1860, hubo un afrancesamiento social y culinario en
los espacios de comer, beber y convivir, como lo fueron los cafés,
restaurantes, pastelerias y dulcerias al estilo europeo, y ese espiritu
fue propio de El tesoro de la cocina (1866).

Ejemplo de esta transicion y las nuevas sociabilidades fueron los
banquetes y comidas que documenté José Tomas de Cuéllar en sus
novelas Ensalada de pollos (1869), Baile y cochino (1886), Las jamonas
(1871) y Los fuerenos (1883), donde jamds entraron en escena las
conservas ni los confitados, y los cafés ganaron el terreno de las
sociabilidades modernas. Pero en Historia de Chucho el ninfo (1871),
novela ambientada en 1840, se hablé de los bailes populares y
cémo «algunas ancianas y seforitas serias tomaron chocolate y
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dulces, conservas, bizcochos y un vasito de leche endulzada»
aspecto que siguié vinculando a las mujeres —en especial a las
mayores— con las conservas dulces.

Si las cifras de dulces cristalizados, conservas y pastas dulces
reportaron un ligero aumento entre 1844 y 1866, ambos recetarios
de Juan Nepomuceno del Valle las consideraron importantes, y se
leeyd la continuidad histérica desde el periodo novohispano. Lo
anterior también refuerza la hipétesis de Sidney Mintz sobre el
triunfo del azlcar en las sociedades por su familiaridad y exten-
didos y nuevos usos, devenidos de la mayor disponibilidad, y asi
las conservas se transformaron durante el siglo XIX en alimentos
altamente energéticos del menu burgués.>¢° Para México, a través
de los recetarios de Juan Nepomuceno del Valle, presenciaremos el
triunfo del azicar ya no como conservante, sino como endulzante
hacia la década de 1860 con las evidencias dentro de El tesoro de
la cocina.

Otra importante transicion culinaria del dulce entre los recetarios
de Juan Nepomuceno del Valle fueron las categorias de dulces
generales (DULs), como yemitas, turrones, camotitos y la reposteria
(DULS), caracterizada por ser piezas montadas, gelatinas, cremas,
por mencionar algunos. En la categoria DULs (Ver Esquema 3-5)
hallamos una relacién de 11 a 26 entre La cocinera y El tesoro, repor-
tando un ligero aumento, mientras que en DUL6 (Ver Esquema 3-6)
se observo que el recetario de 1844 contuvo solo cinco férmulas de
reposteria, que por su lado se condensaron 148 en el diccionario de
cocina, reportando un aumento significativo hacia 1866.

;Las cifras anteriores reflejaron el auge de la reposteria profe-
sional sobre la dulceria mas tradicional?, ;el aumento de recetas
de reposteria estuvo vinculado al proceso de afrancesamiento de
la segunda mitad del siglo XIX? Analicemos en primera instancia
el caso de los dulces generales, comenzando por las yemitas,
unas golosinas recurrentes en el costumbrismo de la época, ya
que fueron regalos, y también se vendian por los dulceros de la
Ciudad de México, como lo indican algunos textos sobre las
décadas de 1830 y 18403

Otro dulce muy importante para la época fueron los «camotitos
de Santa Clara», una especialidad vinculada a la religién catdlica:
en la feria de la Virgen de San Juan de los Lagos, Payno aseguraba
que habia «Camotes de Querétaro, camotitos de Santa Clara de
Puebla» entre muchos otros dulces, confites y bizcochos.3¢? Casilda
de Los bandidos de Rio Frio, al refugiarse en un convento, elaboraba
éstas y otras golosinas:

138 ) Cap 3 Aproximaciones comparativas

3-59| José Tomas de Cuéllar, Historia de
Chucho el Ninfo escrita por Facundo. Con
datos auténticos, debido a indiscreciones
femeniles (de las que el autor se huelga),
México, Ignacio Cumplido, editor é
impresor, 1871 (La linterna magica, v 2),
pp. 57-58.

3-60| Mintz, Dulzura y poder, p. 233.

3-61| Garcia, El libro de mis recuerdos,
pp- 334-335; Payno, Los bandidos de Rio
Frio, pp. 34, 158, 364-365.

3-62| Payno, Los bandidos de Rio Frio,
pp- 667-670.

Juan Gerardo Guia Zaragoza



ESQUEMA 3-5 Transicion del dulce en los libros de cocina
de Juan Nepomuceno del Valle
DUL5 — Dulces (denominacion general). Elaboracion propia.
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ESQUEMA 3-6 Transicion del dulce en los libros de cocina
de Juan Nepomuceno del Valle
DUL6 — Reposteria. Elaboracion propia.
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su habilidad para la cocina, y especialmente para los pasteles y postres, le
habfan granjeado el carifio, no sélo de la religiosa a cuyo cargo estaba, sino
de toda la comunidad. Casilda, concluidas sus obligaciones diarias del aseo
de la celday costura, se dedicaba a hacer camotitos, que rivalizaban con los
de Puebla, y las famosas empanadas de San Bernardo, que servian diaria-
mente en la mesa de las casas aristdcratas y solariegas de México.>®

Un udltimo referente que tenemos de los camotitos fue la queja que
hicieron algunas personas sobre los gastos del ejército mexicano:
«esos granaderos que se desayunan café con leche y en la comida
les sirven hasta camotitos de Santa Clara».>%

Para aclarar el caso de los dulces anteriores, los libros de cocina
de Juan Nepomuceno si contienen recetas de yemitas, pero no de
camotes dulces —aunque si camotes rellenos de picadillo—. Por
otra parte, en el Nuevo cocinero mexicano de 1888 si identificamos
estas golosinas,>® y cabria preguntarnos ;los camotitos fueron
una férmula que se transmitié de manera oral, de generacién en
generacion y no tanto por libros de cocina?, ;con la secularizacién
devenida de la Guerra de Reforma, las recetas conventuales dejaron
de ser saberes privados y formaron parte del acervo culinario de los
mexicanos letrados de la época? Responder estas preguntas impli-
caria una comparativa mas extensa de recetarios decimondnicos
y novohispanos, incluyendo las numerosas ediciones del Cocinero
mexicano, y cuyo alcance no podria abarcarse en esta investigacion,
pero lo cierto es que las tradiciones culinarias orales se reforzaron
con los recetarios impresos.

En la rama repostera donde se presencié un incremento signifi-
cativo de férmulas entre La cocinera (1844) y El tesoro (1866), se
considera un efecto directo del afrancesamiento vivido durante
la monarquia de Maximiliano de Habsburgo. Tomemos el caso de
las gelatinas o jaletinas, un postre cuyo surgimiento en la cultura
culinaria escrita mexicana data del XIX, y sélo se presentaron
en contextos muy elegantes, y de manera mds recurrentes en la
segunda mitad del siglo. En Los mexicanos pintados por si mismos
(1854), obra que retrataba algunos de los tipos sociales vigentes, en
el articulo dedicado al abarrotero, dice que en sus salidas a cafés y
restaurantes con amigos, «no solo toma chocolate, sino que sacia el
apetito atrasado que tiene de sorbetes, pasteles, jaletinas, y obliga
a sus comensales a pedir con franqueza café, licores y soletas; paga
por todo»3%

De igual forma, José Tomas de Cuéllar en Las jamonas, novela
sobre las costumbres de los mexicanos de la década de 1870, las
jaletinas y pastelillos estuvieron presenten en las elegantes mesas
de banquetes, y los caballeros menos distinguidos presentaban
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problemas al servirle estos postres a las damas.>®’ Las jaletinas en
los libros de cocina de Juan Nepomuceno pasaron por transiciones
en ingredientes y terminologia; las del recetario de 1844 el colageno
para elaborar la gelatina se extrajo por medio de la ebullicién de
huesos y cartilago de las patas de animales como se muestra a
continuacion:

4. Jaletina sustanciosa.

Se cuecen las manitas de carnero y se les quita toda la carne y el pellejo, de
suerte que se quede la canilla pelada solo con el tuétano: estas se majan
con patas de pollos y gallinas, y se ponen a cocer en una olla con agua y
azucar suficiente, rajas de canela y dos o tres clavos de comer enteros:
se le tapa la boca a la olla con un plato y masa, para que no se evapore
la sustancia y hierva hasta que se conozca que ha consumido la tercera
parte del agua; entonces se quitara del fuego para que repose un rato, y
antes que se enfrie se ata una servilleta por las cuatro puntas, mojada a
los pies de un taburete vuelto, y con un traste debajo para colar aquel
caldo de patas cocidas: esto se hard aun estando el caldo caliente para
que del mismo platén o traste se eche en cascaras de naranjas sin acido,
en cascarones de huevos o en lo que se quiera: se le echa encima gragea
y canela en polvo.3¢

La extraccion de los compuestos gelificantes para la jaletina en La
cocinera (1844) fue tradicional: hervir por horas huesos de animales
con azucar y especias. La misma receta de «Jaletina sustanciosa»
también formé parte del acervo general de El tesoro (1866);3¢ sin
embargo, la de «Jaleas para platillos intermedios» mostré aspectos
importantes sobre el afrancesamiento, comenzando por el titulo
«jalea», una pseudo traduccién del francés gelée —gelatina—, lo
cual fue intento de traduccion de una receta francesa. El siguiente
punto remarcable es el uso de cola de pescado, un agente gelifi-
cante distinto, moderno y especializado, y la cantidad en gramos,
signo de modernidad.

JALEAS para platillos intermedios. Para llenar doce tarritos con jalea o sea
un cuartillo, se pondrd en infusién durante doce horas quince gramos de
cola de pescado, mudando dos veces el agua; pasado este especie se echa
en medio cuartillo de nueva agua bien clara, y luego que se haya disuelto
se cuela. Aparte de esto se habra dispuesto un almibar hecho con una
libra de azucar blanca y la cuarta parte de un cuartillo de agua. Estos
dos liquidos constituyen la base de la jalea, no siendo necesario mas que
mezclarlos y afiadir el jugo de las frutas o licores que han de comunicar el
sabor y aroma. Se llenan los tarros, ya sean de porcelana, cristal, o copas,
con jarabe, cola yjugo de las frutas, o si se quiere con licores como marras-
quino, noyd, anisete, ron, etc. Si se quiere de vainilla se pondra en infusién
con el almibar, y para rosa se echard un poquito de esencia con la punta
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de un alfiler: se catan estas mezclas para dejarlas en el punto de sabor
que se desea, pudiendo variarlo en distintos tarros, segun el gusto de cada
convidado. Para hacer la jalea en un solo molde se emplearan veinticinco
gramos de cola, y aunque es cierto que hasta cierto punto disminuye y
encubre la actividad del aroma, también lo es que le comunica mds consis-
tencia para que se sostenga después de sacada del molde. Después de
verificada esta operacion se deja toda la noche en un paraje donde haya
una temperatura a lo mas de diez a doce grados en el centigrado, para
que se cuajen, que se conseguird mas pronto cuanto mayor sea el frio: en
tiempo de calor es necesario poner los tarros o molde en un lebrillo lleno
de nieve machacada. Si se hace uso de aquellos, se sirven en un plato,
pero la que se ha hecho en molde, se vuelca en una fuente volviéndola
boca abajo, después de haberlo metido un instante en agua hirviendo.

Si se hacen las jaleas en verano se emplearan los zumos de grosella,
frambuesa, fresa o cereza, ya separados o bien reunidos todos, bajo el
nombre de las cuatro frutas, después de haberlas estrujado y colado por
tamiz. En esta estaciéon y echando mano de estos jugos acuosos, debe
aumentarse la dosis de cola para darles consistencia: también es necesario
realzar el sabor de algunos, afiadiéndoles un poquito de acido de limén.
Para confeccionar la jalea de flor de naranja, se pone una onza de aquella
reciente en infusion en el almibar.

Se dara color a las jaleas de frutas con la laca rosa superior, que se desleira
en un platillo o taza con un poquito de agua.

Si se quiere clarificar la cola se le afiadira el zumo de medio limén, o un
polvo de 4cido tartdrico disuelto en poca agua. Debe escogerse aquella
transparente y sin olor. Los zumos de las frutas no se han de echar en
vasijas estafiadas, ni tocarse con cucharas de este metal, debiendo enten-
derse esta advertencia para todas las jaleas.7°

Las jaleas —gelée—y jaletinas fueron elementos de transicién hacia
el afrancesamiento, y postres distinguidos entre las sociedades
decimondnicas de los 60°s, debido al tiempo y pericia que conlle-
vaba su elaboracién. Otro tipo de postres que fueron recurrentes
y cuyo auge se observo a través del costumbrismo y los recetarios,
fueron las natillas y cremas elaboradas con huevo, leche o nata de
leche. Estas preparaciones de reposteria fueron apenas notables en
el libro de cocina de 1844, tomando el caso de la «Leche nevada» 37
aunque los relatos costumbristas de aquella época si hablan de
las natillas vendidas en cafés y lecherias en las décadas de 1830 y
1840:

En otros cafés y lecherias como el de Mineria, situado en los bajos edificios
asi llamado, donde estd laimprenta de Fomento, y los denominados Gran
Café de las Escalerillas, Café Nacional, Puente de San Francisco, Rejas de
Balvanera, Mariscala y otros, tomabase atole de leche, blanco o ligeramente
rosado, con bizcochos o tamales cernidos y ademas, por la tarde y noche,
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ESQUEMA 3-7 Transicién del dulce en los libros de cocina
de Juan Nepomuceno del Valle
DUL7 — Conservas dulces por maceracion. Elaboracion propia.
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ESQUEMA 3-8 Transicion de los farinaceos en los libros de cocina
de Juan Nepomuceno del Valle
FAR7 — Bizcochos y galletas. Elaboracion propia.
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arroz con leche, natillas, bien-me-sabe, leche crema, jericalla y otros dulces
por el estilo. En algunos establecimientos como el de Balvanera, serviase,
al medio dia, la refrigerante cuajada[...].

Las lecherias hallabanse generalmente instaladas en grandes accesorias,
en las que habia media docena de mesitas cuadradas, negras, con sus
cubiertas pintadas a imitacién de Marmol; un armazén y mostrador en un
rincén, un quinqué de aceite que pendia del techo, un escaparate con los
platillos de dulce y, a la puerta, sobre una mesita de palo blanco, un gran
lebrillo lleno leche ya hervida y a la que el enfriamiento habia creado una
gruesa nata, que mas tarde debia recogerse para las sabrosas natillas que
se expendian por la tarde y noche 372

Antonio Garcia Cubas complementé el cuadro sobre las cremas en
las comidas de bautizos, y la inherente inclinacion francesa de estos
postres: «No escasean buenos vinos para los hombres, licores finos
para las damas y golosinas para los nifios, como cremas de varias
clases, natillas y confituras de las afamadas dulcerias francesas
como “El Paraiso Terrestre” y “Devers”»37

Aquellas «cremas de varias clases» fueron las que Juan Nepomu-
ceno del Valle inscribié en El tesoro de la cocina (1866): crema con
vainilla, limén, naranja, chocolate, café, té, caramelo, flan, de flor
de naranja, con esencia de rosa, sambaglione [sabayén], baquica,
de apio, angélica, de almendras dulces*” fueron algunas de las
numerosas cremas que se documentaron en el diccionario de
cocina, corroborando una transicién hacia el afrancesamiento
culinario. Es mas, la primera férmula que aperturé estos postres
fue un tratado preciso de la elaboracién, y precauciones al cocinar
estos postres de huevo, leche y azlcar:

CREMAS. Cuanta mas clara de huevo entre en su preparacion mas facil-
mente se espesaran, pero también seran menos delicadas: también
pueden hacerse sin clara; mas en este caso necesitan cocerse mas.

Es mucho mejor servir la crema en tarritos pequefios hechos al intento: se
da color por encima con caramelo, que se extiende con las barbas de una
pluma, o se cubre con grajea. Si se ha de servir en un plato, se coloca este
sobre agua hirviendo para que se cuaje, y se dora después por encima,
pasando la paleta echa ascua, después de haberla polvoreado con azucar.
Cuando esta fria, se presenta a la mesa.37

:El afrancesamiento y refinamiento culinario de 1860 vino acom-
panado de menores esfuerzos para la mandibula a la hora de
comer? La respuesta es afirmativa, al igual que la importancia de
los subproductos animales sobre el ambito de la reposteria, inclu-
yendo los derivados de leche, huevo, y el cartilago animal para
transformarlo en gelatina.
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Los bizcochos dulces de las categorias FAR7 (Esquema 3-8), FARS
(Esquema 3-9) y FARg (Esquema 3-10), en La cocinera (1844) sumaron
136 formulas en conjunto, y 152 en El tesoro (1866), por lo cual hubo
un pequeinio aumento de recetas farindceas dulces entre ambos.

Tanto el costumbrismo como los relatos de viajeros del XIX refle-
jaron la importancia de los bizcochos en reuniones formales,
informales, con atribuciones religiosas o no, en estratos sociales
populares y elitistas. Algunos casos fueron la pordiosera en Los
bandidos de Rio Frio (1888) quien compré una cuartilla de bizcochos
a una nina desamparada,7¢ la mujer indigena, pero «de razén»,
quien los domingos y dias de visitas comia bizcochos traidos de
la capital 377 y los pdrrocos y militares quienes en sus reuniones
politicas, bebian chocolate con bizcochos.37 En La Rumba (1890)
de Angel de Campo, novela sobre las costumbres en el Porfiriato,
aun se aprecia la vigencia del parroco bebiendo chocolate con
bizcochos:

La criada desaparecié de la entornada puerta para traer el chocolate en una
gran charola sembrada de bizcochos, que rodeaban a un pocillo rebosante
en espuma. Tante6 la temperatura con una sopa el cura y encontrandola
alta, hizo a un lado la merienda y prosiguié humedeciéndose los labios
con un trago de agua.

[...] Parti6 en dos, lustroso y tostado hueso de manteca: tomdlo con
dos dedos y lo hundié suavemente en la espuma del [chocolate] «Flor
y Campana». Abrid las fauces cuan grandes eran, alzé la sopa y entrece-
rrando los ojos y dilatando las ventanas de la nariz, saboreé gran rato.37°

Los datos del costumbrismo y de los libros de cocina implicaron
continuidades en los usos sociales y culinarios de los bizcochos
y pastelillos durante el XIX, y en numerosas ocasiones estu-
vieron vinculados con la bebida de cacao, y su venta en espacios
publicos.

Para finalizar, analizaremos algunos datos comparativos sobre las
categorias nominales de edulcorantes y frutas en ambos libros de
cocina, principales elementos en la elaboracién de dulces y postres.
En el caso especifico de los endulzantes, el aztcar blanco fue el
preferido en ambos libros de cocina (ver Tabla 3-3), seguida por el
almibar de aztcar, miel y en menor medida el piloncillo, melote,
melado y melcocha. En primer momento se notara la diversificacion
los tipos de aztcar entre La cocinera (1844) y El tesoro (1866): en
el diccionario de cocina se identificaron el aztcar cande, rosada,
terrones, de Holanda y superfina, por mencionar algunas, y esto
se leerd como una ramificacién tecnoldgica para la obtencién de
azucar de calidades «superiores» en la década de 1860.
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El uso extendido de almibar revelé un grado de procesamiento
de la sacarosa, y que resulta de la coccién de azicar con agua;
contamos con 268 usos de almibar en La cocinera (1844), y 459 en
El tesoro (1866). Hay un aumento significativo entre recetarios,
aunque en el diccionario de cocina notaremos su interés por las
técnicas de elaboracién de almibares y caramelos, y se aperturé
un tratado completo con los conocimientos necesarios para esta
area necesaria en la confiteria y reposteria:

ALMIBARES. (Grados de coccién de los) Varios son los grados de cochura
que se da a los almibares, y esto no es en verdad indiferente para cada
clase de trabajo. Indicaremos pues lo mas usuales, cuyos nombres son:
Bafiado pequefio y grande, alfajorado pequefio y grande, soplado, pluma o
bolilla, bola o grande pluma, cascado pequefio y grande, y caramelo.3

El resto de los tratados de almibar explicaron los puntos del azticar
arriba mencionados.3® La miel fue un endulzante mas tradicional
y antiguo con respecto al azlcar, e identificamos una relaciéon de
24 usos en La cocinera (1844) y 73 en El tesoro (1866), excluyendo la
miel de piloncillo.

A pesar de haber un aumento considerable en el uso de miel
entre el recetario de 1844 y el de 1866, surgen interrogantes sobre
este endulzante, y es que Juan Nepomuceno del Valle dedicé
un tratado completo de diez péaginas de apicultura —llamado
«COLMENAS»— en la seccién de preguntas y respuestas de La
cocinera de todo el mundo (1844), explicando en sus palabras que:
«Estando tan extendido en este departamento el cultivo de abejas,
nos ha parecido conveniente no privar a nuestros suscritores de un
articulo de tanta utilidad, por conclusion de esta obra».3® En este
sentido, y de acuerdo con el impresor, él tuvo una firme postura
que en beneficio de la agroindustria, convenciendo a los lectores
sobre la importancia culinaria, casera y econémica de las activi-
dades apicolas:

P. ;Qué ventajas produce un colmenar?
R. Las dos importantes producciones de cera y miel, que tanto uso tienen
en la industria rural y doméstica, y cuyo comercio es tan lucrativo.s®

El tesoro de la cocina (1866), como se ha analizado al principio del
capitulo, compartié mas de setecientas entradas con La cocinera
de todo el mundo (1844), pero este tratado de apicultura no formé
parte del diccionario de cocina. Podemos pensar en toda clase de
hipétesis para justificar esta omision, desde descuidos editoriales
de laimprenta de Juan Nepomuceno del Valle, un desencanto del
editor por el poco éxito personal o familiar en la industria apicola,
las consecuencias ambientales y comerciales luego de la interven-
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ESQUEMA 3-9 Transicion de los farinaceos en los libros de cocina
de Juan Nepomuceno del Valle
FAR8 — Antes y pastelillos. Elaboracién propia.

La cocinera
de todo el
mundo

1844

El tesoro de la
cocina

1866

FARS8
74 /2663

recetas

FARS
46 / 865

recetas

Huevos

hilados

Carlota rusa

Ante de
natillas, frijol,
leche y canela,
almendras,
mamey, nueces,

Postre de molletes

Ante de
mantequilla,

mamey, huevos
moles, pepita
de calabaza,
huacamote

Torta de
leche, natas,
almendra,
requeson

Natillas

Caspiroleta

ESQUEMA 3-10 Transicién de los farinaceos en los libros de cocina
de Juan Nepomuceno del Valle
FAR9 — Método mixto. Elaboracién propia.
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queretana
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Rosquetes que
llaman pasados por
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Bunuelos griegos,
hervidos, de
viento, de
jeringa
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cion norteamericanay la Guerra de Reforma, o cambios sociocultu-
rales y mercantiles que desplazaron endulzantes tradicionales por
otros modernos, como la aztcar refinada. ;Cudl fue la postura de
El tesoro de la cocina? El diccionario culinario prefirié el azucar, y es
claro en «MIEL (Uso de la) en lugar de azucar», férmula en donde
la miel se empleé como sustituto para la sacarosa.

MIEL (Uso de la) en lugar de azicar. Tomense cuatro libras de miel comun,
dos libras de agua; disuélvase o derritase la miel a un fuego manso; cuando
esté derretida, se pone en ella carbdn seco, sonoro, recién hecho y ligera-
mente quebrantado, en cantidad de una libra, cuidando de que no lleve
cisco, ni polvo de carbén, ni tizos. Si no hay la seguridad de tener a mano
carbén recién hechos, se encenderd el que se tenga, y se echara hecho
ascua en la miel: se hara hervir todo junto a un fuego suave, sin menear
los carbones para no desprender polvo con los rudimentos; solamente
se haran hundir de cuando en cuando los carbones con el revés de la
espumadera. Se formara un hervor en el medio, y el carbén se retirard a
la circunferencia con unas espumas muy espesas. Cuando se comience a
espesar la miel, lo cual se conocera sacando unas gotas en un plato, se
quitara el carbon con la espumadera y se colara el liquido por un lienzo
blanco y suficientemente fino, para que el polvo no pase con la miel. Se
volverd ésta al fuego para acabarla de espumar y de cocer. Para conocer
cuando la miel esta cocida en la verdadera consistencia de almibar, se
echard un poco en una jicara de agua fria, y no estara cocida hasta que se
precipite al fondo de la jicara en forma de glébulos. Cuatro libras de miel
dan cerca de dos libras de un almibar muy claro.

Los habitantes de los pueblos cortos pueden conservar este almibar para
usarla como la de la azicar.

Debe usarse carbén sin repugnancia, porque es un cuerpo puro, y no tife
los liquidos en que se cuece’®

En palabras del impresor, la miel tuvo tres desventajas en su uso
como endulzante: su propensién a fermentarse, el mayor tiempo
de coccidn, y el menor grado de dulzor otorgado al alimento:

Miel. (Modo de hacer buen dulce con). Hagase el almibar como se ha
dicho en el articulo anterior, pdngase después la fruta tal como albarico-
ques, ciruelas, membrillos etc. La miel es conveniente para los dulces en
jalea, porque la grande ebullicién que se necesitaria para llegar al grado
de consistencia que las jaleas requieren, haria perder el gusto a la fruta,
y sobre todo aquel agridulce tan grato que tiene la jalea de grosella.

Los que gustan de mucho dulce deben poner una libra de almibar de miel
para cada libra de fruta; los demas que sean menos afectos al demasiado
dulce deberan emplear tres cuarterones del almibar de miel por cada libra
de fruta.
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3-85| TESC 1651 M 111 p. 315.

3-86| Calderén, La vida en México, p.
271.

3-87| Guia, Tesoro de la cocina, p. 178.

3-88| Payno, Los bandidos de Rio Frio,
pp. 201, 419, 846.

Para que estos dulces se conserven es menester que estén mas cocidos
que si se confitasen con azutcar. Cuando el almibar no estd bien hecho y
que las frutas no han cocido bien en ella, la miel experimenta una nueva
fermentacion que la tuerce o vuelve agria. Comunica mal gusto a la fruta
que se ha querido confitar, y ésta se enmohece y se pierde %

Lo anterior no sugiere el desprecio de la miel en la década de 1860,
mas bien, sumenor uso con respecto al azlcar se hizo evidente al
no poder cumplir con las mismas funciones de la sacarosa como
conservante y endulzante, debido a que la segunda depende direc-
tamente de la eficiencia de la primera.

El melote, melado, melcocha, piloncillo y panocha, endulzantes no
refinados, fueron los menos empleados en los recetarios. En 1840 |a
viajera espanola Fanny Calderén de la Barca dijo que en la hacienda
azucarera de Cocoyotla en Tierra Caliente se hacia «panoja», azicar
sin refinar que, segun ella, el pueblo preferia al refinado.>%¢ Este
hecho denotd la relaciéon de las clases populares con endulzantes
menos costosos y procesados como el piloncillo; sin embargo, el
hablar del gusto del pueblo implicéd una construccién sociocul-
tural mds compleja, incluido el sabor, la familiaridad con aztcares
menos refinados como la miel de maguey y la de abeja melipona,
o incluso una respuesta cultural contra los elegantes confites de
azucar refinada>® En este sentido, los usos del piloncillo, aunque
limitados, no se vieron desplazados a través del tiempo entre El
cocinera (1844) y El tesoro (1866), mas bien, sugirieron cierta fami-
liaridad como ingredientes tradicionales de la minuta popular.

En cuanto a las frutas, notaremos un aumento sustancial de algunas
de ellas (ver Tablas 3-5 y 3-6): una relacién de agraz de 3-43, alba-
ricoques de 4-44, cerezas de 1-59, ciruela de 0-26, frambuesa de
4-42, fresa de 0-30, grosellas de 2-44, manzana de 35-105, peras de
22-69, uvas de 2-17, por mencionar algunas, cuyo uso se extendié
de manera considerable en el diccionario de cocina. El zapote,
de origen prehispanico, y el casis, fueron frutas cuyo uso no se
documentd en El tesoro (1866), aunque si en La cocinera (1844).

Una fruta que ayudé a comprender el proceso de transicién del
dulce fue el mamey, el cual reporté una relacion entre recetarios de
13-14. En Los bandidos del Rio Frio, novela ambientada en la supuesta
década de 1830, el ante de mamey fue una preparacién que elabo-
raban las mujeres: la casera dofna Rafaela elaboraba conservas
y antes de mamey para subsistir; la cocinera del platero, dofa
Viviana tenia en su cuaderno de cocina la receta de «cocada de
huevos» y «<ante de mamey»; Dona Coleta, hermana del abogado
Pedro Olaneta, en ocasiones extraordinarias, y sin ayuda de la
cocinera, elaboraba ella misma la cocada o el ante de mamey. 3%
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En ambos libros de cocina, identificamos un par de férmulas de
ante con la fruta:

Ante de mamey. Se toman mameyes de los mas colorados, y quitandoles la
cascara y huesos, se muelen y se echan en almibar clarificado para que se
conserve: después se le echa una onza de canela, una cuarta de onza de
clavo, todo molido, y un poco de agua de azahar, y se pone al fuego hasta
que se espese; después de iran poniendo capas de mamén seco y de la
pasta que estard ya fria, adornando la Ultima con pasas deshuesadas.®

Un momento de transicion fueron los «molletes», preparaciones
dulces que estaban ligadas a los cafés. Guillermo Prieto, sobre
estos sitios de nuevas sociabilidades entre 1830 y 1850, escribié
que en el Café Veroli habia un mostrador con «charolas, pozuelosy
tazas, servilletas, etc., para servirse café solo, y con leche, tostadas,
molletes, roscas de manteca, té, copas de catalan y de licor, ya hora
oportuna ponches o refrescos», y remarcando en el Café del Sur
que se tenian bien separadas las tostadas de los molletes, porque
estos Ultimos eran «panes de mas privilegiado consumo»39°

En ambos libros de cocina de Juan Nepomuceno del Valle identifi-
camos férmulas de aquellos distinguidos molletes, y estos fueron
los de mamey, leche y rellenos:

MOLLETES de mamey. A media libra de almendras tostada y molida, un real
de mameyes muy encarnados y molidos, dos cajas de mamén deshecho
a mano y azucar molida completamente. De todo esto revuelto, se van
formando los molletes que se frien en manteca con huevo, y se va echando
en el almibar de punto con agua de azahar para darles buen gusto, y luego
se adornan con pasas, almendras, acitrén y grajea. >

Molletes de leche. Estos se hacen de cuatro libras de harina de flor, doce
huevos, seis con clara y seis sin ella; doce onzas de azicar molida, media
libra de manteca, una libra de levadura, la mitad de medio cuartillo de vino
y laleche que sea necesaria para amasarlo: luego de hechos los molletes,
se meten en el horno.3**

Molletes rellenos. Agujerados los bizcochos se muele almendra, y puesta
a hervir el almibar, se le echa ajonjoli tostado, pifiones y agua de azahar;
después se aparta, y asi que esta frio se rellenan con esto los bizcochos,
se frien con huevo batido y se echan en el almibar, poniéndole por encima
todos sus aderezos.3%

Estos molletes exhibidos en los cafés hablaron de las transforma-
ciones socioculturales que sucedieron con las recetas de mamey, y
como esta fruta se contempld como fina y elegante ante las exigen-
cias del gusto burgues, de los cafés y los comensales de aquellos
centros de sociabilidades modernas.
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Tabla 3-4 CATEGORIAS NOMINALES — EDULCORANTES

Ingrediente LCTM | TESC Ingrediente LCIM - TESC
1844 1866 1844 1866
AZUCAR MIEL
Azucar 486 1034 Miel 20 53
Azucar clarificado 4 34 Miel virgen 22 18
Azucar blanca 3 26 Miel (de piloncillo) 1 1
Agua de azicar / azucarada 1 6 Miel comtn 0 1
Azicar cande 0 2 Miel rosada 0 1
Azucar rosada 0 4 ACITRON 40 47
Terron(cito) de azicar 0 4 CHOCOLATE 10 35
Azucar de Holanda en polvo 0 2 GRAJEA 20 27
Azucar refinada 0 2 CARMIN
Azucar bien seca 0 1 Carmin 0 12
Azucar superfina blanca 0 1 Carmin de panecillo 1 1
Azucar superfina 0 10 Panecillo 8 9
Azqcar prieta 1 1 GRANA
Azucar triguena 0 1 Grana 1 1
Azicar moreno 0 2 Grana o panecillo 1 0
ALMIBAR 268 459 Grana de Carvi 1 1
MELOTE 0 1 LACA 0 4
MELADO 3 2 ANIL 0 3
MELCOCHA 3 6

Elaboracién propia con base en La cocinera de todo el mundo (1844) y El tesoro de la cocina (1866).
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En resumidas cuentas, la transicién del azicar a través de la cultura
y la cocina del XIX mexicano se puede leer en dos puntos clave: el
primero es el cambio de los usos del aztcar, siendo que en 1844
notamos una inclinacién hacia las conservas, y en 1866 una mayor
diversificacion, lo que conllevé cambios en el antiquisimo uso de
la sacarosa como conservante, a un endulzante.

El segundo cambio esencial fue el menor cultivo —al menos
en espacios publicos— de dulces conventuales como el arroz
con leche, antes y calabazates, ya que estos colisionaron con el
ambiente sociopolitico secular de las décadas de 1850 y 1860.
Nuevos dulces fueron acogidos en cafés, espacio moderno de socia-
bilidad y opinién publica, donde la bebida del cafeto, chocolate,
vinos y licores se acompanaban con energéticos molletes, natillas
y bizcochos.
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Tabla 3-5 CATEGORIAS NOMINALES — FRUTAS [1/2]

Ingrediente LCTM | TESC Ingrediente LCIM - TESC
1844 1866 1844 1866
AGRAZ CEREZAS
Agracejo 0 2 Cerezas 0 38
Agraz desgranado 0 2 Guindas 0 10
Agraz/agraces 3 32 Cerezas maduras 0 2
Granos de agraz 0 6 Cerezas tempranas 0 1
ALBARICOQUE Cerezas tardias 0 1
Albaricoque(s) 4 40 Cerezas tardanas 0 1
Albaricoques verdes 0 2 Cerezas secas 0 1
Albaricoques maduros 0 1 Cerezas sazonadas 0 1
Albaricoques bien sazonados 0 1 Cerezas negras 0 1
ALBERCHIGOS 1 10 Guindas negras 0 1
ANANAS 0 5 - li:z;lejo de Mahaleb o cerezo de 0 |
BRINOLES 0 1 Guindas agrias 1 0
CAPULINES 1 1 FRESA 0 30
CASIS 2 0 GRANADA
CHAVACANOS 2 2 Granadas 14 24
CHIRIMOYA 0 5 Granadas de China 1 1
CIRUELAS GROSELLAS
Ciruelas 0 21 Grosellas 1 29
Ciruelas claudinas 0 3 Grosellas maduras 0 3
Ciruelas mirabelas 0 2 Grosellas verdes 0 2
CIDRA 3 13 Grosellas blancas 0 2
COCO 20 24 Grosellas encarnadas 0 5
DATILES 1 3 Grosellas agrias 0 1
DURAZNO 26 24 GUAYABA 4 6
FRAMBUESA 4 42 HIGOS 7 7

Elaboracion propia con base en La cocinera de todo el mundo (1844) y El tesoro de la cocina (1866).
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Tabla 3-6 CATEGORIAS NOMINALES — FRUTAS [2/2]

Ingrediente LCTM | TESC Ingrediente LCIM | TESC
1844 1866 1844 1866
MAMEY PINA 24 32
Mamey 10 11 PITAHAYA 2 2
Mamey colorado / encarnado 3 3 PLATANO
MANZANAS Platano 5 7
Manzanas 33 87 Platano pasado 1 2
Camuesas 0 7 Platano guineo 2 5
Manzanas reinetas 0 8 Platano largo 8 11
(Apidnz::zzgas reinetas pequenas i | SANDIA ) )
Manzanas encarnadas 0 1 TEJOCOTES 6 6
Manzanas dulces 2 1 TUNAS
MELOCOTON 7 15 Tuna 0 2
MELON 9 18 Tuna colorada 2 2
MEMBRILLO 21 29 Tuna de tenir 0 1
MORA 1 9 UVAS
PASAS 135 138 Uvas 1 2
PASAS DE CORINTIO 0 4 Uva-espina 6 0
PERAS Uva moscatel 5 0
Pera 13 60 Moscatel 1 0
Peras cermenas 0 2 Granos de moscatel 2 0
Pera parda 1 2 Vino moscatel 1 0
Pera de San German 0 1 Albillo 1 0
Pera bergamota 8 3 XOCONOSTLE 0 3
Peras mantecosas 0 1 ZAPOTE 3 0
PERONES 4 8 ZARZAMORA 0 3

Elaboracion propia con base en La cocinera de todo el mundo (1844) y El tesoro de la cocina (1866).
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3.2 [El imperio de la terneray el tocino:
las proteinas animales

3-94| José Enrique Campillo Alvarez,
«Importancia de la alimentacién en la
evolucion de la especie humana», en
José Enrique Campillo Alvarez, Adeline
Rucquoi, Maria de los Angeles Pérez
Samper, y Maria Luz Lépez Terrada,
Comer a lo largo de la historia, Valla-
dolid, Ediciones Universidad de Valla-
dolid, 2015, p. 51-54.

3-95| Marvin Harris, Bueno para comer.
Enigmas de alimentacion y cultura,
Madrid, Alianza Editorial, 1999 (Antro-
pologia), pp. 34-35.

3-96| Idem, p. 21.

El rol de la carne y las proteinas animales ha sido decisivo en
el devenir de la historia humana: en un intento por repensar la
importancia de la carne en la prehistoria, José Campillo (2015)
ha sugerido a través de pruebas arqueoldgicas que, al haber una
mayor densidad poblacional y cambio climético que afectaron la
tierra luego de la gran glaciacion, la fuente favorita de alimentos
fue la carne animal. Asimismo, sugiriere que la agricultura fue ante-
cedida a la ganaderia, porque la recoleccién auin era una técnica
auxiliar para obtener granos, frutos y semillas, ya con un buen desa-
rrollo de las técnicas agricolas.>

A nivel nutricional, el consumo de carne animal es necesario para
el buen funcionamiento del cuerpo humano. Lo cierto es que
granos, cereales y legumbres pueden otorgar algunas proteinas,
pero aquellas llamadas «esenciales», las cuales los humanos no
pueden sintetizar, y por ello se asimilan desde los alimentos, estan
presentes en mayor cantidad y son mas biodisponibles en la carne
de animales, con respecto a las fuentes vegetales.%

Para el antropdlogo Marvin Harris (1999), la carne es un alimento
«bueno para comer» porque cumple con los preceptos de nutrir el
estdmago colectivo, y proveer una buena relaciéon entre el coste de
produccién y el beneficio del consumo. La comparativa energética
de la carne contra los cereales plantea dificultades iniciales:

cuesta mucho mas criar animales con destino al consumo que cultivar
plantas con idéntico fin. Expresado en términos energéticos, cuando el
cereal se convierte en carne hacen falta nueve calorias adicionales para
obtener una caloria para consumo humano o, en términos de proteinas,
hacen falta cuatro gramos de proteinas en el cereal para producir un gramo
de proteina carnica.>?¢

La propuesta de Harris en torno a la carne es que, a pesar de su
mayor inversién energética y de trabajo para su produccién, distri-
bucién y consumo, ha tenido un rol decisivo en lamesayla nutricion,
mds importante que los alimentos vegetales, y esto también se ha
manifiestado en mayores honores y anhelos socioculturales —por
ejemplo, los ricos obtienen mas proteinas de fuentes animales,
inverso a los pobres, de insumos vegetales—, y en el hecho de que
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un minimo de individuos aborrece de forma intencional la carne:
«el 1% de la poblacién mundial desdefia voluntariamente cualquier
tipo de comida carnica y que menos de una décima parte de ese
porcentaje se compone de veganos auténticos» 3% En este sentido,
comer carne siempre ha sido un simbolo de convivencia social para
sociedades preindustriales y modernas:

La preocupacion por la carne también domina las costumbres alimenta-
rias de sociedades mas complejas. No es una casualidad que, a lo largo y
ancho del mundo, jefes y héroes celebren sus victorias con banquetes en
los que distribuyen grandes raciones de carne entre partidarios e invitados.
Tampoco es casualidad que el sacrificio y consumo rituales de animales
domésticos constituyeran el punto central de los sacramentos de las castas
sacerdotales que se describen, por ejemplo, en el Libro del Levitico de los
hebreos o en el Rig Veda de los hindies.>*®

Con estos datos afirmaremos la importancia de la carne a través
de la historia, por ende, para los objetos de estudio nos pregun-
taremos jcdmo era la relacién de los recetarios con los alimentos
carnicos?, en una comparacion ;cudles fueron los cambios clave
entre la década de 1840 y 18607, al heredar México el catolicismo
ibérico, ¢las proyecciones culinarias del decimonono mexicano se
preocupaban por el cumplimiento de la Vigilia pascual y el ayuno
de carne?

Un hecho indispensable es que ambos libros de cocina contienen
litografias sobre el modo de trinchar y servir la carne, aves y
pescados. Por ello en la Unica litografia de La cocinera (1844) y
las tres de El tesoro (1866) se enaltecieron aun mas las proteinas
animales como alimentos para banquetes.

Recordemos dos datos necesarios para adentrarnos en el debate
de la carne en el siglo XIX: México —, o mas bien Nueva Espafa—,
aprehendié de el catolicismo de la peninsula ibérica, y ésta fue la
religién predominante durante el periodo novohispano. En el siglo
XIX, la consumacién de la independencia tuvo presente el ideario
del Plan de Iguala, que considerd los principios unidad, libertad
y religiéon como los cimientos para la independencia del pais.
Para Edmundo O’Gorman, la insurgencia contra Espana estuvo
empapada de romanticismo y tradicionalismo catélico a través
del apadrinamiento de la Guadalupana; el objetivo esencial fue la
remocion del tirano europeo por la voluntad divina, concedida al
pueblo mexicano.’%*

La cultura catélica novohispana también hered6 de Espana su
ideario culinario carnico, como los simbolos depositados en los
catélicos comedores de cerdo, ayunos y abstinencias en cuaresma.
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3-97| Idem, pp. 22-26.
3-98| Ibidem.

3-99] Edmundo O' Gorman, «Prece-
dentes y sentido de la revolucion de
Ayutla», Secuencia, [S.L], n. 16, p.
063, ene. 1990, disponible en: <http:/
secuencia.mora.edu.mx/index.php/
Secuencia/article/view/281>, pp. 70-71.
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3-100| Xavier Domingo, «La cocina
precolombina en Espana», en Janet
Long (coord.), Conquista y comida,
consecuencias del encuentro de dos
mundos, México, Universidad Nacional
Auténoma de México, 1997, p. 18.

3-101| Adeline Ruckquoi, «;Comer para
vivir o vivir para comer?», en José
Enrique Campillo Alvarez, Adeline
Rucquoi, Maria de los Angeles Pérez
Samper, y Marifa Luz Lépez Terrada,
Comer a lo largo de la historia, Valla-
dolid, Ediciones Universidad de Valla-
dolid, 2015, p. 69.

3-102| Gerardo Sanchez Diaz, Comer
como Dios manda en tiempos de
Cuaresma. La comida en Vigilia en rece-
tarios del siglo XIX, Michoacén, Univer-
sidad Michoacana de San Nicolas de
Hidalgo, 2016, pp. 19-20.

3-103| Payno, Los bandidos de Rio Frio,
pp- 34-35-

Xavier Domingo (1997) explica que, en la Espana medieval convi-
vieron tres grupos en la peninsula ibérica, y que se diferenciaron por
sus costumbres alimentarias: musulmanes, judios, y catélicos orgu-
llosos comedores de cerdo, animal que consideraban prohibido
e impuro los dos primeros.3*°° Para hablar de la Vigilia pascual y
la abstinencia de carne, debemos comprender que cada religién
impone a sus fieles sus canones alimentarios regulares y rituales,
por ello:

La iglesia determina asi las alternancias entre los dias de vigilia —con
pescado, legumbres y verdura—y los de carne. La razén es la mortificacion
del cuerpo, el sacrificio consentido, y el castigo en caso de no observancia
es divino: la gula es uno de los pecados capitales que pueden llevar al
infiernoso*

En el caso de la Cuaresma, se tienen datos que nos llevan a su
instauracion en el siglo 1V d.C., donde se establecié el vinculo
entre comer carney la lujuria. Ademas, la carne denotaba estatus
econémico y social, y no comerla significaba un castigo para los
estratos mds adinerados, justificé el historiador Gerardo Sanchez
Diaz (2016).3°2

Una cocina para momentos rituales, que sustituyd la manteca y
el tocino por aceite de oliva, la carne de res y cerdo por pescado,
y quesos por vegetales, para considerarlos alimentos de la Vigilia
pascual, serd de vital importancia para el repositorio culinario
del espanol catélico, que aun en la actualidad es practicada, y
que conformé parte de los procesos histérico-culinarios del XIX
mexicano.

Manuel Payno en Los bandidos de Rio Frio (1888) fue consciente
de los cambios entre platillos carnicos: aquellos de descendencia
novohispana en banquetes de las décadas de 1830 y 1840 fueron la
«lengua con aceitunas y alcaparras, asado de cabrito con menuda
ensalada de lechuga, y, para coronar la obra, un plato de mole de
guajolote por un lado y mole verde por el otro»; conviviendo con los
modernos platillos franceses como «costillas a la Saint Menchould,
filet de boeuf a la Jean Bart, saumon riche» 3%

Podemos asumir que La cocinera (1844) fue un libro de cocina con
sabores novohispanos, heredados en su mayoria de la Madre Patria,
aquellos que consideraron en su calendario los tiempos de Vigilia
pascual, y carne para fiestas y banquetes. El tesoro de la cocina
(1866) incluyé mas preparaciones afrancesadas y con nombres
extranjeros, como simbolo de distincién y segregacién culinaria.

En este subcapitulo se hablard sobre los cambios y transiciones
en las carnes rojas, aves, pescados y alimentos de Vigilia pascual
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en los libros de Juan Nepomuceno del Valle, tomando en cuenta
el fenémeno cultural y culinario de las comidas de Vigilia pascual
como parte del trasfondo, y el posible debilitamiento de éstas para
el estado secular y liberal del siglo.

3.2.1 Carnes Rojas

Dos tipos sociales quienes trabajaron con carnicos, retratados por
Antonio Garcia Cubas (1904) durante el siglo XIX, fueron los carni-
ceros, quienes «conducian del almartigdn una mula en cuyos lomos
soportaban un aparato de hierro, con garfios, de los que pendian
los desollados cuerpos de las reses», y el cabecero:

LOS CABECEROS, que en vez de llevar en angarilla todo lo concer-
niente a su comercio, uno sustentaba en alto una tabla de madera y
sobre esta el horno con las cabezas de carnero, y otro cargaba, como el
aguador el chococol y el cantaro, dos canastas con salsa, la ensalada y
otros condimentos, o bien, ambos llevaban en una angarilla el horno de
hojadelata [sic.], la salsa y la pimienta.34

Se condensaron las siguientes cifras entre La cocinera de todo el
mundo (1844) y El tesoro de la cocina (1866):

» Unarelacion de 36 a 81 recetas de cerdo y embutidos (SAL4,
ver Esquema 3-11).

» 75y 226 formulas de carnes rojas (SALs, ver Esquema 3-12).

» 29y 242 entradas que emplearon mas de una carne (SAL9,
ver Esquema 3-13).

» Entotal, contamos con 130 y 549 recetas por categoria culinaria
centradas en la carne roja.

» Se reporté un aumento cuantitativo significativo en el
diccionario de cocina.

En la categoria nominal de carnes rojas de La cocinera (1844) y El
tesoro (1866) se identificd una relacién de 181 a 485 usos, siendo
notable el aumento, al igual que el nimero de recetas (ver Tablas
3-7Y 3-8 para el desglosado, y la Tabla 3-11 para el concentrado de
carnes rojas).

Sin embargo, este fendmeno fue mas pronunciado en las carnes
rojas jovenes, en las cuales hubo una relacién de 30 a 408, siendo
las mds notables la ternera y cordero en el diccionario de cocina
(ver Tablas 3-9 y 3-10 para el desglosado y la Tabla 3-12 para el
concentrado de las carnes rojas jévenes).

Se puede asumir que un elemento clave del afrancesamiento
cultural y culinario vivido en la década de 1860 en México estuvo
relacionado con la idealizacion del consumo de carnes y animales
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3-104| Garcia, El libro de mis recuerdos,
pp, 312-315.
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ESQUEMA 3-11 Transicion de los alimentos salados en los libros de cocina
de Juan Nepomuceno del Valle
SAL4 — Cerdo y embutidos. Elaboracion propia.

La cocinera
de todo el
mundo

1844
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81/2663
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Pies de

e Alb6ndigas
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Cociil(igi)t(()) en estofadas, en
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Chanfaina italianas

ESQUEMA 3-12 Transicion de los alimentos salados en los libros de cocina
de Juan Nepomuceno del Valle
SAL5 — Carnes rojas. Elaboracion propia.

La cocinera
de todo el
mundo

1844

El tesoro de la
cocina

1866

SALS
226 /2663

recetas

SALS
75/ 865

recetas

Guisado,
asadura de
carnero

Ternera al
asador, a lo
paisano, cocida, a la
(nglesa, en ruedas,
en papel

Sesos para
almuerzo

Asado
blanco, francés,
en adobo, de
ternera, vaca,
carnero

Enchilado

Menudo a la
espanola

engua de vaca i
Bistec
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jovenes como el cabrito, lechdn, cordero y ternera. ;Cudles fueron
las evidencias en los textos del siglo XIX?

El estatus distinguido de la carne en el México del siglo XIX puede
comenzar con las crénicas del inglés Henry George Ward (1828),
quien en su mision diplomatica en el pais informé que entre sus
provisiones culinarias siempre tuvo carne enlatada. Ward aseveré
que los indigenas no cambiarian la «insipida» tortilla con estimu-
lante chile, ni por una racién de carne ni pan de trigo.3

;Las cocinas mas pobres del pais en el XIX no empleaban carnicos?,
;ésta se consumia en momentos de festividad? La carne roja fue un
alimento reservado en momentos especiales para los humildes, o se
obtuvieron mas beneficios de los subproductos lacteos y la fuerza
del arado. De hecho, la carne de res figuré6 como un ingrediente
elegante de la minuta europea, como la francesa o la inglesa.

En este sentido, Manuel Payno, hablando de la década de 1830y
1840 en Los bandidos de Rio Frio (1888), debatié por medio de la voz
del abogado Lamparilla que los «<misteses» y «rosbises» —bistec y
rosbif—no eran tan sabrosos como los guisos nacionales, pero para
encajar en las sociedades del buen gusto debieron ser preferidos,
a pesar de considerarlos «un pedazo de toro duro» con nombre
inglés.306

3-105| Ward, México en 1827, p. 58.

3-106| Payno, Los bandidos de Rio Frio,
p- 290, 311.

ESQUEMA 3-13 Transicion de los alimentos salados en los libros de cocina

de Juan Nepomuceno del Valle

SAL9 — Preparaciones con mas de una proteina. Elaboracién propia.
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Tabla 3-7 CATEGORIAS NOMINALES — CARNES ROJAS [1/2]

Ingrediente LCTM | TESC Ingrediente LCIM - TESC
1844 1866 1844 1866
VACA CARNERO
Vaca 14 28 Carnero 46 72
Tuétano de vaca 8 10 Manitas de carnero 3 7
Lengua de vaca 0 14 Panza de carnero 1 0
Carne de vaca 1 6 Lomo de carnero 1 1
Pierna de vaca 0 4 Pulpa de carnero 1 5
Sustancia de vaca 0 1 Higado de carnero 1 1
Tajadas de vaca 0 4 Asadura de carnero 2 4
Solomillo de vaca 0 6 Sesos de carnero 1 3
Espaldilla de vaca 0 1 Pierna de carnero 3 26
Rifones de vaca 0 2 Criadillas de carnero 2 3
Paladares de vaca 0 4 Rifiones de carnero 0 5
Huesos de vaca 0 1 Bazo de carnero 0 1
Cola de vaca 0 3 Colas de carnero 0 4
Costillas de vaca 0 2 Costillas de carnero 0 1
Cuajar / vientre / panza de vaca 0 6 Chanfaina de carnero 0 1
Chuletas de vaca 0 1 Chuletas de carnero 0 8
Enjundias de vaca 0 1 Menudo de carnero 0 2
Ubre de vaca 0 4 Lengua de carnero 0 7
Higado de vaca 0 3 Carnero macizo 0 1
Lomo / lomillo de vaca 0 5 Pecho de carnero 0 1
Tripas de vaca 0 1 Livianos de carnero 0 1
Cecina gorda de vaca 0 1 Cuajo de carnero 0 1
Manos de vacas 0 1 Espalda de carnero 0 2
Vaca magra 0 2 Solomillo de carnero 0 2
Sesos de vaca 0 1 Brazuelo de carnero 0 1

Elaboracién propia con base en La cocinera de todo el mundo (1844) y El tesoro de la cocina (1866).
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Al respecto del consumo de carne entre las mexicanas de la década
de 1840, Fanny Calderén de la Barca cuestiond la dieta de las
mujeres burguesas, quienes abusaban de los productos carnicos
y dulces, mientas las rancheras e indias no siempre la consumian,
por ello conservaban una esbelta figura:

En cuanto a las indias, las que vemos todos los dias traer al mercado sus
frutas y sus legumbres, son, hablando en términos generales, sencillas,
de humilde y dulce apariencia, muy afables y corteses en grado superla-
tivo cuando se tratan entre si; pero algunas veces queda uno sorprendido
de encontrar entre el vulgo caras y cuerpos tan bellos, que bien puede
suponerse que asi serfa la india que cautivé a Cortés [ ...]. Se ven asimismo,
de vez en cuando, algunas hermosas rancheritas, esposas o hijas de campe-
sinos, con dientes blancos y cuerpo esbelto, que van enfrente de sus criados
montando el mismo caballo, y que por ser mujeres del campo conservan su
figura por el constante ejercicio a pesar de su ingénita indolencia; mientras
que la prematura declinacién de la belleza en las clases acomodadas, la
ruina de los dientes y la excesiva gordura, en ellas tan comunes, son, sin
duda, los resultados naturales de la falta de ejercicio y de una alimentacién
disparatada. No existe ningtin pais en el mundo en donde se consuma
tal cantidad de alimentos de procedencia animal, y no hay otro pais en el
mundo en donde menos se necesite que en éste. Los consumidores no
son los indios, cuyos medios no se lo permiten, sino las mejores clases,
que, por lo general, comen carne tres veces al dia. Ahadid a esto una gran
cantidad de chile y de dulces en un clima del que se queja todo el mundo
por irritante e inflamatorio, y produce, probablemente, estas afecciones
nerviosas aqui tan generalizadas, y para las cuales existe un universal y
agradable remedio, como es el de tomar bafos calientes.>7

Ademads de la problemética de salud contempordnea con respecto
a la obesidad, y que fue en aumento desde el decimonono
mexicano, Madame Calderdén aseverd que la ingesta carnicas no
correspondia a las necesidades alimenticias del mexicano, aunque
cabria preguntar: ;cdmo debid ser la dieta ideal del «pueblo de
cobre» para 18407, ;habia en esa década una sobreproduccién de
cdrnicos que se reflejé en suabundancia?, o por haber sido ella una
invitada del pals, ;fue indispensable ofrecerle carne a la viajera en
cada comida? La ultima afirmacién parece cierta, debido al elevado
costo de la carne roja.

Tomemos el caso de los rancheros, quienes comian carne cuando
habia visitas, o en dias especiales como los domingos, a pesar
de ser ellos encargados de la crianza de animales: «Un peédn se
enviaba con anticipacién en un burro al pueblo, y volvia con las
arganas cargadas con pan, bizcochos, fruta, carne, chicharrén,
chorizos, longaniza y recaudo» .38
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3-107| Calderén, La vida en México, pp.
86-87.

3-108| Payno, Los bandidos de Rio Frio,

p- 13.
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Tabla 3-8 CATEGORIAS NOMINALES — CARNES ROJAS [2/2]

Ingrediente LCTM | TESC Ingrediente LCIM - TESC
1844 1866 1844 1866
BUEY 0 10 Enjundia de cerdo 0 1
CEBONES 0 1 Asadura de cerdo 1 0
BORREGO 1 0 Cochino 1 1
CERDO Cochinillo 0 3
Cerdo 0 19 Cochinillo de leche 0 4
Pierna de cerdo 0 1 Higado de cochinillo 0 1
Costillas ahumadas de cerdo 0 1 Cochinito 3 2
Lomo de cerdo 1 2 Colas de marrano 0 1
Carne de cerdo 0 6 Puerco 7 10
Queso de cerdo 0 2 Carne de puerco 38 59
Cabeza de cerdo 0 5 Lomo de puerco 23 23
Pierna de cerdo doméstico 0 1 Carne magra de puerco 3 3
Jamoén de cerdo joven 0 1 Lomo de cabeza, de puerco 0 1
Lengua de cerdo 0 2 Pies de puerco 10 7
Intestino de cerdo 0 3 Pulpa de puerco 0 1
Cecina gorda de cerdo 0 1 Redano de puerco 2 3
Papada de cerdo 0 2 Asadura de puerco 1 1
Higado de cerdo 0 3 Tripas de puerco 0 1
Hueso de cerdo 0 1 Carne gorda de puerco 0 1
Membrana de cerdo 0 1 Lengua de puerco 0 2
Pies de cerdo 0 2 Papada de puerco 1 2
Rifiones de cedo 0 2 Caldo de carne de puerco 1 1
Vientre de cerdo 0 1 Espaldilla de puerco 0 1
Carne magra de cerdo 0 1 Cecina de puerco 0 1
Redano de cerdo 0 2 Orejas de puerco 0 1
Costillas de puerco 1 2 JABALI 0 8

Elaboracién propia con base en La cocinera de todo el mundo (1844) y El tesoro de la cocina (1866).
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La boda de Mariana en Los bandidos de Rio Frio (1888) ayudara
a comprender el caracter exclusivo del consumo de carne roja
en tiempos de fiesta: se sacrificaron una res, varios cerdos
y carneros para los hambrientos invitados de las rancherias
circundantes.?

De igual caracter festivo, pero de distinta calidad, fue la carne
consumida por los indigenas en los «herraderos», ceremonia
publica para marcar a los toros, y cuyo testigo fue Fanny Calderén
de la Barca en 1840: «nos habian preparado carne que asaban
bajo unas piedras, y que encontré horrible por su olor y gusto
ahumado» 3 Calderén no solo hablé de sus gustos personales,
también de cémo los indigenas asaban carne de menor calidad,
fuese una tactica de conservacion o una tradicién del pueblo.

Estas carnes de menor calidad fueron mas recurrentes en clases
humildes, por ejemplo, en el hospicio de Los bandidos de Rio Frio
(1888) servian a los ninos desamparados «una escudilla de metal
casi negra con caldo aguado en cuyo fondo habia algtin arroz y
garbanzos, un pedazo de carne y un troncho de col», elaborado
con huesos y proteina en estado de descomposicién.s*

Y como se mencioné con anterioridad, algunas de las prepara-
ciones favoritas de los mexicanos burgueses fueron aquellas de
cocina europea, tal como el inglés beefsteak, plato a lamoda en las
elegantes mesas de las casas de apuesta, y que era preparado por
un exotico cocinero francés.>*2 Una receta de «bistec» fue inscrita
en El tesoro (1866), reflejando asi que platillos en boga de los afios
1830y 1840, lo siguieron siendo en 1860, y su mayor difusiéon devino
del afrancesamiento culinario en medios editoriales:

BISTEC. Se corta el solomillo en ruedas de un dedo de gruesas y se golpean
para aplastarlas: se separan las partes membranosas de las tendinosas,
y se adoban en manteca tibia con pimienta y sal: se asan en parrillas a
un fuego activo, y se sirven sangrando todavia por dentro con manteca
amasada, con peregil y un chorrito de zumo de agraz o limén.

Para prepararlo con patatas se procede igual en un todo como en el anterior,
y después se anaden las patatas fritas con manteca. Para condimentarlo
con manteca de cangrejos se agrega esta al bistec, o la de anchoas, si se
quiere de este modo: finalmente, serd con berros si se echan éstos por
encima del asado, sazonados con aceite y vinagre.>*s

Los sandwiches fueron otra comida de moda con carne de res,
una que se degustaba en cafés*# y reuniones informales, pero
elegantes. Sélo El tesoro (1866) documenté esta comida, a pesar de
estar presente en la narrativa de Payno de las supuestas décadas
de 1830 y 1840:
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3-109] Idem, p. 374.

3-110| Calderén, La vida en México, p.
245.

3-111 Payno, Los bandidos de Rio Frio,
pp- 142, 144.

3-112| Idem, p. 561.
3-113| TESC 0360 B 065 p. 65.
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SANDWICHS. Se cortan rebanadas muy delgaditas de pan duro o sentado

3-115| TESC 2276 S 114 p. 430.

(si fuese de avena todavia mejor), y se extiende por encima de cada una

un poquito de manteca, poniendo después una hojilla muy delicada de

lomillo de vaca, jamén cocido, lengua embutida, o bien de ave o caza, yaun

también relleno muy picado y queso de Italia del mas superior. Cibrase

después con otras rebanaditas dadas igualmente con manteca, apretando

con fuerzas, afianzandolas para que se mantengan firmes. Se sirve como

ambigU, para agasajar a los sujetos que no les repugna comer carne fuera

de las horas de costumbre, y en las reuniones de confianza’s

La produccién de carnicos alcanzé un grado de mayor desarrollo
para la década de 1860, siendo Ignacio Manuel Altamirano en La
navidad de las montanas (1871) quien hablé de este fendmeno, y
cémo el ganado se extendié de manera gradual hacia los pueblos

Tabla 3-9 CATEGORIAS NOMINALES — CARNES ROJAS JOVENES [1/2]

Ingrediente LCIM | TESC Ingrediente LCIM - TESC
1844 1866 1844 1866
TERNERA Higado de ternera 0 13

Ternera 21 112 Costillas de ternera 0 1
Carne de ternera 0 4 Lenguas de ternera 0 3
Lechecillas de ternera 0 1 Lomo de ternera 0 2
Mollejas de ternera 0 8 Menudo / panza de ternera 1 4
Manos de ternera 0 9 Grasa de ternera 0 1
Despojos de ternera 0 8 Jugo de ternera 0 1
Pies de ternera 0 7 Oreja de ternera 0 5
Tapa de ternera 0 6 Pecho de ternera 0 1
Cuello de ternera 0 1 Sesos de ternera 0 4
Bofes de ternera 0 1 Rifiones de ternera 0 3
Cabeza de ternera 1 17 Intestinos de ternera 0 2
Colas de ternera 0 3 Entresijo de ternera 0 2
Ubre de ternera 0 3 Solomillo de ternera 0 1
Chuletas de ternera 0 7 Espaldilla de ternera 0 7
Pierna de ternera 0 8 Landrecillas de ternera 0 2

Elaboracion propia con base en La cocinera de todo el mundo (1844) y El tesoro de la cocina (1866).
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indigenas, como una comodidad «inocente», segtin el parroco de
la novela:

—Estos montafieses posefan [ganado] en pequena cantidad, y en su mayor
parte vacuno. Ahora se consagran con mas empefio al ganado menor. Se
han traido algunos merinos; se han propagado facilmente, y ya existen
rebanos bastante numerosos, que se aumentan cada dia en razén de que
no se consumen para el alimento diario.

—;No gusta aqui esa carne?

—Poco: diré a Vd. francamente, soy yo quien no gusto de comer carne; y
como mis pobres feligreses se han acostumbrado por simpatia aamoldarse
a mis gustos, ellos también van quitandose la costumbre, sin que por eso
les diga yo sobre ello una sola palabra.s=¢

A pesar de haber referencias limitadas del consumo de res en la
novela costumbrista de 1860, los libros de cocina de Juan Nepomu-
ceno revelaron valiosas cifras: el uso de vaca y buey fue de 23 inci-
dencias en La cocinera (1844) y 123 en El tesoro (1866), advirtiendo
un aumento considerable en las proyecciones de uso y consumo
con respecto al diccionario.

La carne de ternera, obtenida de la cria de la vaca, tuvo limitadas
representaciones en el costumbrismo, y puede que no fuera un
ingrediente cotidiano: las ollas podridas que rememoré Guillermo
Prieto en su infancia en 1830, contenian las carnes de carnero,
ternera, cerdo y liebre; este abundante festin se decia que fue un
plato especial de las clases medias mexicanas.3*7

Los personajes adinerados retratados por Payno en sus novelas,
que consumian ternera fueron el general, los invitados en la quinta
de Teresa, y el Conde de Sauz*#reforzando el hecho de que ésta
carne se reservo a las clases burguesas de la sociedad mexicana
decimonénica.

La transicion en el uso de la ternera entre los libros de cocina fue
aun mas remarcable que el de la res: La cocinera (1844) empled
ternera en 23 ocasiones, y en El tesoro (1866) identificamos 247 usos
de esta proteina animal. El diccionario de cocina dedicé una intro-
duccién al tema, el tiempo de crianza y recomendaciones gastro-
némicas, haciéndose evidente el gusto burgués:

TERNERA. La de seis semanas o dos meses es la mas estimada: de menos
tiempo no tiene gusto ni sustancia; de mas edad ya no es tan delicada: la
mejor época para comerla es desde mayo hasta septiembre.

Las principales entradas de ternera son el cuarto asado con yerbas finas a
la provenzala, las costillas a lo paisano o en papel, los sesos a lo marinero,
un bollo de higado o preparado a lo paisano, la lengua, los pies, las orejas
rebozadas y fritas y las mollejas mechadas.3*
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3-116| Ignacio Manuel Altamirano,
«La navidad en las montarias» en: El
Zarco y La navidad en las montanas,
[222 ed.] México, Porraa, 1999, (“Sepan
cuantos...”, 61), pp. 100-102.

3-117| Prieto, Memorias de mis tiempos,
p. 198.

3-118| Payno, Los bandidos de Rio Frio, p.
350, Payno, El fistol del diablo, pp. 521,
616.

3-119] TESC 2498 T 014 p. 475.
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3-120| Ternera en tasajo — TESC 2511
T 027 p. 477, y LCTM V1 267 T3 221 p.
103.

Ternera estofada — TESC 2512 T 028 p.
477,y LCTM V1 268 T3 222 p. 103.

Ternera mechada — TESC 2513 T 029 p.
478,y LCTM V1 269 T3 223 p. 103.

3-121| Ternera asada — TESC 2499 T 015
p- 475.

Ternera al asador con yerbas finas —
TESC 2500 T 016 p. 475.

Ternera a lo paisano — TESC 2501 T 017
p. 476.

Ternera d la inglesa en ruedas — TESC
2504 T 020 p. 476.

Ternera en papel — TESC 2508 T 024 p.
477.

3-122| Prieto, Memorias de mis tiempos,
pp- 200-202.

Las recetas de ternera en La cocinera (1844) y que se compartieron
en el acervo culinario de El tesoro (1866) fueron tradicionales
en técnicas y sabores, ya sea en tasajo para clemole, estofado o
mechado,>**° mientras que aquellas exclusivas del diccionario
enaltecieron el asado, empapelado, las yerbas finas para sazonar,
y férmulas europeas como estandartes gastrondmicos para esta
carne joven3*=

Aquella delicadez que el diccionario de Juan Nepomuceno del
Valle describid en la entrada de ternera fue clave para comprender
algunos de los preceptos de la sociedad del buen gusto del XIX, y
los valores que se tenian como estandartes para la buena cocina;
en el uso de las carnes jévenes identificamos ingredientes refinados
y delicados en la gastronomia monarquica al servicio de Maximi-
liano de Habsburgo.

En contraste con las representaciones de la carne de res, el cerdo
recibié conotaciones populares y nacionales en los textos costum-
bristas. Guillermo Prieto (1906) hizo la primera distincion en sus
memorias, ya que la clase media comia carnitas, mientras que
los mas pobres, ademas de la trilogia de maiz, chile y frijol se
alimentaban del «nenepile, el menudo, tripa gorda y otros ascos y
espantos de cualquier estémago nacional»3

Las yerberas o «brujas» de Los Bandidos de Rio Frio (1888), perso-
najes de limitados recursos econémicos, comian chalupitas con

Tabla 3-10 CATEGORIAS NOMINALES — CARNES ROJAS JOVENES [2/2]
Ingrediente LCTM | TESC Ingrediente LCIM | TESC
1844 1866 1844 1866
CABRITO CORDERO
Cabrito 1 11 Cordero 0 49
Bofes de cabrito 1 1 Solomillo de cordero 0 2
Higados de cabrito 0 1 Cabeza de cordero 0 3
Livianos de cabrito 0 1 Criadillas de cordero 0 2
Sangre de cabrito 0 1 Mollejas de cordero 0 1
Cabrito de leche 1 1 Sangre de cordero 0 2
GAZAPO 0 23 | LECHON 4 9
LEBRATILLO 0 8 LIEBRE 0 46
Elaboracion propia con base en La cocinera de todo el mundo (1844) y El tesoro de la cocina (1866).
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carne de puerco,>*3 idea que reforzé el vinculo entre la proteina
de porcinoy las clases populares. Sin embargo, al haberse incluido
en libros de cocina destinados a clases sociales burguesas, hubo
resignificaciones en las preparaciones y consumo del cerdo. Payno
también retrat6 las travesuras de las pordioseras, quienes salieron
a comer fiambres y choricitos por la noche, se indigestaron y sus
vidas terminaron:

Marta, ademas de haber sido tentada por el demonio de la ambicién, lo fue
por el de lagula, y en medio de la lectura devota y de las graves reflexiones
sobre la pasién de Jesucristo, que debia estar haciendo (pues era justa-
mente un viernes), pensaba en el fiambre, en los bufiuelos, en el tepache,
en los chorizos y en la longaniza. Tenia representados en su imaginacion
los puestos del Portal de las Flores; sus ojos veian a la puestera, salerosa
y diligente componiendo las ensaladas, extendiendo los bunuelos, convi-
dando con voz chillona a los transetntes, y sus oidos se complacian en el
estrépito de la manteca, y la voz aguda de la puestera penetraba hasta el
fondo de su pecho; era presa de uno de esos éxtasis en los cuales la fuerza
de la imaginacién exagera los goces materiales, y habia volteado cuatro o
cinco hojas del Padre Parra sin comprender absolutamente nada; siendo
ya sus deseos invencibles, cerré el libro.

—;Sabes, Agueda —dijo—, que tengo un verdadero antojo?

—¢Cual, Marta?

—Comer chorizos, fiambre y longaniza del Portal de las Flores.

—;Sabes que el mismo deseo tengo yo? — dijo Agueda, quitandose los
grandes anteojos que tenia montados en la punta de la nariz y cerrando
el libro.

Ninguno de los lectores dudara que, por lo general, las viejas son los
animales mas glotones de todos los de la creacién. Tia Marta y Agueda
hemos dicho que tenian buen diente, y asi no es extrafio, pues, que preten-
dieran hacer lo que verdaderamente podia llamarse una calaverada.

[...] Las dos viejas cerraron el cuarto y se dirigieron al Portal de las Flores,
con cuanta ligereza les permitia su avanzada edad.

Llegando al Portal, su olfato se hallé sumamente complacido con el aroma
de los manjares, y su oido con la voz de tiple de las puesteras, que con el
mayor amor y carifio invitaban a cenar a todos los transeuntes:

—Aqui hay fiambre, pollo, chorizones, bufuelos. Venga usted, mi alma.
Vega usted a cenar.

Las dos tias, al soslayo, recorrian con la vista los puestos, manifestandose
hurafias y desdefosas a estas invitaciones; pero asi que escogieron aquel
de donde salian los mas vivos olores y cuyos guisados les parecieron los
mas bien condimentados, se embutieron en el quicio de la puerta de la
tienda de don Nicanor Béistegui, y alli la vendedora les llevé platos de
fiambre, longanizas fritas, pollo frito, frijoles y bufiuelos, y sus correspon-
dientes vasos de tepache.>
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3-123| Payno, Los Bandidos de Rio Frio,
p. 16.

3-124| Payno, El fistol del diablo, pp.
400-401.
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Tabla 3-11 CATEGORIAS NOMINALES — CARNES ROJAS (Concentrado)
INGREDIENTE LCTM 1844 TESC 1866

CERDO 94 194
CARNERO 61 161
VACA 25 111
BUEY 0 10
JABALI 0 8
CEBONES 0 1
BORREGO 1 0
Elaboracion propia con base en La cocinera de todo el mundo (1844) y El tesoro de la cocina (1866).

Tabla 3-12 CATEGORIAS NOMINALES — CARNES ROJAS JOVENES (Concentrado)

INGREDIENTE LCTM 1844 TESC 1866
TERNERA 23 247
CORDERO 0 59
LIEBRE 0 46
GAZAPO 0 23
CABRITO 3 16
LECHON 4 9
LEBRATILLO 0 8

Elaboracién propia con base en La cocinera de todo el mundo (1844) y El tesoro de la cocina (1866).

Tabla 3-13 CATEGORIAS NOMINALES — CARNES ROJAS (Sin otra denominacion)

INGREDIENTE LCTM 1844 TESC 1866
CARNE 108 411
CARNICERIA 0 1
CARNE SALADA 0 4
CARNE SECA 0 1
CARNE AHUMADA 0 4

Elaboracién propia con base en La cocinera de todo el mundo (1844) y El tesoro de la cocina (1866).
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Los libros de cocina de Juan Nepomuceno incluyeron un par de
recetas de fiambre, en donde el cerdo fue un elemento central en
su formulacién; éstas ayudan a explicar que ambos libros inclu-
yeron recetas populares en su acervo:

FIAMBRE de casa. Se cuecen lenguas, manitas de puerco, espaldillas y
gallinas; luego que se hayan cocido bien se enfrian para hacerlas pedacitos:
se echa ensalada en los platos y cada cosa del fiambre; se le echa por
encima alcaparras, pimienta, peregil, tornachiles picados, y aceite 3>
Fiambre de Puebla. Se cuecen las manitas y lenguas de puerco, se pica
lechuga y se le pone aceite, vinagre y sal; revolviéndola como ensalada.
Se pone en un platon la ensalada, las manitas, las lenguas fritas, unos
tamalitos cernidos de manteca, y se adorna con cebolla rebanada, cogollos
de lechuga, rdbanos en gajos 6 rebanados, y chilitos verdes.s2

Los embutidos de cerdo como la longaniza o el chorizo no siempre
fueron bien valorados, o se catalogaron como alimentos de grupos
con una dudosa moral: en las pulquerias, espacios de eternas
rinas, se hallaban a las «enchiladeras» atendiendo las almuerce-
rias, en donde vendian longanizas fritas, chorizos y carnitas para
acompanar la bebida fermentada de maguey, o las mujeres de los
bandidos, con quienes cenaron una fritanga de chorizo, acompa-
fada con pulque, luego del robo de una diligencia.>*#

Payno mostré diversas valoraciones sobre los embutidos: por una
parte declaré que los envueltos de choricitos, de los paseos de
Santa Anita e lztacalco, eran comidas ordinarias en la década de
1830, vistos desde los paladares de la aristocracia mexicana.>*# Sin
embargo, la frutera Cecilia cocinaba huevos con longaniza fresca
de Toluca, frijoles con chicharrén, y estaba provista de quesos,
mantequilla y chorizo, adminiculos esenciales «para una buena
cocina», segun el testimonio del abogado Lamparilla.>*» El cerdo
estuvo presente en las mesas elegantes en forma de chorizo de
Extremadura de la mesa del platero, o carnes frias servidas en la
casa de apuesta de Panzacola*° Podemos identificar una férmula
de estas carnes servidas en frio en El tesoro de la cocina de 1866:

SALCHICHAS ahumadas. Piquese la carne de cerdo que sea fresca y entre-
verada, es decir, entre magray gorda, y con una cuarta parte mas de tocino
blanco, sal, especia, pimienta, anis y coriandro, y envasese en intestinos de
ternera atandolos después por las puntas. Pdnganse por tres dias para que
se ahiimen en la chimenea, pasados los cuales se coceran en agua que las
bane completamente, con sal, perejil, tomillo, laurel, ajo, salvia, zanahorias
y cebolla; se sirven frias, o bien con un aderezo de berzas=

En los libros de cocina identificamos una relacion de uso de cerdo
de 94 referencias en La cocinera (1844) y 194 en El tesoro (1866).
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3-125| TESC 1064 F 005 p. 198, y LCTM
V1278 T3 232 p. 106.

3-126| TESC 1065 F 006 p. 198.

3-127| Payno, Los bandidos de Rio Frio,
pp- 114-115, 803.

3-128| Payno, El fistol del diablo, p. 165.

3-129| Payno, Los bandidos de Rio Frio,
pp- 276, 282, 290.

3-130| Idem, 709 y 833.
3-131| TESC 2168 S 006 p. 415.
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3-132| Hago la distincion debido a las
recetas de masas farinaceas fritas,

también llamadas chicharrones.

Ellechén, la carne del cerdo joven, tuvo una relacién de 4 a 9 entre
el primer libro y el diccionario, reportdndose en ambos casos un
aumento cuantitativo al doble.

En las cifras de embutidos, charcuteria y jamones se encontraron
diferencias numeéricas significativas (ver Tabla 3-14): en el chicha-
rréon animal? hallamos una relacion de 2 a 2, salchichas de 4 a
46, chanfaina de 2 a 4, jamédn o pernil de 134 a 208, butifarra de o
a 3, morcilla de 7 a 16, y de tocino de o a 332, siendo este ultimo
un insumo cuyo uso fue nulo en La cocinera (1844) y empleado con
freciencia en El tesoro (1866).

Las cifras revelaron que otro elemento de la cocina afrancesaday de
moda en la década de 1860 vino de la mano con el uso del tocino:
la preferencia del cerdo ahumado y en cierta medida, como un
ingrediente popular al provenir del porcino. Se puede leer, ademas,
un enfrentamiento con respecto a las comidas de Vigilia pascual, ya
que la grasa de tocino compitié con el sacro aceite de olivo, cuyos
usos para alinar, guisar o freir, también se podian confiar al tocino.
El auge y preferencia por el ahumado como técnica de coccién y
conservacion se dejo entrever en la preferencia por el tocino.

Tabla 3-14 CATEGORIAS NOMINALES — CHARCUTERIA, EMBUTIDOS, JAMONES

Ingrediente LCTM | TESC Ingrediente LCTM | TESC
1844 1866 1844 1866
CHICHARRON (ANIMAL) 2 2 TOCINO
O s 53 68 Tocino 0 273
SALCHICHA Tocino gordo 0 36
Salchichas 0 34 Corteza de tocino 0 3
Salchichon 0 2 Tocino magro 0 8
Salchichillas 7 10 O GRS TR, 0 8
gordo
CHANFAINA 2 4 Tocino de papada 0 1
JAMON / PERNIL 134 208 Tocino de pecho 0 1
BUTIFARRA 0 3 Tocino blanco 0 1
MORCILLA / MORCON 7 16 Despojos de tocino 0 1

Elaboracién propia con base en La cocinera de todo el mundo (1844) y El tesoro de la cocina (1866).
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No se puede aseverar que en todo el siglo XIX el tocino fue una
materia prima vendida en elegantes espacios del XIX, pues Payno
retraté una tocineria de la Plaza del Volador en 1830:

Las tocinerias son una instalacién singular, que aparte la grasa y el olor
no muy agradable, presentan un aspecto Unico en su género y que no se
encuentran en Europa, ni atn en las ciudades de Espana, que tanto se
parecen a las nuestras. En un mostrador semicircular que entra un poco
en la pieza, barnizado y lustroso con la misma grasa, se ostentan tres o
cuatro sartenes de hoja de lata, llenos en forma de piramides blancas y
brufidas, de la manteca de puerco, adornada con labores de hojillas de
amapola y de rosa. Otros sartenes de las mismas dimensiones contienen
tostadas hechas con la piel del cochino, y que llaman chicharrones, otras
idénticas con trocitos de carne frita, que nombran carnitas. En el corto
espacio que queda libre del mostrador esta una tabla gruesa de fresno,
donde pican, parten la carne y hacen el despacho. Pero lo mas importante
y vistoso es el tapanco o coronamiento del mostrador. En el centro hay
siempre un cuadro de madera dorado, con la imagen del Divino Rostro o
de algin santo de la devocién del duefio, alumbrada constantemente por
dos o cuatro velas colocadas en elegantes arbotantes, con sus mamaderas
de cristal. De los lados de la imagen parte una especie de balaustrada
calada y vistosa, formada con panes de jabdn blanco adornado con flores
rojas de papel y banderitas de oro volador, y en la orilla de esa balaustra
cuelgan guirnaldas de longaniza y chorizo, alternando con jamones que
sirven como grandes borlas a esta decoracién que incita el apetito de los
que pasan y nunca dejan de detenerse en la puerta y concluir por comprar
una cuartilla de carnitas o de longanizay, sobre todo, de chicharrén, condi-
mento indispensable para el chile y los frijoles.

La cocina fue el espacio sacralizador entre los insumos que se
vendian en tiendas de aspecto cuestionable, y el paladar delicado
de quien comia ya preparadas las chuletas de ternera albardadas
en lonjas de tocino, en cajitas de papel34 Aunado a esto, Jean-
Louis Flandrin (2001) explicé que el cerdo fue un catalizador de
las cocinas burguesas entre los siglos XVIl y XVII, al ser un animal
despreciado por las cortes, quienes prefirieron la carne de res y
caza sobre el porcino3

La cocinera (1844) y El tesoro (1866) atestiguaron la presencia arrai-
gadas tradiciones culinarias europeas, y renovados usos populares
de los carnicos: el cerdo como un alimento antiguamente burgués
de distinguidas conotaciones, un ingrediente para platillos tipicos
de la cocina nacional del México del XIX, las elegancia en recetas
de ternera, res y carne de caza y otras mas que podian encontrarse
en los mas distinguidos banquetes de cada una de las épocas en
las que los libros de cocina fueron editados.
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3-133| Payno, Los bandidos de Rio Frio,
p. 466.

3-134] TESC 0915 CH 039 p. 174.

3-135| Flandrin, «La distincion a través
del gusto», pp. 253-254.
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3-136| Prieto, Memorias de mis tiempos,
p- 20-21, 213.

3-137| Payno, Los bandidos de Rio Frio,
p- 649.
3-138| Idem, p. 144.

3-139| Calder6n, La vida en México, p.
410.

3-140| TESC 0596 C 133 p. 109, y LCTM
V1071 T3 025 p. 33.

3-141| TESC 0597 C 134 p. 109, y LCTM
V1193 T3 147 p. 81.

3-142| TESC 0598 C 135 p. 109, y LCTM
V1194 T3 148 p. 81.

Por su parte, el carnero fue una proteina animal del pueblo, a los
ojos de viajeros y costumbristas. Guillermo Prieto confirmé que la
barbacoa fue una comida de rancheros, o el asado de carnero se
asomaba a los almuerzos de la clase media;>*y cuando acontecian
los «herraderos» para marcar reces, potros y yeguas, hasta a las
personas adineradas se les ofrecia un ment con ésta proteina:

Almorzara usted en casa una buena barbacoa y bebera magnifico pulque
que me ha ofrecido mandar Manuel Campero, y si no es usted aficionado,
no faltaran unas botellas de Chateau Margaux y de la viuda Cliquot.>

En contextos menos elegantes, en Los bandidos de Rio Frio (1888),
donde se compraban las peores materias primas, el tendero
entregaba la carne de carnero apestada para alimentar a los
ninos del hospicio;*8 o en uno de los frecuentes viajes de Fanny
Calderdn de la Barca, no hubo mas alimento que tortillas y carnero
para cenar:

nosotros nos arreglamos con una india para que nos preparara las tortillas.
Regresé el Conde al cabo de media hora con algunos huesos de carnero
hervido, jenvueltos en un pafuelo!, un poco de sal y unas tortillas muy
gruesas llamadas gorditas.3

Respecto al uso del carnero en los libros de cocina de Juan Nepomu-
ceno del Valle, se identificé unarelacién de 61 a 161 entre La cocinera
(1844) y El tesoro (1866), augurandose un aumento significativo en el
diccionario de cocina (ver Tabla 3-7). Las recetas compartidas por
los recetarios emplearon el carnero de una manera tradicional, a la
usanza novohispana, y resaltaron el jamén, pasas, almendras, pan,
vinagre, yemas de huevo, aceite y hasta chile, tomate y jitomate:

Carnero Moro. Remojado y despiltrafado el carnero, se mechara con jamén,
pasas, almendras: se freiran tomates y jitomates molidos con bastante
orégano y chile seco tostado; se embarra una tortera con manteca y se
pondra una capa de carnero o ternera cruda, otra de este frito con bastante
caldo de carne de puerco, chorizos y unas cebollas cocidas aparte, para
echarle encima trocitos de jamén, huevos endurecidos y un poco de
vinagre, y se pondra entre dos fuegos hasta que esté bien sazonado y
cocido3u°

Carnero verde. Se toma perejil, culantro verde, yerbabuenay ajos; se muele
esto y se frie en manteca, con cebollay harina, o pan mojado, y se deslie en
el cazo: se le echa caldo, vinagre, pimienta, nuez y aceite.s

Carnero de otro modo. Se toma un pedazo de jamén, y cebollas, ambas cosas
cocidas; se le echa bastante perejil, poco culantro y menos yerbabuena
verde; se pica como picadillo, se frie en manteca un poco de cebollay se
deslie dentro; se le echa caldo, pimienta y vinagre: se hace lo mismo que
con el anterior, se espesa con yemas de huevos y se le afiade clavo.34
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Para la década de 1860 notaremos dos tendencias con respecto
al carnero: la conservacién de antiguos sabres novohispanos, y
gustos modernos, incluido el uso de «rojo», espesante compuesto
de harina y mantequilla, un elemento identificable en la cocina
francesa.

Carnero verde. Para este guiso se cortan las raciones y se echan en la olla
con sal y pimienta; también se cortan pedazos de tocino del tamano de
dados, se frien bien, se echa cebolla menuda, y fruta se coloca dentro de
la olla, que se pone a fuego lento para que se vaya emperdigando, dandole
de vez en cuando algunas vueltas, y asi que haya transcurrido horay media
se le echa agua de la que se tiene preparada en un puchero sobre la olla
del guisando. Cuando este estuviere bien cocido se pone perejil en abun-
dancia, yerba buena, cogollos de lechuga, todo picado, pifiones remojados
y también picados, toda clase de especias, un poco de agrio de lima o
naranja, y queda un guiso excelente’

El «carnero verde» en El tesoro (1866) fue un estofado, en cuya
narrativa se afirmé que era excelente para la sociedad del buen
gusto de la época, y en comparacion con los marcados sabores
novohispanos de La cocinera (1844), empleé tocino, subproducto
del cerdo que fue incorporado al acervo culinario del diccionario
gastronomico.

El «rojo» fue la traduccion literal de la técnica francesa nombrada
roux: en palabras de Julia Child, Louisette Bertholle y Simone
Beck (1961), se trata de una combinacién de harina y mantequilla
cocinada a fuego lento, un espesante de salsas blancas y oscuras
de la cocina francesa clasica. El roux fue distintivo del libro de
cocina de 1866:

Carnero con judias verdes. Preparese la carne como en el guisado de carnero
con habichuelas (véase) hagase el rojo, y en lugar de nabos échense judias
verdes ya casi cocidas en aguas™

En comparacién con el carnero, el cordero, la carne joven de la
oveja, fue empleada en el diccionario de 1866 en 59 ocasiones, y con
un nulo uso en el documento de 1844 (Ver Tablas 3-10), reafirmando
que las carnes jévenes fueron elementos afrancesados de la década
de 1860, donde el cordero fue servido con salsas europeas:

Cordero a la poulette. Se escalda un cuarto de cordero. En una cazuela se
echa un pedazo de manteca y una cucharada de harina, y cuando esta bien
disuelta se van echando poco a poco dos o tres vasos de agua hirviendo,
a fin de que se una bien con la manteca, y cuando se ve que estd ya clara
y bien mezclada, se pone dentro el cuarto de cordero sazonandolo con
pimienta, sal, ramillete guarnecido y cebollas pequefias; hagase cocer,
y media hora antes de servirlo se afiaden unas setas. Desengrdsese la
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3-143| TESC 0599 C 136 p. 110.

3-144| Julia Child, Louisette Bertholle,
y Simone Beck, El arte de la cocina
francesa [1961], 5° edicién, Barcelona,
Penguin Random House, 2017, (Debate),
p- 97.

3-145| TESC 0595 C 132 p. 109.
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3-146| TESC 0787 C 324 p. 152

3-147| La receta de «Barbacoa» en La
cocinera poblana, en su edicién de 1926
es la siguiente:

Barbacoa

1479. Modo de prepararla.— Se abre
en la tierra un hoyo como de una vara
y proporcionado al tamario de la carne
que se quiera cocer. Se ponen en el
fondo del hoyo unas piedras, y, sobre
ellas, ramas y tronquitos para formar
una lumbrada, que se ha de mantener
lo menos dos horas para que la tierra
quede bien caliente.

Hecho esto, queda ya la tierra en dispo-
sicion de recibir la carne, y se saca la
lena, dejando las piedras, que han de
quedar muy calientes. Ya limpio el
suelo se moja bastante un petate nuevo
y se envuelve en él la carne, que debe
estar preparada como se preparan
los asados ordinariamente; se cubre
después la carne con los palos sobre
los cuales se coloca otro petate, mojado
también, procurando que ninguna parte
de la carne quede descubierta. Se tapa
después el petate de encima con una
ligera capa de tierra, la suficiente para
que el petate no se queme, y sobre ella
se enciende bastante lumbre, que se
mantiene viva. A las ocho horas queda
la carne cocida y sin haber perdido la
sustancia, lo que la hace en extremo
gustosa.

La cocinera poblana o el libro de las fami-
lias, 10* ed. corregida y aumentada,
Puebla, Herrero Hermanos Sucesores,
1926, p. 254.

3-148| El chito, segin el Nuevo cocinero
mexicano en forma de diccionario de
1888, se refiere a la carne frita y seca de
chivo y cabra. Prieto, Memorias de mis
tiempos, p. 49-50.

3-149| Payno, Los bandidos de Rio Frio,
pp- 17, 338-339.

3-150| TESC 0477 C 014 p. 86, y LCTM
V1 062 T3 016 p. 29.

3-151| TESC 0478 C 015 p. 86, y LCTM
V1232 T3 186 p. 91.

sustancia, espésese con una yema de huevo y preséntese a la mesa.34¢

Es importante sefalar que la barbacoa de borrego cocinada en
un horno subterraneo y con pencas de maguey, como se conoce
en el presente, no fue una férmula que identificaremos en los
libros de cocina de Juan Nepomuceno del Valle, aunque si en La
cocinera poblana de 1872, en la seccién capitular nombrada «cocina
mexicana» 3

Entre el libro de 1866 y La cocinera poblana de la década de 1870,
hubo una marcada conciencia nacionalista sobre la cocina de
México, sin embargo, esta comparativa excede los objetivos de
la presente investigacion y presenta retos académicos a futuro.
Aquello que es cierto son las inclinaciones burguesas de la carne
de carnero y cordero, y que fueron reflejos de los libros de Juan
Nepomuceno, en contrapunto con los testimonios de viajeros y
costumbristas del XIX, quienes documentaron una apropiacion
popular y hasta prehispanica de la barbacoa.

La carne de chivo, en comparacién, no tuvo funciones particulares
en los libros de cocina de Juan Nepomuceno del Valle, aunque si
fue una proteina con significaciones tradicionales dentro de las
pulquerias que describié Guillermo Prieto en sus memorias (1906),
donde se degustaban envueltos, salsa borracha, tostadas, chalupas,
chito y otras delicias picantes.>8

El cabrito tuvo mayor representacién en los recetarios y costum-
brismo: el asado con tortillas y tlachique con el que celebraron los
bandidos de Rio Frio, 0 aquel médico francés que apenas probé el
cabrito asado, y decliné ingerir el resto de los guisos nacionales de
Dona Pascuala.>* Los libros de cocina de 1844 y 1866 compartieron
dos recetas de cabrito:

CABRITO con nombre de liebre. Este después de limpio se pondrd aasary
se le untara aceite y sal: después de asado se le untara con unas yemas de
huevo crudas y batidas: se freiran tres dientes de ajo en mantecay cebolla
picada, y en este frito se echard un poco de agua, una libra de chicharos
frescos, nuez moscada, clavo, canela y pimienta molida: los bofes del
cabrito se picaran menuditos y se les echara también especias y chicharos,
para que sirva esto de salsa, y después de sazonado se sirve.s’°

Cabrito de leche asado. Se pone en un cazo con adobo y se mete en el horno
o entre dos fuegos para que se ase pronto; si se quiere se le hace el guiso
de especias3**

Uno de los usos mds peculiares del cabrito, no como carne, lo
identificamos en la entrada dedicada a la elaboracién del queso
roquefort, de donde se obtuvo el cuajo para la coagulacién de las
caseinas de leche:
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Se degollaran cabritos antes que hayan tomado otro alimento mds que
leche, y se les sacan los cuajares, en donde se hayan encerrado unos
grumos de leche. Se echan a estos cuajares un polvo de sal, y se cuelgan
en un paraje seco. Luego que en efecto se han secado bastante y que se
quiere hacer el cuajo, se pone en una cafetera de barro con cuatro onzas
de agua o suero, una parte de cuajar, y se deja reposar en olla veinticuatro
horas, para que el liquido pueda impregnarse bien: esta agua o suero es
lo que se llama cuajo preparado.3?

El uso quimico del cabrito refuerza la hipétesis inicial del capitulo:
la transicién culinaria de la década de 1860 consistié en la diversi-
ficacién gastronémica y técnica de las proteinas de animal jévenes,
tanto su carne, despojos y hasta subproductos.

Los conejos y animales de caza fueron empleados casi de manera
exclusiva en El tesoro (1866), hallandose 46 usos de la liebre, 25 de
conejo, 23 de gazapo, ocho de lebratillo, y uno de corzo, gamo y
venado en el diccionario de cocina (Ver Tabla 3-10).

Para finalizar, quisiera ofrecer dos datos mas sobre las carnes y que
nos brind4 Juan Nepomuceno del Valle en su Guia de forasteros de
la capital de Puebla para el ano de 1852, y El viajero en México de 1864,
libros de autoria del editor. En la Guia de Puebla, se identificaron 29
tocinerias en la ciudad, y éstos fueron los tinicos negocios de venta
de carne documentados por el impresor, sin contar las fondas que
vendian alimentos ya preparados.*s

En El viajero en México de 1864, Juan Nepomuceno del Valle
documenté mds negocios de venta de cérnicos, siendo 17 casas
de matanza —incluido el rastro de la Ciudad de México—, 172 tablas
de carnicerias y 84 tocinerias3** Los datos anteriores ratifican el
aumento en los productos carnicos empleados en la culinaria del
pais, tal y como también lo hicieron La cocineray El tesoro entre los
anos de 1844 y 1866.

3.2.2 flves

Las recetas de la subclase SAL3 de aves se distribuyeron en 65 en
La cocinera (1844) y 155 en El tesoro (1866), registrandose un aumento
en el diccionario de cocina (Ver Esquema 3-14). En el recuento por
las categorias nominales de ingredientes, hallamos una relacién
de aves de 222 a 782 entre recetarios, siendo en lo general mas
numerosas, y con mayor variedad de proteinas de caza en el
recetario de 1866.

Las tres aves que estuvieron mas presentes en la literatura de las
décadas de 1830 y 1840 fueron los patos, pavos y pollos. Sobre los
patos no se identificé una relacién con preparaciones domésticas,
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3-152| TESC 2085 Q 010 p. 398.

3-153| Juan Nepomuceno del Valle, Guia
de forasteros de la capital de Puebla para
el ano de 1852 dispuesta por Juan N. del
Valle, Puebla, Imprenta del Editor. Calle
de la Carnicerfa Namero 12, 1852, pp.
141-142.

3-154| Juan N. del Valle, El vigjero en
Meéxico. Completa guia de forasteros para
1864. Obra util a toda clase de personas
formada y arreglada por Juan N. del
Valle, México, Imprenta de Andrade y
Escalante. Calle de Tiburcio ntimero 19,
1864, pp. 177-182.

Juan Gerardo Guia Zaragoza



3-155| Calderon, La vida en México, pp.
57-58.

3-156| Prieto, Memorias de mis tiempos,
pp- 305-306.

3-157| Garcia, El libro de mis recuerdos,
p- 420.

3-158| TESC 1340 1 004 p. 250.

y fueron asociadas como alimentos callejeros: Fanny Calderén
de la Barca, en su visita a México en 1840, declaré que a diario
en las calles de la capital se escuchaban los gritos de las vende-
doras, quienes voceaban: «jPatos, mi alma, patos calientes!» s
Guillermo Prieto (1906) declaré que la venta de patos estuvo en
manos femeninas en el antiguo Mercado del Volador>»®y Antonio
Garcia Cubas (1904) inscribié que las meriendas tradicionales en
Santa Anita e Iztacalco se componian de atole de leche, tamales,
pato cocido y tortillas enchiladas.>»

La cocinera (1844) no empled el pato en ninguna receta, mientras
que El tesoro (1866) lo hizo en 17 ocasiones (ver Tabla 3-16), ya sea en
asado, salmorejo, estofado, relleno, o en preparaciones con titulos
europeos como el:

ITALIANA. (Pato a la) Se cuece con un vaso de vino blanco y otro de caldo,
pimientay sal: se escurre el caldo para espesarlo, agregandole dos cucha-
radas de aceite, perejil, cebolleta, un diente de ajo, setas picadas, y una
pulgarada de harina, y se sirve el pato encima de esta salsa.s™**

El pavo en la literatura se mostré como una comida de caracter
mas elevado por los costumbristas, y en las décadas de 1830 y
1840 contamos con los siguientes relatos: en los elegantes bailes

ESQUEMA 3-14 Transicion de los alimentos salados en los libros de cocina

de Juan Nepomuceno del Valle

SAL3 — Aves. Elaboracién propia.

La cocinera
de todo el
mundo

1844

SAL3

Cardenal de
pollos

Manchamanteles de
gallina

Pollos
Pipilas

65/ 865

recetas

gachupines,
envinados, en

pebre, en pitiflor,
en pepitoria,
almendrado

El tesoro de la
cocina

1866

SAL3
155/ 2663

recetas

Gallina en
mostaza

Faisan asado

Pollos mestizos

Alondras
asadas

Anade en adobo

sar enchilado
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y banquetes con gelatinas, pavos y vinos, las elegantes comidas de
la casa de apuestas Panzacola, o en la mesa de personas adine-
radas como los suegros de Guillermo Prieto.3*® Lo anterior refleja
que el pavo fue un ave de consumo no tan extendido ni cotidiano
como lo fue el pollo, como lo observaremos de los testimonios de
la época.

Habiendo una continuidad en el consumo del pavo en momentos
festivos, esta proteina fue la cena en La navidad en las montanas
(1971) del maestro Ignacio Manuel Altamirano, para la década de
1860.3%6°

El término «guajolote» fue empleado en ambos recetarios en
una relacion de 14 a 22, pero el «pavo» sélo fue referenciado en
El tesoro de la cocina (1866), en 51 ocasiones (ver Tablas 3-15). ;El
término «guajolote» —del nahuatl huexolotl— quedé relacionado a
platillos novohispanos, y la palabra «pavo» a la cocina afrancesada?
En ambos documentos culinarios identificamos recetas de mole
gallego, poblano, de especias, pipian verde, las cuales requerian
de chiles, semillas y especias para sazonar el ave;?*** el asado y
fiambre de guajolote también figuraron dentro de los recetarios
de Juan Nepomuceno del Valle.

Referente al pavo, término exclusivo de El tesoro (1866), leeremos
una instrucciéon donde se prefirié el animal joven en asado, y la
pava de mas crecimiento en adobo.362 Algunas pistas que reacio-
naron el afrancesamiento con este término devinieron del uso de
salsas —a la Pergueus—, tocino y hongos:

Pava con trufas o criadillas. Escéjase una bien cebada y reciente, chamus-
quese y destripese, y si por descuido aconteciese reventarle los intestinos
o la hiel, se lavard la parte interior del cuerpo. Se cogen tres o cuatro libras
de criadillas y se lavan con una brocha o cepillo con muchas aguas, se
mondan separando un puiado de las mas menudas para picarlas con una
libra de tocino gordo. Péngase este picado juntamente con las mondaduras
y las criadillas que no se han partido, en una cazuela con sal, pimienta,
especia, y una hoja de laurel, y se tendran junto a un fuego moderado un
cuarto de hora; después se sacan, se hacen saltar, y cuando estan ya casi
frias se introducen dentro del cuerpo de la pava, cosiendo en seguida
la abertura. En esta disposicion se tendra de cuatro a ocho dias, segin
la estacion mas o menos calida, a fin de que se perfume o aromatice:
se emboza con lonjas de tocino, se envuelve en un papel recio y untado
con manteca, y en seguida se ensarta en el asador: bastan dos horas para
que quede bien asada; entonces se quita el papel y se deja todavia en el
asador cinco minutos para que se dore. Si se quiere se sirve con una salsa
a la Perigueus, que se hace picando unas pocas criadillas, y dejandolas
rehogar un momento con la grasa que haya dado la pava.*%
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3-159| Payno, El fistol del diablo, pp.
18-19, 152, 450-451; Prieto, Memorias de
mis tiempos, p. 288.

3-160| Altamirano, La navidad en las
montanas, pp. 111-112.

3-161| Mole gallego de gallinas o guajolote
— TESC 1661 M 121 p. 317, y LCTM V1
116 T3 070 p. 51.

Mole de especias [Llamado Mole poblano
en La cocinera de todo el mundo de 1844]
— TESC 1663 M 123 p. 318, y LCTM V1
126 T3 080 p. 55.

GUAJOLOTE en pipian verde — LCTM
V1148 T3 102 p. 63, y TESC 1158 G 062
p- 218.

3—162| PAVO 6 PAVA — TESC 1849 P 121
p- 357-

Pavo relleno al asador — TESC 1850 P
122 p. 357.

Pava en adobo — TESC 1852 P 124 p.
357
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Tabla 3-15 CATEGORIAS NOMINALES — AVES [1/2]

Ingrediente LCTM | TESC Ingrediente LCIM - TESC
1844 1866 1844 1866
AVE ALONDRAS 1 5
Aves 37 113 [ ANADE 0 26
Ave casera 0 19 ANADINO 0 3
Pechuga de ave 1 7 ANSAR 0 3
Pedazos de ave 1 2 BARTAVELLA 0 1
Trozos de ave / ave en trozos 0 3 BECADA 0 10
Carne de ave 0 2 CALANDRIAS 0 1
Picadillo de ave 0 1 CERCETA 0 2
Huevos de ave 0 1 CHICHICUILOTES 0 3
Higado / higadillas de ave 4 4 CHOCHA-PERDIZ 0 1
Aves en presas 0 1 CHOCHAS 0 1
Restos / desperdicios de ave 0 3 CHORLITOS 0 2
GUAJOLOTE CODORNIZ 1 18
Guajolote 12 20 COGUJADAS 0 2
Guajolote grande 1 1 COGUJADAS 0 2
Guajolote en presas 1 1 FAISAN 0 12
PAVI-POLLO 0 1 FRANCOLIN 0 2
PAVO GANGAS 0 1
Pavo 0 26 GANSO
Despojos de pavo 0 3 Ganso 0 11
Higadillas de pavo 0 2 Ganso doméstico 0 1
Alones de pavo 0 4 Ancas de ganso 0 3
Pava 0 14 Ganso jéven 0 1
Pavito 0 2 GALLINETA 0 4
ALBRAN 0 1 GELINOTA 0 2
ALCARAVANES 0 1 HORTELANO 0 1

Elaboracién propia con base en La cocinera de todo el mundo (1844) y El tesoro de la cocina (1866).
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El uso de trufas, también llamadas criadillas de tierra se analizara
en el Subcapitulo 4.1; éstas fueron casi exclusivas de El tesoro
(1866), junto con otros ingredientes del acervo culinario afran-
cesado de 1860. Siendo que el guajolote y el pavo son el mismo
animal, identificamos un elemento de distincién en el lenguaje
de ambos libros de cocina: el guajolote fue un vocablo popular y
tradicional, mientras que el pavo fue el término elegante, de buen
gusto, y con connotaciones europeas que sélo El tesoro de 1866
incluyé en su pool gastronémico.

El pollo, por su parte, fue un alimento popular segun la visién
de viajeros y costumbristas: a mediados del XIX en la obra Los
mexicanos pintados por si mismos (1854), en la entrada de <«El
ranchero», su esposa preparaba gallina en mole para fiestas y dias
de visitas;>*% de igual forma, el pollo en salsa de almendras, o como
parte del puchero se consideraron de un estatus elevado por el
resto de sus ingredientes.3% La representacion mas popular del
pollo en el costumbrismo del XIX fue el asado, que formaba parte
del ment en las fondas de la capital, aquellas con cenas suculentas,
mas no elegantes:

A poco presentase el fondista, viejo barrigudo, de fisionomia poco expresiva
a causa de sus mofletes muy pronunciados, de su nariz chata y su frente
deprimida; su vestido consiste en un pantalén azul listado, y chaqueta de
lienzo blanco sobre la camisa muy limpia, aunque sin corbata. Enciende
inmediatamente dos grandes velas de cebo que pone sobre la mesa, y se
dirige a la cocina, que ha dejado ya de estar alumbrada tan solo por el
fuego del brasero.

A poco vuelve trayendo dos platos muy olorosos, de pollo asado, medio
dorado por el fuego, con su ensalada de lechuga finamente picada, y nos
lo pone delante. Como gente de guante blanco preferimos a los vasos del
blanco neutli, copas de vino Carlén .3

Guillermo Prieto documenté que, en la década de 1840, se vendia
pollo asado en la fonda «La Madrina», atendida por una sefiora
de groseras maneras y apariencia, pero excelente cocinera y que
atendia hasta a los mas elegantes misters en el teatro, aunque estos
ultimos daban la vuelta al escenario para saciar su hambre sin
ser vistos ni juzgados: «solo se servia pollo asado con ensalada,
chiles rellenos, mole y unos frijoles refritos en cazuelitas pequefas
y como con dedicacion especial» 3

La frutera Cecilia de Los Bandidos de Rio Frio (1888), quien cocinaba
al estilo del pais en la década de 1830 segtiin Manuel Payno, preparé
esta ave para su cena con el abogado Lamparilla:

ya habia puesto una servilleta, platos y vasos, destapando una botella
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3-163| TESC 1851 P 123 p. 357

3-164| Rivera, José Maria, «El ranchero»,
en: Los mexicanos pintados por si
mismos, México, Centro de Estudios de
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Tabla 3-16 CATEGORIAS NOMINALES — AVES [2/2]

Ingrediente LCTM | TESC Ingrediente LCIM - TESC
1844 1866 1844 1866
GALLINA POLLOS
Gallina 55 86 Pollo 73 167
Gallo 0 1 Pollos sin gordura 0 1
Enjundia de gallina 0 1 Pollos tienos 0 1
Pechuga de gallina 18 13 Menudos de pollo 1 1
Madre de la gallina 0 1 Pollo casero 0 1
Gallina buena 0 1 Pollo bien gordo 0 1
Gallina vieja 0 1 Higado de pollo 0 1
Mollejas de gallina 1 0 Pollo en presas / pedazos / piezas 7 7
Patas de gallina 1 0 Polla 4 18
Gallo montés 0 1 Polla cebada 0 3
Higadillos de gallo 0 2 Polla campesina 0 1
Crestas de gallo 0 5 Pollitos 0 1
Rifones de gallo 0 2 PATO 0 17
MIRLOS 0 2 PERDICES 2 54
MORINELO 0 1 PERDIGONES 0 29
OCA 0 1 TORDOS 0 3
PALOMAS TORTOLAS 0 1
Paloma 1 1 VOLATERIA 0 5
Palominos 1 0 ZORZALES 0 1

Elaboracién propia con base en La cocinera de todo el mundo (1844) y El tesoro de la cocina (1866).
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de vino carlén, que habia comprado expresamente para el licenciado,
y calentaba un gordo pollo asado con sus cebollas, rabanos picados y
aceitunas sevillanas.>¢®

Otra atribucion popular del pollo fue el consumo en fiestas y bailes
caseros por los parrocos: «se servia en lo privado al sacerdote su
cena con pollo asado, su mole y sus frijoles gordos para no inte-
rrumpir sumétodo y sin dejar sin misa a los fieles», trato exclusivo
para los siervos de Dios, con la finalidad de alejarlos del peligro
moral que representaron los fandangos populares, jarabes, y las
madres que amamantaban sus infantes.>*® Para 1840, José Tomds
de Cuéllar también sefnald los cuidados especiales al invitar
al sacerdote al baile casero, y el pollo asado que se le sirvid en
privado.3° Es posible que las atribuciones medievales de pureza
y santidad de los alimentos blancos como el aztcar refinada, pollo,
arroz, leche, cremay almendras,>** se hayan perpetuado en cierta
medida hasta el XIX y por ello, en los menus de los parrocos se
sirvio pollo sobre el resto de las proteinas animales.

En cifras identificaremos los siguientes usos de pollo y aves en
general, siendo el pollo el mas comun: una relacién de 37 a 133 en
aves, 75 a 114 en gallina, y 85 a 203 en pollo entre La cocinera (1844)
y El tesoro (1866), habiendo un aumento en el uso de aves en el
diccionario de cocina. El pollo asado que describieron los costum-
bristas puede leerse en el acervo gastrondmico de los libros de Juan
Nepomuceno del Valle:

Asado de aves con chilote famoso. Se hace un caldo de vino, vinagre, sal, un
terrén de azucar, todas especias molidas y manteca: se ponen las aves en
un trasto competente, entre dos fuegos se deja que se consuma el caldo
necesario; se vuelven de uno a otro lado hasta que se doren, y con unas
plumas se les unta una yema de huevo batida con un poco de vino, azafran
molido y canela: se sirve con el chilote siguiente: jitomates picados bien
fritos, todas especias picadas, vino, vinagre: azlcar, sal, jamon, chorizos
fritos, alcaparras, alcaparrones, aceitunas, tornachiles, pinones y perejil:
esto espeso sirve para todo asado o torta seca de arroz.32

Algunas otras recetas compartidas entre ambos libros de cocina
fueron influenciadas por los sabores novohispanos, empleando
alcaparras, azafran y vinagre:

Pollos mestizos. Se pica y se frien cebollas, ajos y jitomates: se le echa a
este frito caldo del en que se cocieron los pollos y unas almendras limpias
tostadas, alcaparras y perejil, molidas juntas, alcaparras y perejil, molidas
juntas, especias sin azafrdn; se le echan en esto los pollos con alcaparras
y vinagre’'’
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3-167| Prieto, Memorias de mis tiempos,
pp- 79-82.

3-168| Payno, Los bandidos de Rio Frio,
p. 196.

3-169| Prieto, Memorias de mis tiempos,
pp- 107-109.

3-170| Cuéllar, Historia de Chucho el
Ninfo, p. 39.

3-171] Mintz, Dulzura y poder, pp.
125-126.

3-172| TESC 0256 A 256 p. 46, y LCTM
V1154 T3 108 p. 66.
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3-173| TESC 2012 P 284 p. 386, y LCTM
V1118 T3 072 p. 52.

3-174/ Cuéllar, «Las jamonas», pp.
230-231.

3-175| El debate se retoma en el Subca-
pitulo 4.2, donde se habla de autores,
lectores y actores sociales, incluidas las
cocineras y cocineros.

TESC 1994 P 266 p. 383.

3-176] Néstor Lujan, Historia de la
gastronomia, Barcelona, Plaza & Janes,
1989, p. 60.

El afrancesamiento culinario fue mds evidente durante y después
del Imperio de Maximiliano, y José Tomas de Cuéllar en Las jamonas
(1871) inscribié un pasaje ambientado en el distinguido restaurante
Tivoli del Eliseo, en donde se servian platos al estilo europeo:

El criado habia puesto la mesa.

—Mira chico —le dijo Ricardo—, te recomiendo que nos traigas huevos a
la polaca.

—Estd muy bien sefior.

—Y... sera bueno un poco de pollo a la Marengo.

—Si sefior.

—iOhl, si hubiera mondongo a la lionesa seria yo el mas feliz de los
hombres; veran ustedes que platillo: ;hay mondongo a la lionesa?

—Voy a preguntar.

—Ve, hombre, ve a preguntar si hay mondongo a la lionesa.

El criado volé3+

El «Pollo a la Marengo» podemos identificarlo en el acervo de El
tesoro (1866), y reafirmé el acercamiento gastronédmico a Europa
que se vivio en las décadas de 1860 y 1870, en especial si conside-
ramos que en la narrativa se mencioné al cocinero de Napoledn, y
sus habilidades técnicas en el campo de batalla.s

Otro elemento clave de la transicién en el uso de aves, fueron las
de caza, apenas presentes en La cocinera (1844), y cuyo uso en
El tesoro (1866) fue significativo: en el diccionario de cocina, por
ejemplo, hallamos 54 usos de las perdices, 29 de perdigones, anade
y anadino, 12 de faisan, por mencionar las mas representativas (Ver
Tablas 3-15 y 3-16).

Incluso el diccionario de cocina documenté una férmula de
pavorreal asado con sus plumas, una receta que bien puede
rememorar los banquetes medievales del tiempo de Carlomagno,
donde esta ave desollada, asada, revestida con sus plumas y servida
en los banquetes de las cortes francesas, se consideraba todo un
arte37¢ La resignificacion de este platillo en el México de 1866
anuncioé que el protocolo imperial en la cocina, implicé una indaga-
cion en el pasado gastronémico de las cortes europeas medievales,
los valores caballerescos y la difusién de ideas romantizadas por
medio de la literatura o el teatro del pasado:

Pavo real ataviado con todas sus plumas.— Banquete de boda. Se le despoja
de la piel con el mayor cuidado y destreza, de manera que no caiga pluma
alguna ni se maltrate, y se rellena con cuanto se quiera, higadillos de aves,
de cerdo, tocino, especia, sal, tomillo, laurel, salvia y aun criadillas de tierra.
(Véase pavo relleno.)

Las patas y la cabeza se envuelven con largas tiras de lienzo, de suerte que
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queden preservadas de la accion del fuego, y el resto del cuerpo se cubre
con un papel untado de manteca. Se espeta en el asador, humedeciendo
aquellas con agua mientras se asa: cuando estd en su punto se quita el
papel para que se tueste. Luego que se haya enfriado se coloca en una
tablita de la misma figura que el suelo del plato, que tenga en el centro un
palito aguzado, para que clavado en el cuerpo del pavo se mantenga firme
y derecho, colocando las patas de un modo natural, y como si estuviese
vivo. Dispuesto asi se reviste con la piel y pluma, sujetando las de la cola
con un hilo de alambre, figurando que hace la rueda. Se guarnece el plato
con perejil, entre el cual se podran mezclar algunas flores de malva blanca,
borraja, etc., pero no de trinitaria, cuyo brillo eclipsaria los colores del
plumaje del ave.

El honor de presentarlo a la mesa, pertenece de derecho en los tiempos
de la caballeria, a la dama que mas se distinguia por su elevada clase o
hermosura. Al son de varios instrumentos, musicos colocaban el pavo real
en la mesa, cuando iba a principiar el festin, delante del duefo de la casa
o de la persona mas condecorada. En caso de boda podia presentarlo
la sefiora que hacia los honores de la mesa, poniéndolo delante de la
noviaJ3’

Los libros de cocina de Juan Nepomuceno del Valle fueron muy
importantes en la interpretacién sobre la percepcién y el consumo
de las aves: algunas mantuvieron un estatus elevado y distin-
guido, y otras, como el pollo, se perfilaron hacia el fogén popular.
La tradicion de venta de pollos rostizados ha estado presente en
México desde el decimonono en la forma de asados y fiambres,
lo cual nos llevara a inferir que el caracter democratico del ave lo
mantuvo hasta el presente, habiendo mas cambios en la indumen-
taria que con respecto al ingrediente y su coccién;>*®y que las aves
de caza tuvieron un uso casi exclusivo en las mesas burguesas del
XIX.

3.2.3 Pescados, mariscos y Vigilia

Las comidas de la Vigilia pascual prohiben el consumo de carne
roja como un acto de abstinencia, extendiendo el uso de pescados
y mariscos para estas fechas. ;Las comidas de Vigilia pascual con
pescado fueron mas numerosas o menos significativas entre 1844
y18667? El uso de pescados y mariscos como categorias nominales
fue de 95 a 926 entre La cocinera (1844) y El tesoro (1866), habiendo
un notorio aumento en el diccionario de cocina (ver Tablas 3-17 y
3-18). En la subclase culinaria de pescados y mariscos identificamos
una relacion de 31 a 208 (SAL6, ver Esquema 3-15).

Serd importante senalar que la totalidad de recetas de pescados y
mariscos en La cocinera (1844) se condensaron en el tratado cuarto
del primer tomo, llamado «Guisados de pescado y vigilia», dato de
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3-177| TESC 1860 P 132 p. 359

3-178| Segin el Censo Econémico 2019
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pizzas, hamburguesas, hotdogs y pollos
rostizados suman 60,939 unidades en
el territorio mexicano, siendo de estos
ramos las rosticerias aquellas con una
mayor derrama econdmica, atesti-
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importancia que vinculé el tiempo de abstinencia de carne con el
consumo de pescado, pero no quedé claro en primer momento si
dichas recetas formaron parte del acervo culinario ritual de la Vigilia
pascual, o si lo fueron en El tesoro (1866), libro que documenté una
cantidad mas numerosa de productos del mar.

Aquellos ingredientes mds empleados en La cocinera (1844) fueron
el pescado con 36 incidencias, bobos con 35, bacalao con seis,
pampano con cinco, y rébalo y pargo con tres cada uno. En El Tesoro
(1866) el catdlogo de pescados y mariscos fue mds numeroso:
abadejo, almejas, anchoas, anguila, arenque, barbo, besugo,
langosta, cangrejos, carpas, lenguado, ostras, salmén, sardina o
trucha por mencionar algunas variedades de proteinas acudticas
que el diccionario de cocina empled (ver Tablas 3-18 y 3-19). ;Las
cifras anteriores proyectaron el fortalecimiento o debilitamiento de
la Vigilia pascual con respecto al uso de pescado en los 22 afios de
diferencia entre la publicacién de La cocinera y El tesoro?, ;el
aumento del uso del pescado estuvo vinculado a la secularizacién
liberal del México durante el XIX?

Los viajeros y costumbristas del decimonono marcaron una clara
division entre el pescado de alto estatus, con respecto a productos
lacustres, como ajolotes o mextlapiques asociados a consumidores

ESQUEMA 3-15 Transicion de los alimentos salados en los libros de cocina

de Juan Nepomuceno del Valle

SAL6 — Pescados y mariscos. Elaboracion propia.

La cocinera
de todo el
mundo

1844

SALG6
31/ 865

recetas

prieto, sudado,
asado

Bacalao cangrejos,
blanco langostas y
Pampano asado, . e T TS
en pastel Almejas Salmon y
Bobo en ala salmonete
empanada, poulette, a lo
caldo, en pebre marinero

El tesoro de la
cocina

1866

SAL6
208 /2663

recetas

Anguila asada
Costrada de
atin
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con menos recursos monetarios. El pescado blanco se consideré
una sabrosa comida en 1840 por Fanny Calderén de la Barca, y su
estatus no fue particularmente distinguido. La romantica viajera
espanola en la Isla de Janitzio, Michoacan, declaré que era

El alimento principal de estos islefios, ademas de las calabazas y legumbres
que cultivan, es el pescado blanco, fama del lago, y mientras estabamos
explorando la isla, los indios salieron con sus canoas para pescar algunos
para nosotros. Los frieron en la casa del alcalde, y ellos fueron nuestro
almuerzo, que hubiera llenado de gozo el corazén de un sectario de
Epicuros

Madame Calderén también aseguré haber comido un buen
desayuno en la posada de un francés en Cuajimalpa, con pescado
blanco del rio Lerma, chuletas, patatas y café.>*® Antonio Garcia
Cubas (1904) en su descripcidon costumbrista sobre la «Fonda del
Conejo Blanco», ya referida por la cena de pollo asado, también
escribié que estuvieron dentro de la minuta los pescados blancos
de Chapala, empanizados y tiernos.3* Los testimonios implicaron
un cardcter nacional del pescado blanco, al menos por sus sitios
de produccién, o por el tipo de ingredientes mexicanos con que
se preparan en los libros de cocina de Juan N. del Valle, como el
jitomate:

Pescado blanco fresco. Se le quitan las espinas al pescado, se frie en manteca
y se pone en un platén: se le pone encima lo que sigue: dos puiados de
perejil, una rebanada de pan remojado, molido, con medio jitomate grande,
dos clavos, diez granos de pimienta, una poca de nuez moscada y sal:
todo esto se frie, y bien caliente se agua con un poco de caldo de gallina o
carnero, sin azafran, y esto espesito se le echa al pescado por encima.s%

Antonio Garcia Cubas documenté las comidas de la Vigilia pascual,
testimonio del consumo de pescado, mariscos y otras proteinas
acudticas entre las distintas clases sociales de las supuestas
décadas de 1840 y 1850:

» Las casas ricas. Sopas de ostras, ravioles rellenos de espinaca
y sardinas, pescados au gratin, lamprea, mayonesa de langosta
o salmén.

» Casas de medianos recursos. Pescado bagre, bacalao,
camarones, lonjas de pescado robalo envueltas en huevo
y fritas, tortas de camarén, ranas o almejas, o «el famoso
revoltijo de romeritos, chile, papas y camardén, en cuyo buen
condimento fundaba su orgullo algunas damas».

» Los pobres. Afadian a sus limitadas comidas diarias algin
alimento lacustre como ajolotes, acociles, atepocates,
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Tabla 3-17 CATEGORIAS NOMINALES — PESCADOS Y MARISCOS [1/2]

Ingrediente LCTM | TESC Ingrediente LCIM - TESC
1844 1866 1844 1866
PESCADO BACALAO
Pescado 36 166 Bacalao 4 64
Pescado de mar 0 8 Bacalao crudo 1 1
Pescado de agua dulce 0 2 Bacalao fresco 0 2
Pescado blanco 2 2 Bacalao desalado / salado 1 2
Pescado de Veracruz 1 1 BOBOS 35 37
Pescados planos 0 1 BOGAS 0 5
Pescado en presas 0 1 BOQUERONES 0 1
ABADEJO 0 4 BRECA 0 1
ACEDIAS 0 1 CABALLAS 1 2
ALMEJAS 0 21 LANGOSTA 0 1
ANCHOAS 0 65 CAMARONES 2 8
ANGUILA CANGREJO
Anguilas 0 57 Cangrejos 0 38
Anguilitas 0 1 Salsa de cangrejos 0 2
Anguila de rio 0 1 CARPA
Anguila de mar 0 3 Carpas 0 31
ARANA DE MAR 0 1 Carpas de rio 0 1
ARENQUE Huevas de carpa 0 2
Arenques 0 12 Lechecillas de carpa 0 2
Arenques frescos 0 10 CONGRIO 0 8
Arenques salados 0 2 ESPERINQUE 0 2
Arenques curados / ahumados 0 5 MARISCOS 0 6
ATUN 0 23 | GOBIOS 0 1
BARBO 0 17 GUVIO 0 2
BESUGO 0 15 LAMPREA 0 10

Elaboracién propia con base en La cocinera de todo el mundo (1844) y El tesoro de la cocina (1866).
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charales, mextlapiques, o ahuautle, «pasta de huevecillos
de moscos que venden los indios para los pdjaros» 3

Ligado a las comidas de las casas ricas referidas por Antonio Garcia
Cubas, se identificaron dos preparaciones de ravioles en los receta-
rios de Juan Nepomuceno del Valle, y ambas emplearon carne roja
en el relleno*# sugiriendo adecuaciones culinarias con pescado
durante la Vigilia pascual hasta mediados del XIX mexicano. Por
su parte, las preparaciones «a la gratin», fueron exclusivas de El
tesoro (1866), y podemos leer la siguiente entrada de bacalao con
salsa bechamel:

Bacalao a la gratin. Cocido conforme se ha dicho, se le quita las espinas, y
se hace saltar la carne en una bechamel hecha con esmero afiadiendo un
trozo de manteca, setas y perejil, menudamente picados, pimienta y nuez
de especia. Se da con manteca, y se polvorea con miga de pan un plato
que resista al fuego, y se echa dentro el bacalao colocandolo a manera de
media naranja, y guarneciéndolo con coscorrones que figuren tapones de
corcho, empapados de antemano con huevo batido: se esparce miga de
pan por encima del pescado, y se rocia con manteca derretida. Preparado
de este modo, se pone el plato con fuego abajo y un poco encima de la
tapadera, para que tome un hermoso dorado.>%

Pescados preparados al gratin y al estilo maitre d’hotel, con manteca
[mantequilla] y perejil, fueron exclusivas de El tesoro de la cocina
(1866). Se documentaron las siguientes férmulas que emplearon la
salsa al estilo del «anfitrién de hotel» en el diccionario de cocina:

Arenques frescos a la Maitre d’hotel. Una vez asados, se abren por el lomo, se
colocan en un plato, guarneciendo la parte interior con manteca amasada
con perejil, pimienta y sal muy molida. Se calentard el plato para servirlos
calientes, afiadiéndoles agrio de limén, o un chorrito de vinagre 3%
Bacalao a la Maitre d’Hotel. Luego que esté cocido como los anteriores, se
pondra en un plato con un buen trozo de manteca amasada con perejil y
cebollinos picados, pimienta quebrada, moscada raspada, y una cucharada
de agraz o vinagre: se pondra a calentar dandole algunas vueltas, y se sirve
en seguida.*¥

Carpa a lo maitre d’hotel. Destripada, limpia y cortadas las aletas y cola, se
prepara y condimenta lo mismo que el sargo.>®

Sargo fresco a la maitre d’hotel.— Destripese y limpiese con esmero; partase
por el lomo, y pongase por espacio de media hora, y aun de muchas si
hay tiempo, en un adobo compuesto de un poco de aceite sazonado
con pimienta y sal: después se asa en parrillas rociandolo con el mismo
condimento. Se coloca en el plato guarnecido dentro con manteca fresca
amasada con perejil, sal y pimienta. Se calienta ligeramente el plato, y se
sirve echando por encima un poquito de agrio de limdn, o un rocio de
vinagre 3%
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3-183| Garcia, El libro de mis recuerdos,
pp- 411-413.

3-184| En la receta de «RABIOLES»
se podian emplear «pescados, aves de
corral, ternera» para el relleno. TESC
2096 R 003 p. 403.

Rabioles con sesos. Se pondran a cocer
solo con sal un manojo de espinacas,
y estandolo, se exprimira y luego se
picara bien menudo. Se cocera medio o
un real de jamon, tuétanos y sesos, todo
separado: hecha esta operacion se revol-
veré todo con las espinacas, echandole
pimienta chica, clavo y canela en polvo,
un poco de aceite y queso de Flandes
rallado. Se hara la masa con un punado
de harina flor, un huevo con clara y
yema; se derretird como medio real de
manteca, para untarse las manos con
ella, y con sal se va amasando y esten-
diendo esta masa con un palote bien
delgado para hacer las empanadas lo
mas pequefias que se pueda, aun con
el dicho relleno, dejandolas asi de un
dia para otro. Despues se pondran los
rabioles & cocer en agua hirviendo, &
la que se pondra una poca de manteca,
y luego que estén cocidos se sacardan
para echarlos en el caldo del estofado
siguiente:— Se molera bien en agua un
poco de pan, que al efecto se tostara en
lumbre porcionada; deberé estar ya al
fuego el caldo de carne de vaca para en
él deshacer el pan molido y que hierva:
se le agregara clavo, pimienta en polvo
y canela, sobresaliendo un poco el gusto
de la pimienta, y dos mantequillas de a
medio. Sazonado todo, se echaran los
rabioles o tallarines, después que hayan
hervido, en el agua de sal y manteca a
fuego lento, al que se dejaréan hasta que
espesen para servirlos.

TESC 2097 R 004 p. 403, y LCTM V1
020 T1 020 p. 11.

3-185| TESC 0300 B 005 p. 54.
3-186| TESC 0214 A 214 p. 40.
3-187| TESC 0301 B 006 p. 55.
3-188| TESC 0607 C 144 p. 111.

Juan Gerardo Guia Zaragoza



3-189| TESC 2281 S 119 p. 431.

3-190| TESC 2320 S 158 p. 437.

3191 Cuéllar,
230-233.

3-192| TESC 2201 S 039 p. 421.

Las jamonas, pp.

Sollo a la maitre d’hotel. Se prepara del mismo modo que el sargo.3*°

José Tomas de Cuéllar en Las Jamonas (1871) retraté lo elegante

que podia ser consumir pescado en un restaurante como el Tivoli

del Eliseo, asi que el conquistador Ricardo les dio de comer a su

amada Amalia, y a la Chata, los petit poisson a la créme con su

propio tenedor3** No se identificé en El tesoro (1866) una receta

especifica de poisson a la créme, pero si de la salsa de crema para

servir pescados, legumbres o huevos:

Salsa de crema. Se mezclara en una cazuela un trozo de manteca fresca

con una cucharada de harina, humedecido todo con un vaso de crema

hirviendo; se menea incesantemente para que no se pegue, y se ird

anadiendo hasta dos vasos de crema, pasandolo todo cuando llegue a su

cocimiento. Esta salsa sirve para diferentes pescados y para los interme-

dios que se hacen con legumbres y huevos: se sazonan con aztcar segun

el gusto de cada uno.s*?

Tabla 3-18 CATEGORIAS NOMINALES — PESCADOS Y MARISCOS [2/2]

Ingrediente LCTM | TESC Ingrediente LCIM | TESC

1844 1866 1844 1866
LANGOSTA PAMPANO 5 7
Langostas 0 6 PARGO 3 3
Langostillas 0 2 PLATLJA 0 7
Langostines 0 3 POLIPOS 0 1
Langostinos 0 1 RAYAS 0 5
PLATIJAS 0 4 ROBALO 3 2
LENGUADO 0 18 SABALO 0 6
LOBO DE MAR 0 1 SALMON 0 41
LUBINA 0 3 SALMONETE 0 5
MAQUEREL 0 1 SARDINA 0 12
MERLUZA 0 27 SARGO 0 15
MERO 0 1 SOLLO 0 35
MOJARRAS 0 9 TENCAS 0 5
OSTIONES 1 1 TRUCHAS 0 24
OSTRAS 0 26 HUEVOS DE PESCADO 1 1

Elaboracién propia con base en La cocinera de todo el mundo (1844) y El tesoro de la cocina (1866).

Cap 3 Aproximaciones comparativas ) 189



En Los fuerenos (1883) del mismo escritor costumbrista, la familia
visité el restaurante Fulcheri, donde el hijo, Gumesindo, pidié una
sopa de ostiones, mientras que su tradicional madre bebi6 unica-
mente chocolate, por el miedo al desconocimiento de la minuta
europeas*s En El tesoro (1866) se documentd la «Sopa de almejas
y otros crustaceos»** elaborada con almejas, mariscos, y cuya
composicion comprendié cebolla, pimienta, perejil y manteca.

Todas las recetas anteriores de pescados y mariscos en El tesoro
de la cocina (1866) con nombres, técnicas o alusiones europeas,
incluyeron subproductos de la leche, ya sea crema, mantequilla,
—nombrada manteca en numerosas ocasiones—, o la combina-
ciéon de ambas, augurando también un aumento cuantitativo de
las siguientes dreas culinarias.

» En clasificaciéon culinaria, las preparaciones con huevo y
derivados animales hubo una relacién de 3 a 67 entre los
libros de 1844 y 1866 de Juan Nepomuceno del Valle (ver
Esquema 3-16).

» En categorias nominales de subproductos animales, donde
se englobaron en su mayoria los quesos, nata y huevos, iden-
tificamos una relacion de 668 a 1756 (ver Tabla 3-19).

» En ambos escenarios, los subproductos animales no fueron
limitados o prohibidos en recetas cuyos titulos indicaron que
fueron pensadas para la Vigilia pascual.

Algunas preguntas surgen con respecto a las elegantes prepara-
ciones con pescado: cualquier platillo de pescado podia conside-
rarse un alimento de la Vigilia pascual?, ;qué productos estaban o
no permitidos en la minuta ritual?, ;la Vigilia pascual mexicana se
enriquecié o debilité con los platillos de pescado a la francesa?

La primera pregunta parece cierta, al menos para el libro de cocina
de 1844, donde la totalidad de platillos con pescados y mariscos
estuvieron dispuestos en la seccion capitular de «Guisados de
pescado y vigilia». El hecho de que tales recetas también fueron
compartidas en El tesoro (1866) indicé la continuidad de ciertos
usos tradicionales de los pescados y su consumo durante la Vigilia
pascual.

La segunda pregunta sobre los insumos permitidos durante la
Vigilia pascual la contesté en mi tesis de maestria, e implicé un
seguimiento de las 40 recetas con el término «Vigilia» en El tesoro
(1866). Estas sugerian, para la época de abstinencia catélica, el
pescado, pan, vegetales y legumbres; pero no estuvieron prohi-
bidas la leche, queso, manteca, mantequilla, huevos ni el vino,
siendo la mayoria de ellos de origen animal >
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3-196| Carlo Ginzburg, El queso y los
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siglo XVI, [2* ed.], Barcelona—México,
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La ultima pregunta sobre el fortalecimiento o debilitamiento de
la Vigilia pascual mexicana en contraste con la minuta francesa,
requiere pensar en las posibles resignificaciones, y sobre todo en
la circularidad, propuesta tedrico-metodoldgica del historiador
italiano Carlo Ginzburg (2008), en otras palabras, la influencia
cultural mutua que permed entre dos nucleos, y que pudieron
considerarse contrarios, como las clases altas con las clases
populares.’¢

En este sentido, la Vigilia pascual burguesa en México, perpetué el
consumo de pescados y mariscos durante el calendario littrgico,
pero éstos podian ser en preparaciones tradicionales novohis-
panas, o en elegantes salsas francesas como la maitre d’hotel. Los
platos europeos como los ravioles, fueron adecuados con pescado,
quesos o vegetales para la cuaresma mexicana. Platillos elegantes
de pescado se ofrecieron en restaurantes, lo que reconfiguré el
consumo alimentario burgués en espacios semipublicos.

Importantes cambios culturales y culinarios fueron proyectados
entre la ediciéon de La cocinera (1844) y El tesoro (1866) con respecto
a la situacién durante la Vigilia pascual: Antonio Garcia (1904)
mencioné el revoltijo de romeritos entre las comidas pascuales,

ESQUEMA 3-16 Transicion de los alimentos salados en los libros de cocina

de Juan Nepomuceno del Valle

SAL7 — Huevo, queso y subproductos. Elaboracién propia.

La cocinera
de todo el
mundo

1844

SAL7

Huevos
revueltos con
longaniza

Huevos en perejil

3/865

recetas

El tesoro de la
cocina

1866

SAL7
67 /2663

recetas

Tortilla de
huevos con
queso, tocino,
cangrejo, atdn.
Oueso de parma

Modo de
conservar

Torta que llaman
de nada o

de adobo

muchos meses los
huevos

Huevos
escalfados

Cap 3 Aproximaciones comparativas ) 191



receta que se sigue preparando en la actualidad, y que se
documentd, ademas, en diccionario de cocina:

Revoltijo de vigilia. Se limpian los romeritos de todas sus raices y de la
tierra con que suelen venderlos, se lavan y se ponen a cocer en agua con
un poquito de tequesquite blanco; después de cocidos se exprimen apre-
tandolos entre las manos, y se ponen en una tartera mientras se dispone
el pipian de ajonjoli (véase pipidn) en que se han de guisar; hecho éste, se
ponen en él los romeritos con papas cocidas y rebanadas, nopalitos cocidos
y picados, camarones enteros con un poco del caldo en que se cocieron,
y pedazos de torta de aguahutle [sic.], dejandose hervir todo junto hasta
que el pipian quede en la debida consistencia, cuidandose de no echarle
nuevo caldo para que no se corte.

Algunas veces, aunque no es lo comun, se hace este revoltillo en tlemole,
y para esto se muele chile ancho remojado, con tomates cocidos y pan
tostado; se frie lo molido en manteca con sal, y se echan all los romeritos
con los demas ingredientes y el caldo que fuere necesario del mismo
en que se cocieron los camarones, dejandose hervir hasta su perfecta
sazéns7

José Tomas de Cuéllar en su novela Historia de Chucho el ninfo
(1869), al retratar una cena navidena de la clase media de la década
de 1840, indicé el ceremonial de tiempos de navidad, incluido el
ayuno hasta la media noche y la cena con pescados y romeritos:
«ocho clases de pescados, la consabida ensalada de Nochebuena,
compuesta de veinticuatro ingredientes, y el nacional revoltijo con
pencas tiernas de nopal desmenuzadas»3®

El maestro Ignacio Manuel Altamirano en Clemencia (1869), ambien-
tada en el México de 1863, advirtié que la navidad burguesa ya
habia mutado, y se adoptaron maneras europeas como el arbol
de navidad, el baile, la reparticion de alhajas y la elegante cena:

En el saldn se habia colocado ese precioso juguete aleman como le llama
Carlos Dickens, el arbol de Navidad, precioso capricho no introducido
todavia en México, y que es el objeto de la ansiedad de la infancia, de la
alegria de la juventud y de la meditacion de la vejez, en esos paises del
Norte donde aln se mantiene vivo con el calor del hogar el amor de la
familia.

Habia sido un capricho de Clemencia poner ese arbol, en cuyas frescas
ramas habia colocado algunas de sus mas queridas alhajas, panuelos, y
pequefios juguetes que habian de repartirse entre sus afortunados amigos,
con entero arreglo al estilo aleman; s6lo que aqui en vez de nifios eran
valientes oficiales republicanos los que iban a obtener esos preciosos
obsequios, como una muestra de eterno recuerdo.

A la medianoche debia hacerse este reparto, como es costumbre. Ademas,
Clemencia, prosiguiendo sus imitaciones del extranjero, habia dispuesto
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que inmediatamente después de despojado el arbol de sus adornos, el
primer valse que se bailase fuese como el valse de medianoche en el tltimo
dia del ano, el baile de los amantes, es decir, en el que debian escoger los
hombres a sus preferidas, y éstas a los duefos de su alma.*

El tesoro de la cocina (1866) evidencié que la natividad no estaba
dominada por platillos de la Vigilia pascual, y la carne de res figurd
dentro de algunas de las mesas burguesas:

Costrada de navidad. Se cogen dos libras de carne de buey, separadas las
partes duras y membranosas, cuatro libras de enjundia picada, seis libras
de grosella, tres de manzanas cortadas en ruedas, la corteza y zumo de
dos limones, una botella de vino blanco superior, una nuez moscada, ocho
dracmas de clavillo, otras ocho de macais, e igual cantidad de pimiento
encarnado, todo esto molido. Mézclese bien echdndolo en una tartera,
haciendo que cueza cinco cuartos de hora a fuego manso. Puede también
acomodarse todo sobre una costra de masa, con tal que no tenga ningun
aderezo, porque los ingleses jamas comen esta clase de pastas.

Si se prepara para dias de pascua de Navidad, en este caso se suprime la
grosella, aumentando un poco la dosis de las manzanas.32°°

Tabla 3-19 CATEGORIAS NOMINALES — SUBPRODUCTOS ANIMALES

Ingrediente LCIM | TESC Ingrediente LCIM - TESC
1844 1866 1844 1866
QUESO Queso blanco 0 1
Queso 14 133 Requeson 24 26
Queso anejo 12 15 NATA 32 145
Queso fresco 6 12 HUEVO
Queso anejo de Flandes 2 1 Huevos 270 685
Queso afiejo de Gruyere 0 2 Claras de huevo 44 95
Queso parmesano / de Parma 0 13 Claras 31 70
Queso de Flandes 2 5 Yemas de huevo 176 341
Queso de Italia 0 2 Yemas 45 118
Queso rallado 2 51 Claras y yemas / yemas y claras 8 29
Queso de cerdo 0 3 Huevo de tortuga 0 1
Queso de nata 0 4 Huevo de paloma 0 1
Queso holandés / tirolés 0 2 Huevos de ave 0 1

Elaboracién propia con base en La cocinera de todo el mundo (1844) y El tesoro de la cocina (1866).
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Lo anterior no sugiere un desplazamiento total de las tradiciones
de la Vigilia pascual para la década de 1860, mas bien fue un testi-
monio de la lentay gradual incorporacién de elementos extranjeros
a la dieta de ciertos grupos en México, que prefirieron la carne de
res como simbolo de riqueza y distincién, al picante y nacional
revoltijo en la navidad.

Para finalizar, aquellas proteinas que Antonio Garcia Cubas
describié como propias de las clases sociales mas pobres de
mediados del XIX, y que eran sobre todo productos lacustres como
ajolotes, acociles, atepocates, mextlapiques o ahuautle, también
fueron apreciadas bajo la misma lente por otros costumbristas
como Manuel Payno. En Los bandidos de Rio Frio (1888), las pobres
brujas o yerberas basaban su alimentacién en gordas de maiz,
atole, frijoles, tamalitos de mextlapiques, y un poco de carnitas de
cerdo, y pescaban ranas yjuiles, o recolectaban ahuautle y acociles
para su venta, junto con las hierbas medicinales que ellas normal-
mente expendian.>>* Madame Calderén de la Barca en 1840, ante
el desconocimiento del ahuautle, inscribié en una carta a sus fami-
liares, donde describié con horror y curiosidad este ingrediente
mexicano:

El Conde de la Cortina me ha prometido mandarme manana una caja de
huevos de mosquito, con los cuales se hacen unas tortillas consideradas
como un bocado exquisito. Tomando en cuenta que los mosquitos son
unos pequeiios «canibales» con alas, laidea me produjo una sensacién de
repugnancia; pero pretenden que éstos, que vienen de la Laguna, son de
una especie superior, y no pican. En realidad, los historiadores espafioles
mencionan el hecho de que los indios comian pan elaborado con los
huevos que un mosco llamado axaxayacat! pone en los juncos de los lagos,
y que ellos (los espanoles) tenian por muy sabrosos.>2°>

En términos cuantitativos, El tesoro (1866) empleé este ingrediente
en sélo dos ocasiones: en tortitas para el revoltijo antes mencio-
nado, y en las quesadillas, ambas preparaciones vinculadas al chile
y al maiz.

Quesadillas de papas, sesos picadillo y otras sustancias. Con tortillas delgadas
o masade ellas se forman, y se rellenan con el gordo del chicharrén molido
un poco de chile pasilla tostado, otro poco de epazote picado y la sal
necesaria: dobladas, y bien pegadas cuando son de masa, se frien en
manteca o se ponen al comal, procurando que se coman recién hechas.
Estas quesadillas se rellenan de varias sustancias, como sesos, picadillo,
aguautle, papas, o flor de calabaza picada, y pueden servir de almuerzo
ligero.3203
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El caso del ahuautle y de la rana, proteinas usadas en El tesoro

3-204| TESC 0145 A 145 p. 29.

de la cocina (1866) en ocho ocasiones (ver Tabla 3-20 y Esquema

3-17), mas no en La cocinera de todo el mundo (1844), notaremos las
resignificaciones culturales de estas proteinas, siendo que, hasta
las ancas de rana que Juan Nepomuceno del Valle declaré tener
una natural aversion a ellas, por ser animales lacustres, se trans-
formaron en alimentos elegantes a través de los filtros culinarios
de Europa, y la inclusiéon de éstas en el recetario burgués:

Ancas de rana a la poulett. Se quita la piel a las ancas y se ponen a remojar

por tres horas en agua fria: se deja que escurran, y en seguida se echan en

la cazuela con manteca y hace que salten un breve espacio: se espolvo-

rean con harina, humedeciéndolas con vino blanco y anadiendo chalotas

picadas, sal y pimienta: se hace fuego vivo para que se reduzca pronta-

mente el caldo, y después se echa un batido y se sirven. —Para presentarlas

como platillo intermedio, después de limpias y escurridas se tienen una

hora en adobo hecho con vinagre, sal, pimienta, cebollino, tomillo y laurel:

después se rebozan con harina, se frien y se sirven.s2°
RANAS fritas. Hemos dicho que se comen las ranas con el guiso de los

pollos; se confeccionan con ellas los caldos y sopas para los enfermos

y convalecientes; también se pueden freir enteras de una manera muy

delicada, si no hubiese un natural disgusto por estos animales lagunosos.

ESQUEMA 3-17 Transicion de los alimentos salados en los libros de cocina
de Juan Nepomuceno del Valle
SAL8 — Proteinas diversas. Elaboracion propia.
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Para esto no se toman sino sus patas traseras, y después de lavadas en
agua fresca, se les mete en clara de huevo; se polvorean con buena harina
y se echan a freir para dejarlos hasta que hayan adquirido un buen color:
se sirven muy calientes y con zumo de limén32%

Algunas conclusiones de las transiciones sobre las carnes entre
1844 y 1866, proyectadas en los libros de cocina de Juan Nepomu-
ceno del Valle pueden pensarse en varios sentidos, y el primero
fue el aumento considerable de carnes rojas, pero sobre todo, de
las proteinas jévenes como la ternera, cabrito y lechén. Lo anterior
reflejé la tendencia esnobista sobre los valores axioldgicos del buen
gusto. El pueblo mexicano del XIX apenas consumia carne roja en
ocasiones especiales, como los herraderos, en donde los indigenas
asaban carne. Los burgueses comian res y cerdo en sus dietas
diarias, o al menos de forma recurrente; sélo los consumidores con
mayor libertad econédmica no tenia por qué esperar el crecimiento
de lares yasignaron valores de la distincién a la joven ternera. Las
carnes de caza se condensaron en el recetario de cocina (ver Tabla
3-21) como parte de procesos de afrancesamiento y sacralizacion
de actividades cinegéticas durante la década de 1860.

Las escenas sobre haciendas ganaderas y ferias populares fueron
cada vez menores a través del costumbrismo del siglo XIX, reflejo
del debilitamiento de los escenarios rurales, y una condensacion
de negocios fijos en el nicleo urbano decimondnico. Con mejores
rutas de transporte en la década de 1860, incluido el ferrocarril, los
negocios fijos abastecieron de forma constante y mas eficiente a
las urbes con proteinas animales.

Las proyecciones gastrondmicas sobre el cerdo fueron dos muy
importantes: un alimento de la minuta nacional popular, resigni-
ficado del cerdo burgués en el XVIII francés, y un favorecimiento
del tocino como un catalizador del afrancesamiento de la época.

En el caso de las aves, El tesoro (1866) tiene un catdlogo mas
definido de aves de caza, el pollo fue la mas popular, y el término
guajolote permanecié como un ingrediente de moles picantes y
especiados, mientras que la palabra pavo, el mismo animal, se
prepard al estilo europeo.

La comparativa entre los pescados y mariscos mostraron procesos
socioculturales de gran escala: por una parte, el enfrentamiento de
la secularizacién vivida antes y después de la Guerra de Reforma en
el pais y que puede leerse en la incorporacién de carne a la minuta
de navidad en El tesoro (1866), evidenciando la separacion de la
Vigilia pascual, vinculada al sacrificio, la penitencia y la autorre-
flexion, con respecto al tiempo de natividad, de caracter festivo y
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de convivencia, como se ha expresado para la década de 1860. La
diversificacion de los usos del pescado, por otra parte, ya desvin-
culados de un caracter ritual, se tornaron en preparaciones distin-
guidas que se vendian en espacios semipublicos como elegantes
y laicos restaurantes.

Tabla 3-20 CATEGORIAS NOMINALES — OTRAS PROTEINAS

Ingrediente LCIM | TESC Ingrediente LCIM - TESC
1844 1866 1844 1866
AHUAUTLE 0 2 0SO
ANCAS DE RANAS 0 8 Pierna de oso 0 1
VIBORA 0 1 Osezno 0 3

Elaboracion propia con base en La cocinera de todo el mundo (1844) y El tesoro de la cocina (1866).

Tabla 3-21 CATEGORIAS NOMINALES — CAZA MAYOR Y MENOR

Ingrediente LCIM | TESC Ingrediente LCIM - TESC

1844 1866 1844 1866
CAZA Aves de caza 0 2
Caza 0 12 Caza de pelo 0 2
Caza menor 0 8 CIERVO 1 5
Caza mayor 0 2 CORZO 0 1
Aves de caza 0 2 GAMO 0 1
Caza de pluma 0 1 VENADO 1 1

Elaboracion propia con base en La cocinera de todo el mundo (1844) y El tesoro de la cocina (1866).
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3.3 IProyecciones sobre la construccion de la
cocina nacional: maiz y chile

¢;La cocina mexicana surgié a la par que laindependiente nacién y
su Constitucion? Tal afirmacién puede contemplar un rico debate,
y es que, al igual que la Constitucién de 1824 fue inspirada en la
de Cadiz (1812), la cocina del pais sacralizé sus raices criollas y
mestizas, mas alld que sugerir una creacién espontanea del XIX.

Un sinfin de preguntas surgen en torno al origen y delimitacién de
la cocina nacional: de manera geografica ;es aquella practicada
dentro de la Republica y durante los dos siglos pasados? Hablar de
una sola cocina mexicana descalificaria las cocinas regionales, y se
afirmaria que ningtn platillo de la minuta del pais tendria el sello
de autenticidad si fuese elaborado en el extranjero, aun siendo
preparado por manos expertas en el dominio del tlecuil.

En este mismo escenario, todo platillo elaborado en el pais también
podria ser condecorado como mexicano, incluso algunos conocidos
por las minutas de otras regiones, como el rosbif inglés antes
aludido por Manuel Payno en el XIX. La geografia, por ende, no ha
sido un delimitador exacto, en especial si se contempla la enorme
pérdida de territorio nacional a fines de la década de 1840.

Para comprender la cocina nacional mexicana del XIX se tomé
como base el argumento de Sidney Mintz (2003). Para el antropé-
logo e historiador, la comida despierta en las personas un sentido
de pertenencia, y en los platillos y bebidas identificamos emblemas
del discurso formativo de una cuisine.>*°® Mintz asegura que las
cocinas nacionales se conforman por cocinas locales:

una cocina nacional no es mas que un artificio holistico basado en los
alimentos de las personas que viven dentro de algtn sistema politico, como
Francia o Espafia. La «cocina», definida mas precisamente, tiene que ver
con lamanera de comer de unaregién dentro de la cual un discurso activo
acerca de la comida sirve de base tanto a una comprensién comtn como
a una produccién confiable de los alimentos en cuestion.27

Deberan considerarse en los debates del discurso gastronédmico
nacionalista los juegos de lenguaje sobre qué ha designadoonoala
culinaria mexicana. La inscripcion a la lista de Patrimonio Cultural
Inmaterial de la UNESCO del afio 2005 de «La cocina tradicional
mexicana: Una cultura comunitaria, ancestral y viva y el paradigma
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de Michoacan»>2°® quedé delimitada de manera clara y concisa
ante el organismo internacional como el complejo modelo cultural
que implica las practicas rituales del sistema alimentario mexicano
indigena, cuyos elementos bdsicos y antiquisimos han sido el maiz,
frijol y chile, y la milpa como unidad de produccién.

Aunado a la descalificacién de la comida urbana como «tradi-
cional», también habrd otros elementos lingliisticos involucrados:
hay quienes aseguran que comer una orden de «tacos» al pastor,
acompanados de salsa verde y el acido jugo de limén son de lo
mas patridticos para un mexicano; pero el «taco» hecho con una
corteza de maiz frita, elaborado en una franquicia estadounidense
se puede considerar una afrenta, aun siendo nombrado también
«taco», y ambos devenir de un nicleo gastronémico comun en el
maiz. Lo anterior reflejard algunos de los problemas referentes a
los juegos de lenguaje, cuyos procesos histéricos también pueden
leerse en el pasado culinario.

Teorizar sobre los origenes y alcances de la cocina mexicana implicé
una busqueda exhaustiva y sincrénica del discurso, no tanto de
su ascendencia mestiza —porque todas las cocinas del mundo
son hibridas—, ni en explicaciones arqueolégicas del origen de
los ingredientes e instrumentos, mas bien, en la conjuncién entre
teoria y practica, entre el discurso y la conciencia colectiva, entre
los estudiosos de la cocina y las fuentes primarias escritas como
recetarios, novela costumbrista, relatos y guias de viajeros; y sobre
todo, la vinculacién de los procesos y cambios histéricos.

Tomemos el caso de Maria del Carmen Leén Garcia (1997) sobre el
libro de cocina de Dominga de Guzmadn, del siglo XVIII: la autora
sugirié dejar de teorizar a la ligera sobre la cocina mexicana, mas
bien, opté por un analisis detallado, como el resultante al contrastar
el discurso nacionalista y la realidad del recetario novohispano. A
primera vista, los resultados no fueron los esperados por la autora
del estudio:

evidenciaba con claridad que, aunque estaban presentes algunos ingre-
dientes prehispanicos, las técnicas culinarias, los productos, los condi-
mentos y el gusto eran todavia «a la espafiola». No sabia si Dominga de
Guzman recién llegaba a la Nueva Espana al escribir su libro de recetas,
pero resulta claro que ella no comia, segun el discurso nacionalista, como
mexicana: ni mole, chiles rellenos, chicharrén o carnitas, ni tamales, tacos o
quesadillas, ni mixiotes, barbacoa o enchiladas. En las recetas que recopilé
tampoco consideré los quelites, el amaranto, los nopales, el cuitlacoche,
la flor de calabaza, los huauzoncles, los jumiles... los chapulines.32°°
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La conjuncién sobre que Dominga de Guzman no comia como
mexicana contiene dos inocentes anacronismos, y es que México
aun no habia nacido como pais en el XVIII, y el arquetipo del
mexicano que come con orgullo enchiladas, mole o chicharrén
estd situado en el presente, o al menos se puede rastrear luego de
la Revolucién Mexicana.

Mi hipétesis sobre el nacionalismo culinario del XIX versa sobre
la importancia del maiz, chile y pulque como los insumos unifi-
cadores en el discurso sobre la cocina mexicana, aclarando que
el maiz y el chile no fueron ingredientes tnicos, sino que hay un
abanico de variedades bioldgicas, que van desde especies con
distinto color, sabor, forma, en estado fresco, seco, y que esto a su
vez no resulté en una cocina tnica, ni tampoco en una identidad
estandar ni uniforme.

Las evidencias apuntan que la construccién de la conciencia sobre
la culinaria del pais, proyectada en alimentos «tradicionales», como
el mole o los chiles rellenos, fue practicada en escenarios populares
del XIX, ensaydndose diversas identidades de nuestra propia
cocina, y que pueden ser leidas, en ocasiones de forma directa, y
otras en un discurso menos aparente, en los dos libros de cocina
de Juan Nepomuceno del Valle.

Para este cometido, fue primordial revisar los discursos naciona-
listas culinarios, elaborados por los autores de la historia de la
cocina mexicana; luego identificar las maneras de pensar en el
XIX, siglo donde fue clara esta construccién de la conciencia sobre
la comida caracteristica del pais; y vincular la realidad histérica 'y
culinaria sobre La cocinera de todo el mundo (1844) y El tesoro de la
cocina (1866).

En una propuesta sincrénica del analisis historiografico, la archivista
y tedrica de la gastronomia Guadalupe Pérez San Vicente (1960),
hablé del nacimiento de la cocina mexicana como el producto de
los tres siglos de mestizaje, luego del encuentro entre el Viejo y
Nuevo Mundo, pero también del intercambio culinario interno que
se dio en las trincheras, durante la insurgencia del pais:

Corren los anos de 1800 en la todavia Nueva Espaiia. El siglo que acaba
entrega unarica herencia: en el territorio, lo doble del actual, y en la cocina,
cientos de miles de recetas que cimentaron nuestra rica y peculiar gastro-
nomia.

Heredamos las fdrmulas madres de la cocina autéctona. Las recetas: orien-
tales, africanas y caribefas, llegadas por el camino de Espana; las europeas
y las propias de la Espafia peninsular; las recetas orientales venidas por
via directa en la «nao de China» y las recetas criollas.
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Y con todas ellas, como fruta sazonada en cazuela de tres siglos, joh
delicial, nacié la cocina mexicana.

Los derechos de primogenitura, los tienen sin duda las férmulas madres
en lavivencia de las recetas criollas. Formulas imperecederas, que habrian
de definir nuestro ser mestizo en la alquimia magica de los fogones, antes
que en los decretos libertarios. (Nacidas de la fusién de legumbres, condi-
mentos, flores y frutos y el aleteo creador de sensibles mujeres innom-
bradas, al amor de pechos sudorosos, en la sabia sabiduria de tiempo y
fuego).

En el siglo XIX, a la voz de Hidalgo, Morelos, Guerrero e Iturbide, las
muchedumbres se desplazaron. De 1810 a 1821, el pueblo, convertido en
improvisado ejército, luché y midié con sumuerte la magnitud de un terri-
torio que con pasmo descubria. El aislamiento de los valles se rompid. El
pueblo cruzé con caminos de victorias y derrotas de los montes y serranias.
Se hermanaron los hombres de una misma causa: los insurgentes, los
realistas. Intercambiaron las viandas de sus morrales andariegos.

A este pueblo hermandado, entregaron los fogones improvisados los
tlecuiles indigenas, los anafres, los braseros de azulejo con cuarenta
hornillas, las cocinas de carbén y las cocinas de humo; los productos de
la tierra, transformados por el amor y el cuidado femeninos en viandas
camineras3?°

Pérez asegurd que fueron tres los elementos clave en el nacimiento
de la cocina mexicana: el maiz transformado en tlacoyos, molotes,
tortillas, totopos, tostadas, burros, sopes, peneques, quesadillas
o enchiladas; la gama de sabores de los chiles frescos y secos, en
guisos o salsas, que recompensaban los paladares luego de largas
jornadas de trabajo; y las bebidas que apagaban la sed del pueblo,
entre ellas los atoles, pozoles, chocolate, siendo la mas importante
de ellas el pulque.s

En la propuesta de Pérez, también leeremos una clara division de
los roles de género: mientras las mujeres gestionaron la cocina
en las casas, e instauraron fondas improvisadas, donde se servian
antojitos de maiz y chile elaborados en humeantes braseros y
fogones, los varones se encargaron del manejo y venta de las masas
de trigo horneadas.

La busqueda de la forma politica nacional contintia. Hombres provenientes
y visionarios, casi todos patriotas, lucharon por vestir la patria con el ropaje
de su conviccidn: regencia, imperio, republica federal, republica central. El
triunfo salté de una a otra. La provincia inquieta mantuvo un éxodo perma-
nente; despierto su espiritu de lucha y aventura se aposenta en la capital;
su apetito forastero, lleno de nostalgia, impone su propia gastronomia.
La mujer, puntal generoso en la familia, desplazada, instaura su mesa,
restaurante de quita y pon, en una esquina cualquiera y expende como
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antojos las viandas camineras, aprendidas casi en mimetismo sentimental
de sus mayores.

El hombre se guardé la manufactura del trigo. Fueron de su dominio el pan,
las empanadas, los pasteles, jla fruta de horno! Conservados calientes,
en enorme olla de barro acostada por ventruda, calentada con carbones
encendidos colocados sobre ella en una pequefia cazuela. Se vendian y
pregonaban con tal gracia y picardia que su pregdn sobrevivié al paso de
los afios.>?2

Esta propuesta implicé una clara y definida dualidad entre
lo masculino y lo femenino, y las esferas publicas y privadas.
Michael Warner (2012), quien ha estudiado el lugar privilegiado
de los varones heterosexuales en la esfera publica, enlista duali-
dades publico/privado porque son polisémicas en el discurso de
Guadalupe Pérez San Vicente: a la vista, fuera de casa y nacional,
como ambitos publicos, y oculto, doméstico y local como esferas
privadas’?3

Por una parte, los hombres, soldados encargados de proteger
con armas la soberania del pais, y vendedores de masas de pan
horneadas en espacios publicos, fueron a su vez hijos y esposos
de mujeres, quienes cocinaban en los fogones de casa con maiz
y chile, y vendian sus comidas en fondas locales, creando a su
vez una circulacién de productos tradicionales y populares que
se elevarian a un estatus de nacional, como el mole o los chiles
en nogada. El rol de la Independencia, en sentido culinario, fue el
de romper los antiguos paradigmas que invalidaban los sabores
mestizos e indigenas, y asi reconocerlos como propios del pais:

La gran revolucién de Independencia habia terminado; pero al mezclary
confrontar hermanos distantes, al romper capas sociales y viejos moldes,
al dar vida a una nueva nacion, saco a flote con impulso que traspasé
fronteras: «el gusto mexicano plasmado en su cocina».324

Lariqueza del modelo explicativo de Guadalupe Pérez San Vicente
radicé en la idea de que el mestizaje gastrondmico entre el XVl y el
XVIII senté las bases técnicas gastrondmicas, y en el XIX se forjaron
los sentimientos de unidad culinaria a través de las comidas con
maiz y chile, acompanadas con pulque. Sin embargo, hay un par
de debilidades en el discurso de Pérez, incluido no citar fuentes
para fomentar el debate historiografico, y con ello resultar en una
narrativa romantica, pero también lineal, donde se lee que luego
del mestizaje culinario en la Edad Moderna prosigui6 el ferviente
nacionalismo gastronémico.

Salvador Novo en Cocina mexicana (1964), ademas de agradecer
las nuevas plantas, utensilios y técnicas gastronémicas durante
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mexicano», en:

el mestizaje culinario devenido del choque entre el Viejo y Nuevo
Mundo, elogi6 los regalos que México le dio al mundo —aguacate,
vainilla, por mencionar algunos—, y cémo las monjas y cocineras
autéctonas se adecuaron a una nueva y mas grande minuta. El
siglo XIX fue decisivo para la politica del pais, y Novo reflexion6
sobre los discursos de José Maria Luis Mora; consideré que, a pesar
del desprecio a lo espafiol, y la constante tentacién a la galanteria
francesa que azotaba a la sociedad mexicana, fueron distintas las
pequenas realidades del XIX, en particular la culinaria:

Es posible que a raiz de la Independencia, el odio por los espanoles
atenuara en los mexicanos algunos de los usos de la metrépoli; pero no
los gastronémicos. El puchero, el arroz, el chorizo, estaban demasiado
arraigados para que prescindiéramos de ellos por puro patriotismo anti-
hispano. Es cierto que Francia e Inglaterra introducian sus usos y costum-
bres; pero no lo es menos que por lo que hace a los culinarios, Inglaterra
tendria poco que ensefiarnos, y que los recetarios franceses sufririan al
llegar a nuestras cocinas las adaptaciones necesarias para adecuarlas [...]
«al gusto mexicano»32s

El cronista de la Ciudad de México infirié que en el XIX ya habia
un «gusto mexicano», y que era conformado por la comida novo-
hispana: con raices indigenas, espafolas, y los productos mestizos
nacidos en los fogones de habiles monjas y cocineras de la Nueva
Espana.

Salvador Novo sostuvo, ademas, que las cocinas extranjeras fueron
adecuadas a los paladares nacionales, aunque habia quienes
aseguraron que la cocina francesa fue la tinica en declararse como
validay propia de las naciones modernas. Al igual que la propuesta
de Guadalupe Pérez San Vicente, Salvador Novo rescaté la idea del
mestizaje, con tintes romanticos —como los regalos que el pais
le dio al mundo—, casi olvidando las hambrunas de los pueblos
conquistados por los espafnoles.’#¢

Otro punto por debatir con el cronista fue la linealidad sociopoli-
tica con la cual describié el siglo XIX, ;en los primeros afos de la
nacion independiente se buscé a Francia como el ideal gastroné-
mico a seguir?, ;siempre fue el mismo interés e intensidad para
aceptar el afrancesamiento en México?, ;el odio a los espanoles
fue constante u oscilatorio entre los mexicanos? En el primer caso
debo decir que el discurso de Mora, citado por Novo, pertenecié
a la primera generacién de liberales del pais, quienes criticaron
con avidez a las clases improductivas —clérigos, empleados de
gobierno y el ejército—, y este liberalismo disté de los nuevos
voceros de la reforma, incluidos Melchor Ocampo, Benito Judrez
y Guillermo Prieto.>27
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En el caso de la intensidad del afrancesamiento, he explicado
los ritmos histéricos del avance de ingredientes simbdlicos de la
culinaria francesa —como la mantequilla o las trufas— entre 1844
y 1866, y a través de los libros de cocina de Juan Nepomuceno
del Valle seremos testigos del avasallador impacto de la gastro-
nomia afrancesada en el México mondrquico de Maximiliano de
Habsburgo.

En el tercer punto, sobre el odio fijo u oscilante hacia la Madre
Patria se debera considerar que, a pesar de la independenciay el
intento de reconquista en 1829, el odio al gachupin no fue uniforme
en toda la poblacién, ni extendido durante todo el decimonono,
y como testimonio tenemos a Fanny Calderén de la Barca 'y a su
esposo Manuel Calderén, quienes tuvieron la misién de visitar y
reestablecer la amistad entre ambos paises en 1840.

Para finalizar, Salvador Novo afirmé de forma acertada, que las
minutas francesa e inglesa no penetraron en el niicleo popular de la
culinaria mexicana, y sélo los banquetes burgueses hacian galas de
asados, salsas y piezas montadas. Esta resistencia a desplazar las
tortillas y el chile fue notable en fragmentos costumbristas, como
el del abogado Lamparilla en Los bandidos de Rio Frio (1888):

No es de su cuerda el café ni los misteses y rosbises, como le dicen a la carne
condimentada a la moda inglesa; pero en cambio jqué comida, que guisos
tan sabrosos! Yo creo que si San Pablo tiene gusto, no cocera en el cielo
mas que a la mexicana.

Lamparilla acabé su jicara de café y continud discurriendo:

—ilLa sociedad! jLa sociedad! ;Qué es la sociedad? ;La gente con quienes
tenemos negocios, el gobierno o la ciudad entera? Todo junto es la
sociedad, efectivamente, y ésta nos impone deberes a los que por fuerza
tenemos que sujetarnos.

La sociedad dice que el chile, las tortillas, los chiles rellenos, las quesadillas
son una comida ordinaria, y nos obliga a comer un pedazo de toro duro,
porque tiene un nombre inglés.3>$

Al incluir alimentos con maiz y chile, los libros de cocina de Juan
Nepomuceno testimoniaron las tensiones culturales que oscilaron
entre la resistencia gastrondmica de los guisos picantes, y la
percepcion burguesa que renuncié a la picante minuta nacional por
considerarla indigna de las esferas distinguidas y de buen gusto.

Al retomar el debate cronolégico del discurso, Amando Farga
en Historia de la comida en México (1980) asegurd que la comida
nacional, cuyos embajadores han sido el maiz y el chile, tiene un
origen mestizo entre el encuentro de la olla de barro indigenay el
caldero de cobre espafiol.>#9 Farga afirmé dos cuestiones validas,
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pero que se debatiran: el mestizaje culinario no borré la herencia
prehispanica, sino la nutrid, y las cocinas llegadas en el XIX, en
especial lainglesayla francesa, no modificaron las esencias mestiza
ni criolla de la culinaria del pais:

El parto es laborioso, pues en dicho proceso, que dura unas centurias,
la obra coquinaria de las gentes amantes de la cocina pugna con cierta
indiferencia por la frugalidad de los ciudadanos que en su mayor parte no
daba a la alimentacién la importancia que ésta tiene en la vida humana.
No obstante, los resultados se fueron afirmando; los indigenas se fueron
acostumbrando a los gustos de la nueva pitanza, y el mestizaje resultante
de la fusion de los dos grandes pueblos hace que el tipo de cocina espafiola
quede enraizada, pero transformado por las variaciones impuestas por
las influencias ambientales y las caracteristicas peculiares de los viejos
y nuevos productos al conjuntarse en los recetarios del nuevo pais.

[...] Ninguna otra cocina llegada después modificé esto, pues las produc-
ciones extranjeras representan sus modos peculiares y ain conservan el
distingo de sus nombres propios, sin haber influenciado en lo mas minimo
en lo clasico y tipico de nuestra genuina manducatoria, sélidamente
definida y particular.

De la variedad, mejor calidad y novedad de productos, a base de las funda-
mentales tortillas, surgieron mejores enchiladas, tacos, tlacoyos, sopes,
chilaquiles, chalupas, garnachas, quesadillas, tostadas, gorditas, marta-
jadas, picaditas, memelas, peneques [...].

Las primitivas caracteristicas, lo bdsico, importante y original de la comida
de los mexicas, a pesar de la gran influencia e importancia de la cocina
espafola, no quedan destruidas, sino mejoradas, lo que acrecienta su
dominio y personalidad, persistiendo como generales, tipicas y comodas
en la alimentacién nacional, mereciendo el agrado y aceptacién hasta de
las gentes que en sus culturas ancestrales no tuvieron raices gastronémicas
tan exclusivas.

Todo lo descrito hasta ahora y que consideramos como lo que popular-
mente se conoce por «antojitos mexicanos», no es sino el complemento
de manjares completos de mayor envergadura y consistencia alimenticia,
que integran la llamada cocina nacional 322

Farga —al igual que Guadalupe Pérez y Salvador Novo—, aposté
por el discurso mestizo y justificé la defensa de lo mexicano, mas
popular y de consumo cotidiano, con respecto al ceremonial y
elegancia de las comidas europeas, agregando un factor geografico
en apariencia unificador.

La apatia en el pasado por la alimentacién que mencion6 Farga
en un principio, fue una paradoja en la formacién de un discurso
culinario, donde hubo elementos que la poblacién reconocié como
propios de la nacidn, y que entraron en conflicto con las cocinas
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mds solidificadas e imperialistas como la francesa. Ademas la
solidez casi hermética de los guisos prehispanicos descartaria la
asimilacion de nuevas tradiciones culinarias, como por ejemplo la
adicion de los kibis, originarios de Libano, a la minuta gastronémica
de la peninsula de Yucatan.

El discurso de Amando Farga ligé los antojitos mexicanos y su
caracter popular y tradicional en el pais. En este sentido, Erick
Hobsbawm y Terance Ranger en La invencion de la tradicién (2002),
sefalaron que la repeticion continua de habitos y costumbres,
genera vinculos con el pasado, y al ser referentes obligados y apro-
piados, seran designados como «tradiciones». Los autores declaran
que las sociedades modernas, como las del XIX, disfrazaron las
tradiciones de novedad, creando a su vez, nuevas tradiciones: «la
ideologia liberal del cambio social decimonénica fracasé sistemati-
camente al no suministrar los lazos sociales y de autoridad que se
daban por supuestos en anteriores sociedades, y creo vacios que
debieron llenarse con practicas inventadas» .32

En ese sentido, la casa editorial de Juan Nepomuceno del Valle
contribuyé a la formacién de tradiciones, a veces en tension, a
veces en equilibrio: laimprenta sacralizé los alimentos de la minuta
tradicional mexicana, aunque también la cocina europea tuvo una
presencia notable en cada libro de cocina editado en el pais.

:Cémo se entendieron las tradiciones culinarias desde el XIX
mexicano?, ;de qué forma se crearon estas «tradiciones» disfra-
zadas de modernidad culinaria? Tomemos a los autores costum-
bristas Antonio Garcia Cubas y José Tomas de Cuéllar, quienes
documentaron «tradiciones» gastronémicas. En El libro de mis
recuerdos de Garcia (1904), en los fandangos populares de Santa
Anita e Iztacalco de la mitad del siglo XIX, se merendaba el «tradi-
cional atole de leche y los tamales, y otros, pato cocido, y las tortillas
enchiladas»322

Cuéllar en Historia de Chucho el ninfo (1890), novela ambientada
en el México de la década de 1840, inscribié algunos escenarios
con alimentos «tradicionales»: luego de los nueve dias de purifi-
cacién —los ejercicios—, penitencia por la infidelidad de Gonzalez,
en la casa ultraconservadora de dofia Rosario y don Pedro Maria
se celebraré con el barroco platillo nacional: «dofa Rosario
dirigia la cocina, en donde se preparaba el tradicional, solemne y
suculento mole de guajolote» 3?3 En la misma novela, Matiana, la
magnificay robusta cocinera, quien improvisaba una fonda el mes
de septiembre en honor a las fiestas de la Virgen de la Merced, y
no tanto por amor a la patria, segin Cuéllar, cocinaba el mole de
guajolote, pipianes, flambres y enchiladas:
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Matiana aumenta el nimero de comensales sélo al incitante olor del pipidn
suculento y del nacional mole de guajolote.

Matiana, nutriéndose por absorcion durante un mes, se elabora felizmente
a si misma algunos centimetros ctibicos de humanidad, y toda ella respira
bienestar y dicha a todas horas.

Algunas familias acomodadas del vecindario no vacilan en concurrir una
que otra noche a la fonda de Matiana, como por via de calaverada, y otras
consumen desde su casa las incitantes enchiladas, el fiambre y el pipian,
que gozan de una reputacioén tradicional 322

Las notas de Antonio Garcia Cubas y José Tomas de Cuéllar vincu-
laron un par de elementos clave: en el atole, tamales, mole, enchi-
ladas, fiambres y pipianes, platos y bebidas que emplearon el maiz
y chile, y la conexién que ellos tuvieron con las tradiciones culina-
rias y la formacion de una cocina nacional.

Erick Hobsbawm y Terance Ranger sefialan dos usos de las tradi-
ciones que pueden leerse en los anteriores platos: establecer y
simbolizar cohesién social en grupos, comunidades o naciones, y
el uso social para fortalecer el sistema de valores y creencias.>?> Al
generar un sentimiento de igualdad a través de la cocina, se forta-
lecié el sentido de unidad en algunos sectores del México del XIX.
Al inscribirse el maiz y chile en los libros de cocina del decimonono,
reafirmamos que la imprenta solidificé y sacralizé ciertas recetas
clave de la minuta nacional.

;Podemos hallar aquellas recetas «tradicionales» en los libros de
cocina de Juan Nepomuceno del Valle? Salvo el atole de leche, el
nulo uso del pavo en La cocinera de todo el mundo (1844), y el incluir
«envueltos» en lugar de «tortillas enchiladas» en los recetarios del
impresor, se confirmé la vigencia de estos platillos tradicionales.
Tomemos el caso del mole de guajolote en ambos libros de cocina
para ejemplificar la permanencia de tradiciones y su difusion:

MOLE gallego de gallinas o guajolote. Se desvena el chile pasillay se tuesta
en manteca para molerlo con bastante canela, clavo, un punado de pifiones,
otro de nueces limpias, otro de ajonjoli tostado y muchas almendras; todo
esto se frie en manteca, y después de frito se le echa dentro la gallina o
guajolote cocido, un terrén de azticar, sal y vino blanco3%

Mole de especias. A un guajolote grande se le ponen dos codillos y un real
de lomo de puerco, dos reales de chile pasilla y un real de chile ancho, se
desvenan y se tuestan en un comal, bien dorados y sin que se quemen:
un real de tomates de cascara, a los que se les dard un hervor, medio de
clavo especia, medio de canela, unos granos de pimienta fina, un poco de
culantro tostado, y lo que se pueda tomar con los tres dedos de la mano de
pepitas de chile tostadas y medio de ajonjoli también tostado, se muelen
juntas las especias con el chile, se rocia con agua hasta que esté molido
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y después se aparta y se pone en su lugar tomates, y se majan bien las
pepitas: este mole se sazona poniéndolo en una cazuela grande untada
con manteca de puerco y puesta a la lumbre; luego que esté caliente se le
echa el guajolote en presas regulares y el codillo o lomo: después de esto
se le echa el chile deshecho en agua, para que se fria con la carne hasta
que empiece a salpicar: entonces se echan los tomates molidos también
deshechos en agua, y se le echa a la carne en agua suficiente para que
quede cubierta, y sal; se deja hervir hasta que ablande la carne y se espese
el caldo: se sirve con ajonjoli por encima.?7

Mole poblano. Se desvena y tuesta en comal o manteca chile mulato, se
muele y se frie muy bien con unos tomates cocidos y molidos, se le pone
la gallina o guajolote y papada de puerco, se deja hasta que estd muy bien
frito se le echa sal y agua, se deja hervir poco & poco para que cueza la
carne, se sazona con unas pepitas de chile y doble tanto de ajonjoli, un
poquito de culantro, todo tostado, unos dientes de ajo asados, clavo y
canela, todo molido, se deja espesar un poco y se sirve con ajonjoli por
encima. Se advierte que si es un guajolote el que se va a hacer debe llevar
una libra de manteca y otra de chile y medio cuartillo de tomate.>??#

La féormula unificadora del mole consiste en la mezcla de chiles,
especias, semillas, y la proteina animal, entre las que ha predomi-
nado el guajolote festivo, pollo o cerdo. Esta receta centenaria es
aun vigente en el presente, haciéndose notable el caracter tradi-
cional y sacralizador del mole en la conformacién de la minuta
mexicana, en donde las variedades del chile funcionaron como
ejes de sabor y cultura para los mexicanos. En las tradicionales
tortillas enchiladas, tamales y atoles podemos leer lo indispen-
sable del maiz en el discurso culinario nacionalista del XIX y que
analizaremos mas adelante.

Para retomar la historiografia del discurso de la cocina mexicana,
Sonia Corcuera de Mancera en su obra Entre gula y templanza (1981)
hizo un llamado a estudiar los dos momentos mds importantes
de cambios en la cocina mexicana: el encuentro entre América y
Espana, cuando surgieron cambios sin precedencia en la historia
alimentaria mundial, y luego de la independencia en el XIX:

En el primer caso se multiplicaron las opciones que fueron desde lo funda-
mental —tomar maiz o trigo— hasta lo relativamente superfluo para la vida:
pero no por ello menos importante para el gusto, como fue la aceptacion
entusiasta del azucar. En el segundo, no fue tanto la novedad de ingre-
dientes lo que determiné el cambio, sino el valor y el uso que se dio a los
ya conocidos en el contexto de una sociedad en proceso de busqueda y
de afirmacién.?»

A diferencia del discurso de Guadalupe Pérez, Salvador Novo y
Amando Farga, Sonia Corcuera aseguré que la gastronomia sufrié
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turbulencias en el XIX mexicano, tal como la politica, la economia
y lareligion. La diferencia radicé en que la cocina fue un espacio de
participacion para todos: ricos y pobres, indios, mestizos, criollos,
diplomaticos, cocineros y cocineras debatian en la mesa la realidad
culinaria del pais. Asi se llegaron a consensos socioculturales sobre
la identidad gastronémica del mexicano:

El tiempo dio a la cocina su caracter mestizo: suavemente, sin sentirlo,
habia surgido la comida mexicana. Mexicana en su variedad de ingre-
dientes, en sus desigualdades externas y en las diferencias econdmicas
de sus habitantes. Es evidente que el resultado no podia ser uniforme
ni monétono, sino variado en la medida que los platillos entraban en
competencia, en libre competencia podriamos decir, para justificarse y
consagrarse.

Se extendi6 la idea de que todos los mexicanos, independiente de su
condicidn social, podian dentro de su tradicion, comer bien. En 1842 se
anunciaba la salida por entregas semanales de un Nuevo y sencillo arte de
cocina y se advierte que «contendra recetas que sin duda satisfaran los
deseos, no sélo de la clase distinguida y opulenta, sino de las personas
que viven en el tranquilo estado de la mediocridad, y aun de los mas
pobres [...]».

Seglin quién comiera, dependiendo del cémo, dénde, cuando y con qué lo
hiciera, el mexicano esbozaba una de sus mil caras.>»°

Con base en algunas notas de costumbrismo fue que Sonia Corcuera
verificé la existencia de una mentalidad sobre la cocina nacional,
que en ocasiones no era bien vista por las élites. La fortaleza de este
modelo explicativo radicé en el discurso formativo de la comida
mexicana durante el decimonono.

Sin embargo, hay dos puntos a debatir: el primero es aquella
facilidad de asimilacién del discurso culinario, como si se tratase
de un proceso lineal, y el segundo fue el encajonamiento de clases
sociales con costumbres inamovibles, como si pobres yricos jamas
cambiaran su alimentacién, y se omitieran las comidas festivas de
la minuta nacional en pro de comprender las harturas y hambrunas
que dan titulo al libro de Sonia Corcuera.

A través del andlisis cuantitativo y cualitativo de los libros de cocina
de Juan Nepomuceno del Valle, se han verificado cambios en el
devenir culinario del pais, entre 1844 y 1866, como lo fueron la
mayor proyeccion de alimentos carnicos, en especial de carnes
jovenes, o el triunfo del aziicar como endulzante sobre su uso como
conservante. En dos décadas del XIX sucedieron cambios signifi-
cativos que los recetarios reflejaron, resultando en un discurso
activo, y lleno de conflictos y tensiones para el ciclo alimentario
de los mexicanos del XIX.
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Tomemos el caso del tradicional fiambre, mencionado por José
Tomas de Cuéllar con anterioridad, para comprender los contextos
alimentarios mixtos y que no fueron especificos ni de festividad ni
de comidas diarias. En Historia de Chucho el ninfo (1890), Cuéllar
asegurd que los fiambres eran comidos por familias acomodadas
por obra de una «calaverada» durante las fiestas de la Virgen de la
Merced;*3* ademds, Antonio Garcia Cubas (1904) también senalé
que en las «luces» en honor a los santos y virgenes de las locali-
dades, se encontraba «<LA VENDEDORA DE FIAMBRE, de pie tras
una mesa sobre la que se veian platos, ensaladeras y fuentes bien
abastecidas de carnes frias: aqui hay donoso», pero dia con dia se
podia consumir flambre donoso, o adicionado con tamales, en el
Portal de Bilbao.>3? Los dos libros de cocina de Juan Nepomuceno
del Valle incluyeron una férmula de Fiambre de casa, que devela el
uso doméstico de este platillo, que hasta ahora parecia una espe-
cialidad callejera en palabras de los costumbristas:

FIAMBRE de casa. Se cuecen lenguas, manitas de puerco, espaldillas y
gallinas; luego que se hayan cocido bien se enfrian para hacerlas pedacitos:
se echa ensalada en los platos y cada cosa del fiambre; se le echa por
encima alcaparras, pimienta, perejil, tornachiles picados, y aceite.>>s

Ademas del «donoso» en donde el fiambre se servia con tamales,
esta férmula incluyé tornachiles, apoyando la hipétesis inicial del
maiz y el chile como sabores nacionales desde el siglo XIX. Para
reforzar esta idea, en El tesoro de la cocina de 1866, Juan Nepomu-
ceno adiciond un Fiambre de Puebla, servido con tamalitos cernidos,
como en el donoso antes referido por los costumbristas:

Fiambre de Puebla. Se cuecen las manitas y lenguas de puerco, se pica
lechuga y se le pone aceite, vinagre y sal; revolviéndola como ensalada.
Se pone en un platén la ensalada, las manitas, las lenguas fritas, unos
tamalitos cernidos de manteca, y se adorna con cebolla rebanada, cogollos
de lechuga, rdbanos en gajos o rebanados, y chilitos verdes.>+

Respecto al argumento de Sonia Corcuera, el fiambre devel6 usos
distintos de un platillo con sus variantes, afirmando que hubo ejes
sobre los cuales se leerd una minuta nacional, siendo recurrentes
el sabor de algun tipo de chile, la mezcla de ellos, y el maiz, casi
siempre nixtamalizado.

Por otra parte, el discurso de Jeffrey M. Pilcher en ;Vivan los
tamales! (2002) sefalé que la comida mexicana, ademas del
mestizaje culinario, del cual surgieron importantes avatares gastro-
némicos como el mole, fue posible gracias a las mujeres, quienes
en sus hogares formaron un sentido de identidad culinaria. Aunado
a la labor de la imprenta y la profusién de ideas de mujeres para
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mujeres, fue que se crearon comunidades nacionales, donde
se destacé la culinaria: «Las mujeres mexicanas comenzaron a
escribir sus propios recetarios manuscritos y comunitarios a
finales del siglo XIX, y al hacerlo crearon sus visiones peculiares
de la nacién mexicana».>% Lo cierto es que el decimonono fue
el escenario donde el discurso culinario de la comida mexicana
cobré relevancia, a pesar de haber detractores del maiz, el chile y
el pulque, como lo fue el positivista y darwinista social Francisco
Bulnes, a inicios de 1900:

Los mexicanos del siglo XIX reconocian con toda claridad su cocina
nacional en las formas de los tamales prehispanicos y los moles colo-
niales. Las mujeres seguian preparandolos, tanto al abrigo de su espacio
doméstico como en las exuberantes festividades callejeras. Sin embargo
los dirigentes varones se mostraban notablemente renuentes a reconocer
esos platos como expresiones legitimas de la cultura nacional, y mantenian
la cocina europea como la norma para los banquetes publicos. Ademas, a
partir de 1900 las clases altas mexicanas, que en algin tiempo hicieran de
lado el maiz como simple forraje para los indios, comenzaron a atribuirle
un nuevo y siniestro significado al cereal nativo, considerandolo como uno
de los principales impedimentos para el desarrollo nacional >3¢

El discurso de Pilcher resalté la participacién femenina—madres 'y
cocineras en especial— desde el periodo prehispanico en la confor-
macion de laidentidad culinaria del pais, y sefial6 a los detractores
masculinos quienes podian inclinarse a los brindis y banquetes a
la francesa, ralentizado el proceso de conformacién culinaria hasta
el XX, donde se comia maiz, chile y pulque con orgullo.

Aquello que se sumard a la postura de Pilcher sera la participacion
masculina en el proceso, por ejemplo los impresores como Juan
Nepomuceno del Valle y sus libros de cocina, escritores costum-
bristas, por nombrar algunos, y asi vincular mas posturas sobre el
ejercicio de la comida nacional.

El historiador José Luis Judrez Lépez en Engranaje culinario. La
cocina mexicana en el siglo XIX (2012) inscribié un argumento
completo sobre la transicion de la comida nacional en el decimo-
nono, y su reconocimiento apenas notable durante el Porfiriato.
En este sentido, Judrez asegurd que «México nacié como pais inde-
pendiente sin tener una cocina nacional»; las preparaciones «no
foraneas» del XVIII, como moles, frijoles, tamales, tortillas y pulque
se siguieron consumiendo, pero entraron en una lucha «desigual»
con tradiciones culinarias mas modernas y consolidadas, como la
francesa
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El modelo explicativo de Juarez afirma que los elementos culina-
rios indigenas fueron tachados de sospechosos, cuestionables, y
atentaban contra la modernidad que perseguian los lideres del
pais; hasta la inclusién de recetas como moles y tamales en rece-
tarios del XIX se lefan como un debilitamiento de lo mestizo y lo
criollo, para asi dar cabida al tinico paradigma de cocina vélido, la
francesa:

El hecho de que algunos de sus componentes estén presentes en los
manuales tiene un compas que va mas alld de la reproduccion por el gusto.
Fueron con el tiempo piezas de contencién utilizadas mientras se regulaban
las aficiones culinarias, sobre todo aquellas de los grupos medios.>#8

El argumento de Judrez vinculé de forma directa el poder y la
clase, asegurando un movimiento vertical, donde el pais recibié
la etiqueta y urbanidad de los modelos mas elegantes del mundo:
«se penso que a México le faltaba etiqueta y costumbres finas en
la mesa. Para que hubiese una guia culinaria se necesitaba de un
modelo superior y probado, y como asesor la figura del cocinero
extranjero» 39

Judrez como historiador, fue muy cuidadoso con el manejo de sus
fuentes historiograficas, las cuales revelaron la resistencia a los
alimentos mds humildes, como las tortillas hechas por mujeres
indigenas casi desnudas, o las fritangas con chile, cuyo picante
sabor era apaciguado con jicaras de pulque que bebian los pobresy
bandidos hasta perder el conocimiento. Tomemos el caso de la casa
de apuestas Panzacola, donde Manuel Payno aseguré que habia
mesas con los mas finos manjares, carnes frias, vinos y champana;
los sabores nacionales estuvieron desterrados de la minuta: «<nada
de ordinarieces; chile y pulque, ni olerlos»32°

También fue cierta la continuidad de platillos novohispanos que
fueron reflejados en libros de cocina impresos del XIX, lo cual
sugiere que el nacimiento de México como pais no incluyé el
destierro de platos de los gachupines como la olla podrida; aunque
las luchas entre sabores, clases, modales o intereses siempre estu-
vieron presentes dentro y fuera del fogén y la mesa.

Dos son los puntos a debatir con la postura de José Luis Judrez:
la relacion directa que senala entre clase y poder, y el movimiento
vertical de aceptacion de las maneras europeas. En el primero
quiero sefnalar su postura sobre el poder, y al ejemplificar la
alimentacion de Guillermo Prieto entre 1830 y 1840 infiri6 que él
comia como privilegiado y poderoso, siendo estos ultimos los que
han decidido la alimentacién de los grupos hegeménicos, y ésta
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eventualmente se imprimia en estratos bajos, como si éstos
siempre fueran los receptores de las costumbres de las élites.>2+

Para este cometido presentaré el fragmento original de Prieto,
quien no hablé de privilegios o poder, sino de clases sociales y
sus comidas, dando a entender que habia cambios sustanciales
entre la festiva olla podrida de la clase media, con diversas carnes,
embutidos, frutas y verduras, y la olla diaria, profusa, pero mas
humilde:

En los guisados habia predilecciones caprichosas: como pollo almendrado,
con pasas, trocitos de acitrdn y alcaparras; pichones en vino y liebre, o
conejo en prebe o con salsas.

El turco, la torta cuajada, la torta del cielo, los patos en cufiete, tenfan sus
lugares de honor, lo mismo que los guajolotes rellenos y deshuesados, obra
maestra de las cocineras de la alta escuela.

En los festines de familia o de alguna confianza, hacian con aplauso sus
apariciones el mole poblano de tres chiles, el de pepita o verde y los
famosos manchamanteles con sus rebanadas de platano y sus gajitos de
manzana.

Lo espléndido, lo musical y poético, eran los postres: jlos encoletados
y voluptuosos, la cocada avasalladora, los cubiletes y huevos reales, los
zoconoxtles rellenos de coco... la mar! jEl éxtasis!... jla felicidad supremal...
Frutas, zapote batido con canela y vino, garapiia, etc., etc.

Después de dar gracias y de levantar los manteles, fumaban los sefores
mayores (que me reventaban) y se les servia salvia, muitle, cedrén o agua
de yerba buena para asentar el estémago.

Esto era, por decirlo asf, la realizacion del ideal.

La vil prosa de la alimentacion diaria era el chocolate de oreja y de atole,
el anisete a las 11, y en la comida una sopa de pan, arroz o tortilla, un
lomo de carne anémica escoltada por unos cuantos garbanzos, salsa de
mostaza, perejil o chile, y principios en que fungia con aplauso el rabo de
mestiza, los huevos en chile, los chilaquiles, las calabacitas en todos sus
apetitos variantes, los quelites, verdolagas y huazontle; nopales, las tortas
de papas, de coliflor, pantallas y carnitas de cerdo. Alegraban la comida
la miel perfumada con cdscara de naranja, y servia como digestivo una
tortilla tostada que se hacia astillas entre los dientes. El frijol popular,
el frijol, amigo de los desheredados, el frijol, refrigerio del hambriento,
el frijol patrio, ocupaba el puesto de honor y se solia adornar de cebolla
picada, con queso, con aguacate y salsa para que sonriera la gula en la mesa
mas humilde. El oficio de limpiadientes lo desempefiaban en general los
popotes, con excepcién de uno que otro personaje que usaba el oro con
rascaoidos en el opuesto lado.

El mole de pecho, un lomo frito préfugo del puchero, si acaso con dos o
tres hojas de lechuga y el parrelefio amable, componian las cenas de los
martires numerosos de la clase media.>?#
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Prieto también senald los alimentos de los mas pobres, siendo el
maiz, el frijol y el chile sus ingredientes indispensables, infiriendo
una relacion entre clases sociales y felicidad, porque los pobres
comian de peor manera y eran los mas infelices:

En la clase mas infeliz, los tres amigos del pobre (maiz, frijol y chile) hacian
el gasto, lisonjeando el apetito el nenepile, el menudo, tripa gorda y otros
ascos y espantos de cualquier estdmago nacional 32

Los temas de poder y clase en torno a la cocina deben ser exami-
nados con atencidén, porque las supuestas clases sociales fueron
enganosas, en especial, como lo plasmé Juan Diaz Covarrubias en
sunovela La clase media (1858). Un vardn en este estrato aparentaba
riquezas, a pesar de sus deudas y hasta de privarse de comer, para
convivir con la élite, y conseguir con ello beneficios econémicos o
capital social 3

La docilidad que Judrez afirmé con respecto a la aceptacion de
modales europeos, como los Unicos validos para México, y cémo
las recetas de moles o enchiladas sélo fungian como regula-
dores del gusto, mientras se implanté una cuisine a la francesa,
implicé una vision rigida y vertical entre las clases dominantes y
las populares.

Es cierto que importantes autores gastronémicos del XIX, como el
afamado chef e instructor de cocina Urban Dubois tuvieron una
vision eurocéntrica de la gastronomia. Dubois afirmé en Cuisine de
tout le pays (1872) que las naciones mas modernas y desarrolladas
en gastronomia, como Francia, debian unificar el gusto, pero no
al borrar las caracteristicas de las cocinas regionales del mundo,
sino como una via de unir al globo a través de la mesa, una mesa
con bases, técnicas y difundida a través de la ensefanza pedagé-
gica que ya se contaba en la Francia de mediados del XIX32 En
apariencia este modelo se disfraz6 de indulgente y noble, pero en
realidad fue un discurso imperialista y vertical, de imposicién de
arriba hacia abajo.

El historiador Carlo Ginzburg en El queso y los gusanos (2008)
propuso el modelo explicativo circular, donde hay influencias
transversales entre clases, y no meras imposiciones aceptadas con
docilidad por los pobres.3#¢ En este sentido, la inclusion de platillos
mestizos y criollos en los libros de cocina del XIX manifestaron el
sentido de orgullo que se reflej6 a través de la imprenta, y dejé
un testimonio escrito de los alimentos sacralizados de la minuta
nacional, tal como se ha justificado con anterioridad.

Para retomar el modelo sobre la comida nacional, sefialaré que en
el XIX ain era complicado escuchar sobre «comida mexicana», pero
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si hubo evidencias de un discurso nacionalista que vinculd platillos,
bebidas y hasta bizcochos. En Gil Gdmez el Insurgente (1858), novela
histérica de Juan Diaz Covarrubias, se narraron las aventuras de
Gil en su travesia con el cura Miguel Hidalgo en 1810. En la posada
donde almorzarian, un gachupin envenend las cazuelas con mole y
frijoles, alusion politica equivalente a lastimar la patria al desvirtuar
sus comidas tradicionales:

Gil Gémez cerré la puerta tras si'y se acercé a la mesa sobre la que se veian
humeando en groseras fuentes los dos guisotes de que acababa de hablar
el posadero. El joven acercé a ellos su vista durante algun tiempo.
—Vamos, ¢qué hace usted, capitan?, ;le disgustan acaso esos platos? —
pregunté sonriendo Hidalgo.

—Un poco, senor.

—Pues somos de un gusto enteramente contrario, porque yo amo con
delicia las comidas nacionales. jEa!, no hay tiempo que perder, tomemos
alguna cosa, que tenemos que alcanzar el ejército antes de llegar al
Venado.

—No, sefior, usted no tocara esos platos —exclamé Gil Gémez.

—¢No tocaré ninguno de esos platos?, ;y por qué capitan?

—;Por qué? Porque esos platos estan envenenados.

—iEnvenenados?

—Envenenados, si sefior32

Referente a las novelas de Manuel Payno, Cecilia, la frutera de
la Plaza del Volador en Los bandidos de Rio Frio (1888), fue quien
tuvo el vinculo mas estrecho con la comida nacional porque ella
cocinaba y comia «al estilo del pueblo mexicano, pero de lo mas
sabroso». La frutera, durante la década de 1830 en la que se situé
la novela, siempre tuvo a su alcance los mejores insumos: «quesos,
mantequillas, chorizos y cuantas otras cosas son necesarias para
una buena cocina» 38

Pero ;como era el estilo de cocina de Cecilia? En la embarca-
cién con el abogado Lamparilla, ella y sus ayudantes indigenas
cocinaron el siguiente menu para la intima cena con su comensal
y enamorado platénico:

» Un gordo «pollo asado con sus cebollas, rabanos picados y
aceitunas sevillanas».

» Quesadillas con rajas de chile.

» Un plato de «huevos con longaniza fresca de Toluca, rajas
de chile verde, chicharos tiernos, tomate y rebanadas de
aguacate».

» De manos de la molendera, unas pequenas y delgadas
tortillas con buen maiz de Chalco.
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» Un guiso de huesos: «<Huesos de manitas de carnero, de
manitas de toro, de manitas de puerco, de pies y de alones
de pollo, pero cada hueso tenia adherida una porcién de
carne. Estaba condimentado con cilantro, habas verdes,
aguacate y tornachiles», una especialidad de los pulqueros de
México, y que dio de comer Cecilia con su mano al abogado
Lamparilla.

» Ensalada de calabaza con granos de granada.

» Frijoles con chicharrén, servidos con «polvo de queso afejo,
rabanitos y hojas del centro de la lechuga».

> Vino Carlén.

» «Pulque de pifia espumoso con su polvo de canela».

» (Café de mala calidad, como remedio flatoso.>2

Otro banquete entre los enamorados de la novela de Payno se
dio luego del intento frustrado de asalto de Evaristo, lider de
los bandidos de Rio Frio: «se sentaron a saborear como si nada
hubiese pasado los excitantes guisos de chile, queso, aguacate
y tortillas calientes»3>° En la minuta de Cecilia se identificarron
elementos prehispanicos, y los ya sefialados como tradicionales:
maiz, chile, pulque, frijol, sumandose a ellos calabaza, aguacate,
pina, quesos, longaniza y chicharrén. La ensalada de calabaza con
granos de granada fue documentada por Juan Nepomuceno en sus
dos libros de cocina, y como se puede leer, el chile fue un elemento
de sabor en ella:

Ensalada de calabaza. Mondada y picada ésta, se echara en agua hirviendo,
y se deja hasta que esté tierna; luego se aparta y se le echa en agua fria,
mudandole cuatro aguas: a continuacion se echa en vinagre, para que al
dia siguiente se sazone con sal, aceite, almendras, pasas, aceitunas, chiles,
cebollas, acitrén, azlcar, ajonjoli y granada.s>*

La longaniza de Tolucay las tortillas con maiz de Chalco de la mesa
de Cecilia refuerzan la hipétesis de Sidney Mintz, la cual sugiere
que una cuisine nacional se conforma por sustratos provenientes
de cocinas regionales, y éstas a su vez tienen productos locales
reconocidos y sacralizados mas alld de sus lugares de origen, para
asi nutrir el discurso nacionalista.’%?

Los miedos del abogado Lamparilla por comer los excitantes
platillos de la minuta nacional por encima de la elegante, pero
insipida comida francesa e inglesa, parecen estar fundados en testi-
monios de mexicanos burgueses, esnobistas y eurocéntricos, y no
tanto en extranjeros ni europeos:

—Este plato, que un francés llamaria horrible revoltijo de salvajes, es de lo
mejor que se puede pedir, y si tienes pulque curado, no hay ni que desear.
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3-249| Idem, pp. 196, 287-288, 290.
3-250| Idem, p. 491.

3-251| TESC 0983 E 047 p. 185, y LCTM
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3-252| Mintz, Sabor a comida, sabor a
libertad, pp. 134.
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3-253| Payno, Los bandidos de Rio Frio,
p. 288.

3-254| Idem, pp. 107-108.
3-255| Idem, p. 112.
3-256/ Idem, pp. 114-116.

Tengo apetito y mucho, y aun cuando no lo tuviese, sélo el aroma que esto
exhala resucitaria un muerto.s?

En los libros de cocina de Juan Nepomuceno, aquel guiso de
manitas, calificado como salvaje, contuvo los elementos del
«Fiambre de casa», citado con anterioridad, aunque no eviden-
cimos en la receta escrita que debia ser comido con las manos,
como lo hicieron Lamparilla y Cecilia.

Otros guisos asociados a la mexicanidad en el XIX fueron los
comidos por el lider de los bandidos de Rio Frio, sumando un
sello de dudosa moral a las cualidades excitantes de la comida
nacional. Manuel Payno (1888) inscribié que Evaristo, ain siendo
tornero, comia con su esposa Tules, quien disponia chiles, pany
tortillas para la merienda, cocinada en trastos de barro barnizado:
«Evaristo devoré la comida sabrosa y excitante usual de la gente
del pueblo» 32+

Tules apreciaba los almuerzos de mole en la Villa de Guadalupe,
y Evaristo preferia las enchiladas picantes y el pulque «sangre de
conejo», llamado asi por ser reforzado con jugo de tunas rojas o
cardonas, y fue asociado de forma simbdlica con violentas borra-
cheras, como aquella en que Evaristo asesiné a su esposa.s

Adjuntos a las pulquerias que frecuentaba Evaristo, se improvi-
saban fondas o almuercerias, atendidas por mujeres afanadas en
servir picantes guisos de maiz, como chalupitas de chile verde,
enchiladas, tortillas calientes para acompanar guisados y tacos de
aguacate. Los comensales calmaban su sed con la embriagante
bebida de maguey:

Las almuercerias llegaron al mismo tiempo [que los musicos], estable-
cieron sus anafres y una indita tortillera comenzé a moler y a echar tortillas
calientes.

Una hora después los bandolones rasgaban un estrepitoso jarabe, las
frituras de longaniza y carnitas saltaban en las cazuelas, y el maiz molido,
el chile y el pulque producian una mezcla de aromas indefinibles, embria-
gadores para los concurrentes, pero repugnantes y nauseabundos para los
que no estaban acostumbrados [...].

Unos se sentaron en la tierra himeda, junto a las almuerceras, y comen-
zaron con un placer que les salia por los poros del cuerpo a mascar los
tacos de chorizo y carnitas; otros a sopear el mole verde con quesadillas
acabadas de freir; otros establecieron sus partidas de rayuela.>*¢

;Cudl fue la postura de los libros de cocina de Juan Nepomuceno?
El primer punto serd la ausencia total de tacos en los recetarios,
aunque éstos formaron parte del costumbrismo. Al haber sido
alimentos tan comunes y de dominio publico para los mexicanos
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del XIX no fue necesario incluir esta férmula; por otra parte, se
anuncié un discurso que evité los alimentos de las inmorales
pulquerias. Al ser una novela ambientada en 1830, Los bandidos de
Rio Frio criticé los alimentos de maiz y chile, de consumo popular,
excitantes, pero distantes de la elegancia y modernidad que se
buscaba en modelos de Europa, y esta vision pudo emparejarse en
momentos con el ideario de La cocinera de todo el mundo de 1844.

En El tesoro de la cocina (1866) se identificaron férmulas de chalupas,
y en lugar de enchiladas, los envueltos, que son tortillas rellenas
de alguin guiso, servidas con salsa picante. Este cambio histérico
advierte un discurso conciliatorio entre libros de cocina, donde se
revitalizaron los vinculos del mexicano con los guisos populares
de maiz y chile.

Las siguientes recetas de chalupitas y envueltos en El tesoro (1866)
manifiestaron la resistencia cultural en pro del maiz y el chile
durante la monarquia ilustrada de Maximiliano de Habsburgo:

CHALUPAS. Con la misma masa para las tortillas se hacen unas tortillas
pequeiias en forma de chalupas, se les quita el pellejo de encima y se
bafan con manteca fritay en el huevo que se les deja en medio se les pone
una salsa colorada, verde o de jitomate segun el gusto. Estas salsas van
frias adornandose con cebolla picada, longaniza, tripitas, morcdn, o carne
deshebrada, esto frito, Si se quiere en lugar de la carne se le pone queso
fresco o de Flandes, y se sirven bien calientes.s>

ENVUELTITOS. Se pone a calentar mantequilla en una cazuela, y en ella
se frien las tortillas que se tendran bien delgadas, sin mojarse en chile.
Se rellenan de huevos revueltos (véase), o de picadillo, y por encima se
adornan con cebolla rebanada, chilitos y aceitunas, almendras mondadas
en cuartos, pasas, pifiones, pedacitos de acitrén y hebras de carne frita o
de jamén magro, también frito.>»®

Envueltitos de Puebla. Se desvenan y tuestan unos chiles, unos tomates
cocidos, un poquito de ajonjoli tostado, clavo y canela; todo esto se frie
en manteca, echandole después agua y sal y se procura que quede espeso
el caldillo. Se toman unas tortillitas chiquitas y delgadas, se van mojando
en el caldillo y se rellenan con el picadillo de carne de puerco (véase) se
van poniendo en un platén y se les pone ajonjoli tostado por encima; si se
quiere unas rajitas de jamén cocido.329

Envueltos rellenos. Se desvenan y ponen a remojar unos chiles anchos, se
asan dos jitomates y se muele todo junto con clavo y canela, se frie se le
pone sal, agua o caldo de carne de puerco y aztcar al gusto, ya que esta
sazonado se pone a fuego manso para ir mojando las tortillas, y conforme
se van secando se les pone en el centro relleno de picadillo de carne de
puerco (véase) se envuelve y se van colocando en un platén banandolos
con el caldillo que ha quedado, se adornan con cebolla rebanada.>2¢°
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3-261| TESC 1001 E 065 p. 187.
3-262| TESC 1002 E 066 p. 188

3-263| Cuéllar, Historia de Chucho el
ninfo, p. 192.

3-264/ Idem, p. 193-194.

3-265| Garcia, El libro de mis recuerdos,
p- 411.

Envueltos rellenos de papas. Se ponen a asar unos jitomates, se lavan y se
restriegan para quitarles los hollejos y hacer con ellos una salsa, se frie y
se le pone sal, cebolla picada y rajas de chiles poblanos, se sazonay se
pone a fuego manso para ir haciendo los envueltos como se dijo arriba;
estos se rellenan con papas que se disponen del modo siguiente: cocidas,
limpias y picadas muy menudas se frien en manteca con cebolla también
picaday queso rallado; ya que estan de este modo dispuestos y colocados
en un platén se adornan con cebolla rebanada, carne de puerco, longaniza,
choricitos y unas tortillitas chiquitas y delgadas, todo esto frito en manteca.
Estos también pueden rellenarse con huevos revueltos, Pueden hacerse
también de tomate y solo se diferencian en que en vez de asar jitomates
se cuecen tomates; y si se quiere se pueden adornar nomas con queso y
cebolla’?

Envueltos. Para estos envueltos se pone a cocer bastante carne de puerco,
longanizay choricitos, ya que estd cocida se deshebra un tanto de la carne
con longaniza, se frie y se aparta para rellenar los envueltos, se desvena
chile mulato y se tuesta cuidando de dorarlo bien sin que se queme;
se muele y se frie, se le pone el caldo de la carne, se sazona y se hacen
los envueltos como queda explicado; la carne que se aparté se frie con
chorizos y longaniza y se adornan como los anteriores.>26

Otro platillo asociado por los costumbristas a las tradiciones
mexicanas del XIX fue el «nacional» revoltijo de nochebuena. José
Tomas de Cuéllar, en Historia de Chucho el ninfo (1890) inscribié que
la cena se compuso de pescados, ensalada de Nochebuena, «y el
nacional revoltijo con pencas tiernas de nopal desmenuzadas»32%
En un hilarante evento de la novela, al tratar de aminorar los efectos
del ron, Pérez al comer el revoltijo manché su chaleco blanco a la
altura de corazén, dejandolo fuera de la contienda amorosa por
Elena;>2% |a herida culinaria de chile representé también el nicleo
gastronémico del pais en el XIX, siendo el capsicum y el nopal los
participes en esta ocasion.

Antonio Garcia Cubas (1904) también opiné sobre el revoltijo
de romeritos de vigilia, a mediados del decimonono, y sefalé la
importancia de este guiso para el acervo culinario de las cocineras
en las casas de la clase media: «el famoso revoltijo de romeritos,
chile, papas y camarén, en cuyo buen condimento fundaba su
orgullo algunas damas».3%% Al igual que en el caso de las chalupas
y envueltos, la férmula de revoltijo fue exclusiva de El tesoro de la
cocina de 1866:

Revoltijo de vigilia. Se limpian los romeritos de todas sus raices y de la
tierra con que suelen venderlos, se lavan y se ponen a cocer en agua con
un poquito de tequesquite blanco; después de cocidos se exprimen apre-
tandolos entre las manos, y se ponen en una tartera mientras se dispone
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el pipian de ajonjoli (véase pipian) en que se han de guisar; hecho éste, se
ponen en él los romeritos con papas cocidas y rebanadas, nopalitos cocidos
y picados, camarones enteros con un poco del caldo en que se cocieron,
y pedazos de torta de aguautle [sic.], dejandose hervir todo junto hasta
que el pipian quede en la debida consistencia, cuidandose de no echarle
nuevo caldo para que no se corte.

Algunas veces, aunque no es lo comun, se hace este revoltillo en tlemole,
y para esto se muele chile ancho remojado, con tomates cocidos y pan
tostado; se frie lo molido en manteca con sal, y se echan alli los romeritos
con los demas ingredientes y el caldo que fuere necesario del mismo
en que se cocieron los camarones, dejandose hervir hasta su perfecta
sazdn.>26

De nueva cuenta, los pipianes y moles, cuyo elemento sapido
fueron los chiles, protagonizaron el discurso culinario mexicano
del XIX, y encontraron un punto de conciliacién mds notable en
el diccionario de cocina. En términos cuantitativos, los libros de
cocina de Juan Nepomuceno del Valle muestran una oscilacién de
productos importante, y de las cuales se obtuvieron las siguientes
premisas:

» En términos cuantitativos, el elote y maiz mostraron un
aumento los recetarios, habiendo una relacion de elote de 1

3-266| TESC 2140 R 047 p. 410.

Tabla 3-22 CATEGORIAS NOMINALES — VARIEDADES DE USO DEL MAIZ

INGREDIENTE LCTM 1844 TESC 1866
ELOTE 1 1
MAIZ
Maiz hecho nescomil 1 1
Maiz cacahuacintle 5 7
Harina de cacahuacintle 2 1
Nixtamal de cacahuacintle 1 1
Maiz azul cacahuacintle 0 1
Maiz prieto cacahuacintle 0 1
Hojas de maiz 0 1
Hojas secas de maiz 0 1
Hojas (para envolver tamales) 4 4

Elaboracion propia con base en La cocinera de todo el mundo (1844) y El tesoro de la cocina (1866).
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ESQUEMA 3-18 Transicion de los alimentos farinaceos en los libros de cocina
de Juan Nepomuceno del Valle
FAR1 — Panaderia y trigo. Elaboracién propia.

La cocinera
de todo el
mundo

1844

El tesoro de la
cocina

1866

FAR1
28/2663

recetas

FAR1
3/865

recetas

Migas

Papilla de harina Panecillos

Papilla de la reina Pan de manzanas

Bollitos Pan de la vida

Bollos para tomar

Gazpacho chocolate

Sandwich

ESQUEMA 3-19 Transicion de los alimentos farinaceos en los libros de cocina
de Juan Nepomuceno del Valle
FAR2 — Pasteles, empanadas y hojaldres. Elaboracion propia.

La cocinera
de todo el
mundo

1844

El tesoro de la
cocina

1866

FAR2
86 /2663

recetas

FAR2
44 / 865

recetas

«Volaven»

Turco de pan .
Pastel de conejo,

vigilia, maiz,
pescado, leche,
huevo, acelga

Bollos rellenos
Cubiletes

Chongos

¥ Empanadas
poblanos

Quesadillas de

regalo

Pastel de moda

Empanadas Hojaldres
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a1,ydemaiz de 9 a14 (ver Tabla 3-22 para el concentrado de
variedades de maiz y la Tabla 3-23 de la categoria nominal de
cereales y farinaceos).

» El tipo de maiz predilecto en ambos recetarios fue el caca-
huacintle, y es posible por ser de grano robusto y buen rendi-
miento al momento de procesar el nixtamal.

» A pesar de su limitada representacion, el elote fue el tnico
cereal de consumo fresco en los recetarios.

> El maiz fue el Unico cereal del cual se empleé un subpro-
ducto: sus hojas para envolver tamales, entre otros usos.

» Enlaclase FAR3 de tamalesy cocciones al vapor (ver Esquema
3-20), encontramos una relacion de 6 a 8 recetas entre La
cocinera (1844) y El tesoro (1866), siendo un aumento minimo
en el diccionario de cocina.

» Enlaclase FAR4 de maiz y masa nixtamalizada (ver Esquema
3-21), se identific unarelacién de 7 a 26; el recetario en forma
de diccionario sumé recetas de chalupas, envueltos y quesa-
dillas, a los chilaquiles, turcos y pasteles, a las ya plasmados
en el recetario de 1844.

» Las férmulas de las categorias FAR3 y FAR4 suman 13 y 34
entradas entre La cocinera (1844) y El tesoro (1866).

» Las categorias FAR1 (Ver Esquema 3-18) y FAR2 (ver Esquema
3-19) que emplearon trigo y no fueron dulces, sumaron 47y 114
entradas en los libros de Juan Nepomuceno del Valle. Estas
cifras reflejaron el estado simbélico favorecedor del trigo
sobre el maiz en las sociedades burguesas del decimonono.

» Elarroz en la clase FARs (ver Esquema 3-22) tuvo una repre-
sentacion incluso mas favorecedora que el maiz, al incluirse
14y 48 instrucciones. En términos nominales se plasmaron
70 y 192 usos del ingrediente arroz (ver Tabla 3-23).

» Las frituras de la categoria FAR6 (ver Esquema 3-23) fueron
casi en su totalidad elaboradas con una masa de capeado,
con harina de trigo, y/o empanizadas; se reporté unarelacién
de 32 a 118, siendo uno de los rubros farinaceos de mayor
crecimiento cuantitativo entre los recetarios de 1844 y 1866.

» En la categoria nominal de cereales y harinas, los 9 y 14 usos
del maiz entre los recetarios de Juan Nepomuceno del Valle,
fueron menores a las proyecciones del trigo y harina de trigo
con cifras de 142 y 530, y ya procesado en pan, bizcocho,
marquesote, hostias y fideos de 308 a 843 (ver Tablas 3-23y
3-24).

» Otros cereales y farindceos con menor representacién que
el maiz fueron la avena, cebada, farro, centeno, mijo, sagu,
tapioca y salep (ver Tabla 3-23).
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ESQUEMA 3-20 Transicion de los alimentos farinaceos en los libros de cocina
de Juan Nepomuceno del Valle
FAR3 — Tamales y coccion al vapor. Elaboracion propia.

La cocinera
de todo el
mundo

1844

El tesoro de la
cocina

1866

FAR3
8/2663

recetas

FAR3
6 /865
recetas

Tamales de dulce

Torrijas reales
Tamales de leche J

Tamales
de dulce,
«cacahuazentle»,
leche, arroz

Voliu inglés

Pastel de maiz

ESQUEMA 3-21 Transicion de los alimentos farinaceos en los libros de cocina
de Juan Nepomuceno del Valle
FAR4 — Masa nixtamalizada y maiz. Elaboracion propia.

La cocinera
de todo el
mundo

1844

El tesoro de la
cocina

1866

FAR4
26 /2663

recetas

FAR4
7/ 865

recetas

Envueltitos

Chilaquiles » Quesadillas de
Turco de Yapa, sesos, picadillo
«cacaguacentle» Gorditas

Masa Chalupas
de pastel

Chilaquiles en
«cacaguacentle»

gitomate y colorados
Tortillitas de

" Peneques
maiz
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Lo anterior sostiene que entre las cifras de La cocinera (1844) y
El tesoro (1866) hubo una conciliacién cultural y culinaria con el
maiz, como he sefialado con anterioridad, aunado al hecho, no tan
evidente en un andlisis a fondo, de que mas recetas en del diccio-
nario de cocina proyectaron la variedad de usos del cereal prehis-
panico durante el XIX (ver Esquemas 3-20 y 3-21), creando a su vez
tensiones necesarias con los costumbristas, quienes retrataron las
precarias condiciones de las personas mas humildes, que mani-
pulaban y comian los productos derivados de la masa de maiz.

Contamos con Manuel Payno, quien retraté la sucia atoleria del
callején de la Condesa —década de 1830—, lugar donde laboraban
y dormian pobres mujeres, y que por la oscuridad y el fuego del
tlecuil, llegd a ser comparado con el mismo infierno:

En un rincdn, el brasero con dos comales, y al frente, en fila. Cuatro indias
con camisas asquerosas, con los pechos colgantes y las cabezas enmara-
fiadas moliendo maiz y haciendo el atole y las tortillas.>2¢7

La imagen de las atolerias y las mujeres tortilleras no mejoré con
la pluma de Angel de Campo en su novela La Rumba (1890):

Alguna mujer enmarafnada, encorvada, sucia, sin rebozo, descubierta la
camisa grasienta, acarreaba grandes cubos de agua para la atoleria, en la
que palmoteaban, lanzando soeces carcajadas, las tortilleras.>2¢

Al no incluir recetas directas de atole, o de cémo elaborar
tortillas, los libros de cocina de Juan Nepomuceno del Valle se
reafirmaron como documentos elegantes, cuyo publico no eran
aquellas mujeres trabajadoras del tlecuil, el atole y las tortillas.
Las elaboraciones con maiz en ambos recetarios fueron mas
laboriosas en técnicas y profusas en ingredientes, como los turcos
y pasteles de maiz y picadillo,>?*° o los bizcochos y bufiuelos de
cacahuacintle>°

Lo anterior fue mas evidente al leer en los libros del impresor el
cémo las tortillitas de maiz, de «<buen gusto», fueron mas parecidas
al pan de trigo, dulce y horneado:

Tortillitas de maiz. Se hacen las tortillas de un dia para otro en la forma
siguiente: se toma una libra de maiz hecho harina y cernida, seis onzasy
media de manteca, cinco yemas de huevo duras, uno entero, cinco onzas
de azticar molida, medio pozuelo agua de azahar y una poca de sal molida;
todo esto se revuelve y se hace una masa y de ella las tortillas, que al dia
siguiente se vuelen 4 remoler en el metate dos o tres veces: después de
hechas otra vez, se meten en el horno luego que haya salido el pan blanco,
pues es el modo de que saquen buen gusto y buen cocimiento: se cuidara
de que no se quemen y que todas queden igualmente doradas.3?*
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3-267| Payno, Los bandidos de Rio Frio,
p. 62.

3-268| De Campo, «La rumba, p. 704.

3-269| Turco de cacahuazentle — TESC
2623 T 139 p. 496 y LCTM V1 209 T3
163 p. 85.

Masa de pastel cacaguacintle — TESC
1599 M 059 p. 303, y LCTM V1 378 Ts
008 p. 145.
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Buniuelos de maiz — TESC 0446 B 151 p.
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ESQUEMA 3-22 Transicion de los alimentos farinaceos en los libros de cocina
de Juan Nepomuceno del Valle
FAR5 — Arroz y otros cereales. Elaboracion propia.

La cocinera
de todo el
mundo

1844

El tesoro de la
cocina

1866

FARS
48 /2663

recetas

FARS
14/ 865

recetas

Manjar
blanco

Torta de arroz

Postre de arroz Manjar real

Pan de la vida

Arroz de leche Arroz de

carne, thilia, a
la turca, de buen
gusto, con leche

Gudi de arroz
corriente, o en
leche

Escudilla

orta de arroz

Soplillos

ESQUEMA 3-23 Transicion de los alimentos farinaceos en los libros de cocina
de Juan Nepomuceno del Valle
FAR6 — Frituras. Elaboracion propia.

La cocinera
de todo el
mundo

1844

El tesoro de la
cocina

1866

FARG
118 /2663

recetas

FARG
32 /865

recetas

Camotes
rellenos

Bunuelos
de viento,
requeson, leche,
manzana, jeringa,
gachupines

Fruta de sartén

Pirosqui

Muéganos
americanos

Bunuelos de
apio, manzana,

albaricoque, fresa,
de patatas,
tendidos

Torrijas
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El uso del elote en una ocasién en ambos libros de cocina revelé
ambitos domésticos y recetas preparadas con carne. Las eloteras
eran parte del paisaje diario de las urbes, y de las fiestas religiosas
del XIX, segun retrataron los costumbristas como Antonio Garcia
Cubas, quien describié a este personaje de la siguiente manera:

LA ELOTERA sentada en la guarnicién de una acera mostraba sobre el
empedrado su mercancia envuelta en un ayate y sobre el envoltorio, unas
cuantas mazorcas vaporosas. No cesaba de gritar: Aqui hay elotes calientes,
nifa, aqui hay elotes .37

En La Rumba de Angel de Campo (1890) identificamos a una elotera
a las afueras de la tienda de abarrotes, quien por las noches hacia
compania al vendedor ambulante de bebidas calientes: «lanzaba
un plafnidero grito, que tenia el acento de un sollozo» 3?3 La receta
con elote que hallamos en los libros de cocina de Juan Nepomu-
ceno fue mds compleja y profusa en ingredientes, respecto a los
elotes vendidos en las calles, e involucré un mole, carnes, papay
camote, dos importantes tubérculos en ambos recetarios (ver Tabla
3-28). La férmula fue la siguiente:

XAPULCO como para pipian. Se desvena y tuesta chile; se muele con
cacahuates, se le echa caldo y sal después de haberse frito el chile con el
cacahuate: lomo de puerco, gallina, jamén, elotes desgranados, papas en
trocitos y camotes; todo esto cocido se le echa y se sazona’?#

Una receta que vinculé el maiz entre lo publico y lo privado, la
cocina de tradicién oral y las recetas modernas impresas del XIX
fueron los tamales. Como he mencionado con anterioridad, los
costumbristas senalaron que los tamales y el atole eran tradicio-
nales de la cocina mexicana, sobre todo en los «paseos».

Contrario a las tortillas, esta combinacién de atole de leche y
tamales no causé disgusto entre consumidores, salvo algunos mas
radicales y eurocéntricos como el corrupto abogado y juez Crisanto
Bedolla en Los Bandidos de Rio Frio (1888). Cuando aun era juez de
turno, su alimento matutino consistia en derivados de maiz: «acab6
de tomar lo que él llamaba un piscolabis, que se componia de una
taza de champurrado y de cuatro o seis tamales»; sin embargo, ya
nombrado ministro de justicia, Bedolla rechazaba —pero sélo en
publico— las enchiladas, el mole, los chiles rellenos y otros platos
picantes y de maiz por considerarlos inferiores: «[tomaba té a la
inglesa,] pues ya habia abandonado el champurrado por ordinario
e indigesto» >

El caso de Bedolla, quien atacé de forma directa el consumo de
tamales, fue el Unico personaje detractor del platillo de maiz al
vapor en el costumbrismo del XIX. El resto de las escenas como
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Tabla 3-23 CATEGORIAS NOMINALES — CEREALES Y HARINAS [1/2]

Ingrediente LCTM | TESC Ingrediente LCIM - TESC
1844 1866 1844 1866
AMARANTO 0 1 MAIZ
ARROZ Maiz 9 14
Arroz 63 177 Maiz hecho nescomil 1 1
Arroz sin céscara 0 1 Maiz cacahuacintle 5 7
Arroz limpio 6 7 Harina de cacahuacintle 2 1
Arroz cernido 0 1 Nixtamal de cacahuacintle 1 1
Harina de arroz 1 4 Maiz azul cacahuacintle 0 1
Arroz en grano 0 2 Maiz prieto cacahuacintle 0 1
AVENA TRIGO
Avena 0 2 Trigo 0 7
Pan de avena 0 1 Harina de trigo 0 11
CASTANA Trigo moruno 0 1
Castanas 0 63 Harina de trigo moruno 0 1
Castanias asadas 0 8 Trigo morisco 0 1
Harina de castanas 0 1 Granos de trigo 0 1
CEBADA 0 13 Trigo sarracénico 0 1
FARRO 0 3 HARINA
CENTENO Harina 110 456
Centeno 0 5 Harina de trigo 0 11
Pan de centeno 0 2 Flor de harina 0 6
Harina de centeno 0 2 Harina de flor 30 28
MIJO 0 1 Harina floreada 2 6
SAGU 0 3 FECULA
SEMOLA 0 10 Fécula 0 20
TAPIOCA 0 2 Fécula de patatas 0 13
ELOTE 1 1 SALEP 0 1

Elaboracién propia con base en La cocinera de todo el mundo (1844) y El tesoro de la cocina (1866).
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tamaladas, paseos, diversiones, la venta nocturna, los contextos
festivos o cotidianos, y cuya preparacion en casa o la oferta
comercial en espacios publicos, fueron retratados sin connota-
ciones negativas, inmorales, y alejadas de la pobreza extrema de
los grupos mas marginados. Para este tltimo cometido, los libros
de cocina de Juan Nepomuceno ofrecieron cuatro instrucciones de
tamales, mas variantes de relleno, sabor y cereal:

TAMALES de dulce. Se lava bien el nixtamal y se enjuaga con un pano; se
muele y se cierne bien; luego se le echan nueve onzas y media de azicar,
una libra de manteca, sal, agua tibia y anis: todo esto se bate bien; se hacen
los tamales y se pone en una olla una poca de agua: sobre ésta se forma
un tapestle de lefia seca para que no se mojen los tamales, que sobre él
se han de poner, para que con el vapor de dicha agua se cueza: esto se
hace con los tamales de dulce, y lo mismo con los de chile y especia, con
la diferencia que éstos ultimos no llevan azicar3#¢

Tamales de maiz cacahuazintle. A tres libras de maiz cacahuazintle se le
ponen mas de tres libras de manteca: el maiz se pone como para atole,
bien lavado, y se enjuga con un lienzo para ponerle a secar al sol: luego se
muele y se cierne en un ayatito; se le echa una poca de agua quebrantada,
batiéndolo hasta que haga como ampollas, y azticar molida; se hace espesa
la masa, porque la aztcar la hace aguarse: para saber si esta buena, se hace
una bolita de la masay se echa en agua, y si ésta sube es que estd buena:
el relleno se hace de yemas de huevo cocidas, azicar molida, pifiones,
acitrén, canela y ajonjoli: se ponen las hojas a escurrir desde la manana
para que no estén mojadas: se ponen los tamales & cocer en una olla, y
en el fondo de ésta se pone un tapestlito de palitos y zacate, y se le echa
agua en cantidad que no llegue a los palitos: asi que los tamales suenen
aventados y se les despeguen las hojas, es que estan cocidos: esta masa
sin aztcar y con sal, puede rellenarse de chile, especias, etc.>?77

Tamales de maiz cacahuazintle y huevos. Se toman tres libras de maiz caca-
huazintle, media de manteca derretida, ocho yemas de huevo, el dulce
necesario y una poca de agua caliente; esto quedara ni aguado ni muy
espeso; se bate todo sin que se haga espuma: se le echa bastante canela,
pasas, pifiones, almendras, nueces y ajonjoli; luego se pone a cocer con
hojas como los anteriores; se tapa bien la olla con mds zacate hasta que se
cueza, Los de arroz se hacen del mismo modo, con la diferencia de poner
arroz en lugar de maiz.>8

Tamales de leche. Se toman cuatro libras de harina de cacahuazintle
pasadas por tamiz, y se les echa media libra de manteca, seis yemas de
huevo, una poca de sal, y leche en lugar de agua: esto se bate con una
cuchara nueva hasta que haga vejigas: entonces se envolveran los tamales
en hojas, echandoles dentro acitrén, pasas, almendras, para de este modo
cocerlos con tapestle, sin que les toque el agua, solo al vaho: también se
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3-276| TESC 2490 T 006 p. 473, y LCTM
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3-279| TESC 2494 T 010 p. 473, y LCTM
V1554 T6 072 p. 221.

3-280| TESC 2494 T 010 p. 473.

rellenan de frijoles, de leche espesa de almendras y con otras muchas
pastas dulcess??

La ultima receta de tamales fue exclusiva de El tesoro (1866), y
empled arroz, no maiz; pero formé parte de los juegos de lenguaje
presentes en los libros de cocina, y fue el antecedente directo de
nuestros actuales tamales canarios elaborados con harina de arroz,
azlcar y mantequilla:

Tamales de arroz. Se lava el arroz en dos o tres aguas, y después se deja
escurrir y se pone a secar al sol; cuando esté bien seco, se remolerda muy
bien se pesara y se le echard media libra de mantequilla derretida por
cada libra de arroz; se batird bastante, humedeciendo la masa si fuere
necesario, con agua tibia, y no cesara de batirse hasta que esté de punto,
lo que se conoce en que una bolita formada de la masa sobrenada en el
agua; entonces se echa media libra se azticar en polvo a cada libra de arroz,
y se revuelve bien, formando con ellas los tamales, que pondran rellenarse
con bien-me-sabe, manjar blanco o cualquiera pasta (véanse los articulos
respectivos), y se cuecen al vapor como los otros.s2%

Para finalizar con los diferentes ritmos de apropiacién del maiz en
el discurso culinario de los libros de cocina de Juan Nepomuceno
del Valle, fueron dos las recetas dulces de El Tesoro de 1866, lo que
reflejé la proliferacion de extendidos usos del aztcar con el pasar
de las décadas, y que el discurso conciliador del maiz fue mas
evidente en el recetario de cocina editado durante el mandato de
Maximiliano de Habsburgo.

Tabla 3-24 CATEGORIAS NOMINALES — CEREALES Y HARINAS [2/2]

Ingrediente LCIM | TESC Ingrediente LCIM | TESC
1844 1866 1844 1866
PAN BIZCOCHO / BIZCOTELA 79 99
Pan 161 569 | MARQUESOTE / MAMON 8 6
Panecillo 9 9 HOSTIAS 0 6
Panecillos 0 6 FIDEOS 6 21
Panes 1 10 ALMIDON
Coscorrones 0 59 Almidén 30 39
Migajén de pan 10 14 Almidoén de trigo 2 2
Pambazo 1 2 Almidoén de flor 1 1

Elaboracién propia con base en La cocinera de todo el mundo (1844) y El tesoro de la cocina (1866).
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GORDITAS de horno. Preparado el maiz de la misma suerte que para hacer
atole o tamales siendo mejor el cacahuazintle, se refriegay despunta, y se
pone a secar al sol: se muele después y se cierne en un tamiz, mezclandose
la harina limpia que resulte con azticar también cernida, de modo que no
quede muy dulce, y con tantas yemas de huevo, cuantas necesite para
darle a la masa buen color; se le afiade un poco de sal, agua de teques-
quite blanco, asentado, de azahar y de la natural, toda la que necesite para
juntarse la harina, que se amasa entonces con el palote, poniéndole poco
a poco mantequilla derretida y fria, hasta que se ponga suave la masa;
pero no tanto que se suelte; en ese caso se van echando sobre papeles
porcioncitas del tamano que se quiera, separadas las unas de las otras,
y en seguida se meten al horno en hojalata, para que se cuezan estando
éste de buen temple y no muy caliente 3%

Gorditas de cuajada con mantequilla. Se mezclan cuatro tazas de leche
cuajada, apretada, escurrida y molida, con dos tazas de harina de maiz,
dispuesta como la del articulo anterior: se anaden doce yemas de huevo, o
las que fueren necesarias para mojar la masa, aztcar cernido y un pozuelo
de mantequilla derretida y tibia en la que se habran disuelto un poco de
sal y otro poco de tequesquite, que se van echando poco a poco, segun la
vaya embebiendo la masa; polvoreada ésta con canelay clavo, molidos, se
bate hasta que esté de punto, que se conoce en que si echase una poquita
de agua, sube inmediatamente a la superficie; pero si no estuviere de la
consistencia necesaria, para poderse formar con ella las tortillas, se le
anade harinay se vuelve a batir hasta que puedan hacerse, en cuyo caso se
formaran las gorditas sobre hojas de maiz, y en otras de lata se meteran al
horno, que debe estar templado, de modo que poniéndose en él un poco
de salvado, se dore inmediatamente 3282

El resto de los ingredientes farinaceos de las Tablas 3-23 y 3-24
indicaran que en términos cuantitativos, el trigo fue el cereal mas
empleado, como ingrediente, harina o ya procesado en panes
o bizcochos, seguido del arroz, y en el tercer puesto el maiz,
mostrando que, a pesar que la conciliacién social con el cereal
prehispanico en el periodo histérico de El tesoro de la cocina (1866),
el trigo se proyecté como el mds predominante entre las décadas
de 1840 y 1860.

;Lo anterior fue un reflejo directo del afrancesamiento vivido en
el XIX? Por una parte es cierto, y el caso de los roux, Ilamados en el
diccionario de cocina como «rojos» es un excelente ejemplo. Hasta
la actualidad, el roux es una técnica de la cocina francesa clasica, y
consta en la mezcla de harina y mantequilla en porciones similares,
empleada como espesante de guisos y salsas (ver Esquema 3-25).
Para el libro de cocina de Juan Nepomuceno del Valle, identifi-
camos la elaboracién de «rojos» con manteca, harina y caldo, y en
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3-283| TESC 2152 R 059 p. 412.

3-284| Cuéllar, Historia de Chucho el
ninfo, p. 98.

3-285| Andrés Henestrosa, «El pana-
dero», en Los mexicanos pintados por st
mismos, México, Centro de Estudios de
Historia de México CONDUMEX, 1989,
pp- 300-301.

la siguiente introduccidn sobre los «rojos», el |éxico pudo causar
ciertas confusiones linglisticas con respecto al color primario:

ROJO para las salsas. Aunque a cada salsa indicamos el color rojo que debe
dérsele y el modo de hacerlo, eso no obstante diremos aqui que se obtiene
derritiendo en una cazuela un pedazo de manteca a la que se afiade una
cucharada de harina mds o menos grande, segun se quiere hacer la salsa
espesa o clara. Cuando la harina ha tomado el tono de color que se desea,
se echan los ingredientes que han de entrar en la salsa, segtin se explica en
sus respectivos articulos, y se tuesta hasta que adquiere el punto necesario.
El rojo blanco se hace dejando tostar muy poco la harina.>2%

Por otra parte, no se puede descalificar la influencia cultural novo-
hispana, ya que ciertos bizcochos de harina de trigo formaron parte
del catdlogo culinario nacional y tradicional, como lo documenté
José Tomas de Cuéllar en las posadas de su novela Historia de
Chucho el ninfo (1890):

Pérez y Pablito aparecieron en |a sala ofreciendo bizcochos, queso y licores
a las senoras.

Pablito trafa un platén coronado de puchas, soletas y otros bizcochitos
al estilo del pais, y Pérez venia siguiendo a Pablito, trayendo un plato con
queso y una charola con copitas de anisete y vinos dulces.>?%

Auln mds, el pan de trigo en el lente de los costumbristas no fue
de consumo cotidiano, como lo fueron las tortillas. De ahi que
en Los mexicanos pintados por si mismos (1854) los escritores hayan
dedicado una entrada a la vida y faenas del pobre panadero, quien
comia con su familia caldos de huesos sin carne, chile y epazote,
frijoles, tepache, y casi nunca el pan que él mismo preparaba para
vender:

Juan Panadero se tumba en el petate y se duerme a pierna suelta hasta
la madrugada en que se levanta para ir a la tahona, a amasar la harina
con que han de hacerse los cuernos, el pambazo, las regafadas, la reja, la
mariposa, el beso, la empanochada, la panocha, los ojos de Pancha, las
roscas de blanco, el chimisclan, el nopal, la fruta de horno, el ladrillo, la
lima, el mofio, la trenza, el volcan...

Y asi siempre, misero y lloroso, desde que Dios amanece. Porque al pobre
siempre le va del cocol, todo para él son cocoixtles. Y aunque lo fabrique,
el pan siempre fue escaso en su mesa.s?%

Lo anterior sugiere que el modelo de la culinaria mexicana del
decimonono, con respecto al maiz y otros cereales, no se rigi6 en el
fortalecimiento de la minuta prehispanica —como sugirié Amando
Farga—, porque las recetas de arroz también fueron numerosas en
los libros de cocina de Juan Nepomuceno, un cereal que apenas
recibid atencién de los costumbristas.
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Tampoco se promovié el odio a la comida de los gachupines, ni se
aceptaron de forma directa los modelos imperialistas afrancesados
—como sefalé José Luis Judrez Lépez—; mas bien, se identificaron
movimientos circulares del ciclo alimentario —como sugirieron
Guadalupe Pérez y Jeffrey M. Pilcher—, en donde la produccién de
maiz, mas segura, tradicional, y posible de cocinarse con una olla
y un comal sobre el tlecuil, fungié como sustento de las familias
urbanas y rurales.

El trigo, cereal mas complicado de sembrar y cosechar, y mas
laborioso de manipular en las cocinas urbanas y grandes haciendas
con hornos, no estuvo tan presente en los fogones de cualquier
habitante; fue mas sencillo encontrarlo ya amasado y horneado
en panaderias, y por ello otorgaba estatus a sus consumidores.

El rancho Santa Maria de la Ladrillera en Los bandidos de Rio Frio
(1888), fue nombrado asi por el hecho de tener un horno de ladrillo,
del que obtenian cierta renta,>?¢ y lo cual ejemplificé las dificul-
tades de particulares para elaborar panes de trigo durante la
primera mitad del XIX mexicano. Estas proyecciones cambiaron en
El tesoro de la cocina (1866); en el diccionario de Juan Nepomuceno
se inscribié un extenso tratado del manejo de las temperaturas de
un horno casero, asumiendo su valor de novedad burguesa, y la
lenta introduccién en el pais de estufas modernas con horno:

PASTELERIA para una casa particular. Un horno de cocer pan es suscep-
tible de seis grados de calor.

Horno caliente. Cuando la béveda esta blanca, o que frotando en ella
una astilla de madera chispea. (Este horno tinicamente sirve para el pan,
dejando que cueza solo diez minutos).

Horno alegre o claro. El mismo después de una hora de la calada. (Para
pastas frias y calientes, pastelillos, hojaldras, tortas de entrada e interme-
dios, flanes, galletas, almojabanas y masas ligeras).

Horno templado y dulce. Tres horas después del caliente de obtiene este
grado de calor. (Bizcochos, tortitas de Saboya y otros hojaldrados blancos
que apenas deben tomar color.)

Horno flojo. El mismo después de transcurridas cuatro horas. (Merengues
y demas preparaciones amerengadas.)

Horno perdido. Cinco horas mas tarde. (Macarrones, mazapanes y las
piezas que se desean secar.)

Aunque estos datos son lUtiles, sin embargo, se indican Unicamente
para aquellos hornos que estan en continua actividad y ejercicio, cuya
temperatura seria demasiado elevada para pocas piezas. Si se calienta el
horno casi todos los dias, retendrd el calor mucho mds tiempo, y a éste
se dirigen nuestras observaciones; pero si se enciende Unicamente en
ciertas ocasiones, en este caso se dejara enfriar menos, debiendo calen-
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3-287| El resto de la entrada describio el
equipo y procesos de pasteleria, pana-
deria y bizcocheria.

TESC 1766 P 038 p. 337.

3-288| Juan Nepomuceno del Valle
complementé diciendo que casi todos
los molinos y panaderias contaban con
cernideros.

3-289| Del Valle, Guia de forasteros de
la capital de Puebla, pp. 145-148, 195,
197-198.

3-290| Segin Manuel Payno en Los
bandidos de Rio Frio, en las pajerias de la
Plaza del Volador se expendia paja para
los cocheros, cebada, maiz, semillas de
nabo y frijoles.

Payno, Los bandidos de Rio Frio, p. 466.

tarlo mucho mas tiempo; para saber a punto fijo cuando esta en dispo-
sicion de enhornar, después de haber sacado el fuego, se echara dentro
del horno, sin cesar la boca con la tapadera, un cucurucho de papel, y si al
cabo de cuatro o cinco minutos de ha tostado y estd préximo a quemarse,
en tal caso es menester esperar un rato para que disminuya el calor: si se
hacen a un mismo tiempo varias piezas de pasteleria, y sea necesario tener
destapado el horno, o abrirlo y cerrarlo a menudo, se pondra a la misma
boca unas ramitas para que la [lama mantenga el calor al mismo tiempo
alumbre el interior Este fuego facilita hacer a la vez muchas clases de obra,
apartandolo o aproximandolo, segtin convenga.

Un buen horno de estufa puede remplazar al ordinario: sobre todo para
las tortas y pastas calientes hasta servirse del de campana, y en todas
ocasiones del de Harel: en fin, para las piezas menudas se echara mano
de un cazo grande de hierro batido con su tapadera de lo mismo. Se coloca
en el fondo para que sirva de apoyo un circulo del mismo diametro, hecho
con hilo de hierro montado sobre cuatro pies de una linea, cubierto todo
con una rejilla o tela metdlica para poner encima de papel untado con
manteca las piezas de pasteleria. Se coloca este cazo-horno sobre las
cenizas calientes de un horno comun u hogar, apoyado en unas trévedes
[sic] que tengan de alto sobre media cuarta, rodeadas de cisco y cenizas
calientes, templando el calor segln se quiera: se pone fuego encima de
la tapadera, y se calienta este aparato un poco antes de enhornar. jamas
deben tocar ascuas al fondo del cazo, y es indispensable que medie una
prudente distancia para proporcionar un calor moderado.>?%

Regresando al discurso nacionalista, todas las preparaciones
que los costumbristas documentaron con trigo eran dulces,
mientras que la gastronomia del maiz era mas variada en condi-
mentos, sabores, segln el estado de desarrollo de la planta, ya
sean elotes, maiz o cuitlacoche, y en contextos socioculturales.
En el caso del trigo predominé la diversidad técnica empleada en
panes, bizcochos, coscorrones, masas hojaldradas, pasteles, por
mencionar algunos.

De la mano con lo anterior, los negocios urbanos del trigo fueron
bastante diversos, y los de maiz abundantes, y eso fue documen-
tado en las guias de viajeros del propio Juan Nepomuceno del
Valle: en la Puebla de 1852 identificamos 14 molinos de trigo, seis
cernideros,>?% 24 panaderias y cuatro fabricas de fideos, todos
ellos negocios del trigo, contra §2 maicerias que vendian 8o cargas
diarias del cereal, segln los informantes del editor.>2%

Para 1864 en la obra El viajero en México, se documentaron 16
molinos de trigo, 17 fiderias, siete fabricas de almidén, 44 pana-
derias, 110 bizcocherias y chocolaterias y diez pastelerias, todos
ellos negocios del trigo; 141 fueron las maicerias y pajerias3°
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augurando todavia una mayor variedad y cantidad de negocios
del trigo en la Ciudad de México2** sin que los hornos caseros
instalados de las urbes, como proveia el libro de cocina de 1866,
mermaran el nimero de panaderias.

Entre las visiones de los costumbristas, el reflejo de los negocios
de las ciudades de México y Puebla, las proyecciones del ideario
culinario de los recetarios impresos, los consumidores y comen-
sales, las cocineras y cocineros, se generaron tensiones necesarias
para diversificar las posibilidades de comer y cocinar en el XIX
mexicano, y en los cereales podemos notar lo variado y poderoso
del discurso eurocéntrico del trigo, y que cobré relevancia politica
con las ideas positivistas como las de Francisco Bulnes; lo resis-
tente, tradicional y versatil del maiz, a pesar de ser tachado como
un cereal de pobres, en un México con un gobierno en banca rota,
y la lenta acogida del arroz a la minuta tradicional mexicana.

Otro tema a tratar fue la inclusién de chiles en libros de cocina
mexicanos y la tensién generada con respecto a relatos costum-
bristas que fomentaron su rechazo. En un intento por comprender
el rol del chile en El tesoro de la cocina (1866), he propuesto en mi
tesis de maestria una division del ingrediente en chiles frescos,
secos y en vinagre, estos dos tltimos tuvieron una presencia mas
numerosa en el diccionario de cocina, y es posible que el trinomio
de chiles en vinagre, aceitunas y alcaparras, fueran una muestra de
la predominancia de una cocina mestiza en el XIX mexicano, con
ingredientes prehispanicos y técnicas espanolas. Los platos de chile
recibieron minimos elogios publicos, y su consumo predominé en
ambitos privados.>?

:Cémo transiciond el consumo del chile en los libros de cocina de
1844 y 18667 Para lograr el cometido abordaré la totalidad de los
alimentos con chile de los recetarios, teniendo en cuenta que el
mole y su relacién con la proyeccién de una cocina nacional ya se
ha explicado en paginas anteriores.

El Diccionario universal de historia y de geografia (1856) ayudé a
comprender que el chile fue indispensable en la alimentacién de
muchos mexicanos del XIX, vinculado especialmente el capsicum,
el tomate y el jitomate, omitiendo por completo las tensiones entre
las percepciones populares y burguesas del picante:

CHILE: los mexicanos se servian de él como los europeos de la sal: hay a
lo menos once especies diferentes en el tamario, en la figura, y en la fuerza
del picante. Los mas pequefios y acres, son el quauhchilli, que es fruto de un
arbusto, y el chiltecpin. Las especies de tomates son seis, todas diferentes en
tamanio, color, y sabor. La mayor, que es el xictomatl, o gitomate, como dicen
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3-291| Del Valle, El vigjero en México
1864, pp. 175-176, 182, 191-195, 209,
217-220, 259-260.

3-292| Guia, Tesoro de la cocina, pp.
121-129.
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3-293| Manuel Orozco y Berra (coord.),
Apéndice al diccionario universal de
historia y de geografia. Coleccion de arti-
culos relativos a la republica mexicana.
Tomo II, IX de la obra, México, Imprenta
de J. M. Andrade y F. Escalante, 1856,
p. 81.

3-294| Payno, Los bandidos de Rio Frio,
p. 561.

3-295| Payno, El fistol del diablo, p. 165.

3-296| Payno, Los bandidos de Rio Frio,
Pp- 254, 418.

3-297| Idem, pp. 142-143.
3-298| Payno, El fistol del diablo, p. 378.

los espafioles, es ya muy comun en Europa. El miltomatl es mas pequefio
que el anterior, verde, y perfectamente redondo.>%

Manuel Payno en sus novelas Los bandidos de Rio Frio (1888) y El
fistol del diablo (1859), ambientadas en las décadas de 1830 y 1840,
explicé algunos conflictos respecto al consumo de capsicum. Los
detractores mds asiduos del picante alimento lo desterron, de las
distinguidas mesas de las casas de apuestas;**y consideraban
que los envueltos con chile, pulque y frijoles eran alimentos de
baja categoria para una boda burguesa:

Como Santa Anita e Iztacalco eran lugares muy ordinarios, y mas ordinarios
todavia los envueltos con choricitos, el pulque de pifiay los frijoles gordos,
se mandé hacer la comida en un restaurante, y se celebré la boda en casa
de dofia Agustina con un resplandor regio, asistiendo a ella lo mas granado
de la aristocracia mexicana.>?»

El ministro Bedolla quien apenas comia enchiladas, tamales y
champurrado, por considerarlos corrientes e indigestos, en una
charla privada con el abogado Lamparilla, le sugirié a su colega un
banquete con mole de guajolote y chiles rellenos,>?¢ denotando
una actitud ambivalente que condend los alimentos con chile en
ambitos publicos, pero se auguraba su consumo privado.

En un discurso higienista, Payno satirizé las pésimas condiciones
sanitarias de las tiendas de abarrotes que vendian aceitunasy
chiles en vinagre —llamados «chilitos»—, cuyos barriles llenos de
vinagre y salmuera podian albergar plagas urbanas:

—Aceite, vinagre, chilitos con aceitunas, sal, cominos, azafran... El cargador,
con un cucharén de madera sacaba de un barril donde estaban en infusién
de vinagre, chiles verdes y aceitunas negras y llenaba una olla que Juan
sujetaba con las manos para que no se cayese. En una de tantas veces,
el cucharén salié con dos ratones ahogados envueltos en las aceitunas.
El cargador los cogid por la cola y los tiré a la calle y siguié llenando la
vasija327

He mencionado que Evaristo, el lider de los bandidos de Rio
Frio, consumia alimentos con chile, como moles y tortillas enchi-
ladas; ademas que, luego del robo de un costoso prendedor, unos
ladrones celebraron en la tienda de abarrotes bebiendo refino de
Espana y comiendo queso, pambacitos, chilitos con aceitunas,
insinuando una correlacién casual entre el capsicum y actos de
delincuencia.>?%

Sobre los consumidores, Payno retraté variados contextos:
indigenas «de razén» que habitaban en ranchos y comian a diario
maiz, frijoles y chile, los indigenas mas pobres de la capital que

Cap 3 Aproximaciones comparativas 9} 235



realizaban trueques de animales lacustres por venas de chile, las
brujas —o yerberas— quienes acompafaban su tamal de mescla-
piques con chile verde, los dependientes de las haciendas, quienes
compartian el carnero en mole aguado con frijoles y una pila de
tortillas calientes, y hasta los soldados en tiempos de campana
que se alimentaban de tortillas frias con chile, conformaron el
panorama de los consumidores de chile de menores recursos del
ideario costumbrista del XIX.32%

Los consumidores de mayores recursos, ligados a clases sociales
acomodadas, fueron quienes comian alimentos mds refinados con
chile, también plasmados en los libros de cocina de Juan Nepomu-
ceno del Valle. En una comilona de indole politico y religioso en la
Basilica de Guadalupe, Manuel Payno retraté que aquellos lideres,
quienes para la década de 1830 no despreciaban los alimentos de
los abuelos espanoles, ni los platos de los palacios aztecas, tenian
un banquete con mole verde, de guajolote, frijoles gordos, asado
de cabrito, lengua con aceitunas y alcaparras?>*° y «sopa de pan
espesa, adornada con rebanadas de huevo cocido, garbanzos y
verde perejil, tornachiles de queso» 33 receta que identificaremos
en ambos libros de cocina del editor, intuyendo que los «condi-
mentos anexos» incluyian tornachiles:

Sopa de pan para carne o vigilia.— Pelados y asados unos jitomates, y fritos
unos dientes de ajo, se muele uno y otro con algunos garbanzos desholle-
jados, y en la manteca que se frieron los ajos se echara también un poco de
cebolla picada, caldo y cominos molidos; y todo junto se pondra a hervir:
rebanado el pan de la sopa, frio y puesto en el traste, se le va echando
del caldo, y a la hora de servirla se le echa un poco de aceite de comer,
rebanadas de huevos endurecidos, o fritos de criadillas, sesos o tajadas de
platanos largos fritos, hojas de lechugas o ruedecitas de limén; si es para
vigilia, aceite y demds condimentos anexos.33°

La alimentacidon en dias laborales del burécrata «promedio» de
cuarenta anos que retraté Manuel Payno incluia una visita a la
Alcaiceria, en donde saboreaba mole o chiles rellenos;33% éstos
ultimos formaron parte del acervo culinario de los recetarios de
1844 y 1866.

En Historia de Chucho el ninfo (1871) de José Tomas de Cuéllar, novela
ambientada en 1840, hubo personajes como los sacerdotes y don
Pedro Maria, un conservador extremo de «arregladas costumbres
e intachable conducta», quien consideré que los chiles rellenos
eran un glorioso manjar, capaz de hacer pecar de gula al mds santo
comensal: «cuidado, padre procurador, con no poner en la mesa
aquellos chiles rellenos en nogada, que le costaron un miserere al
padre Cayetano».23* Durante la cena del baile casero, se sirvieron
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3-299| Payno, Los bandidos de Rio Frio,
pp- 12-13, 21, 23-26, 304-308, 536.

3-300| Es posible que la lengua con acei-
tunas y alcaparras sea la siguiente:

Lengua de vaca mechada. Esta cruda se
maja con un palo para que quede bien
manida: se pone a cocer en agua de sal,
y antes de estarlo se saca y se le quita
el pellejo: se corta jamén gordo, y con
dientes de ajo y éste, clavo, canela y
pimienta molida se mecha la lengua:
hecho esto se pone en una cazuela y se
echa de las mismas especias molidas,
una taza caldera de vino tinto, vinagre,
agua y sal, y se pone entre dos fuegos 4
cocer con salvia real: se pica un poco de
jamén magro crudo, se pone un poco de
manteca a calentar en una cazuela, a la
que se le echan unos ajos picados para
que se frian en ella y el jam6n molido:
después de estar frito, se le afade un
poco del caldo de la lengua, vino, alca-
parras enteras, aceitunas, orégano,
cebolla picada que se le echa al servir
la lengua.

TESC 1476 L 062 p. 277, y LCTM V1 082
T3 036 p. 39.

3-301| Es factible que los «tornachiles
de queso» refieran a los Chiles verdes
capones, rellenos de queso y epazote,
cuya formula, exclusiva de El tesoro
(1866), se dispone méas adelante junto
con otros chiles rellenos. Payno, Los
bandidos de Rio Frio, pp. 34-35.

3-302| TESC 2390 S 228 p. 449, y LCTM
Vi1 o010 T1 010 p. 7.

3-303| Payno, Los bandidos de Rio Frio,
pp- 151-152.

3-304| Cuéllar, Historia de Chucho el
ninfo, p. 42.
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ESQUEMA 3-24 Transicion de los alimentos salados en los libros de cocina
de Juan Nepomuceno del Valle
SAL2 — Hortalizas y ensaladas. Elaboracién propia.
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ESQUEMA 3-25 Transicion de los alimentos salados en los libros de cocina
de Juan Nepomuceno del Valle
SALI10 — Salsas, adobos y acompanamientos. Elaboracion propia.
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chiles rellenos en nogada, hechos por una cocinera dirigida por
dona Rosario, esposa de don Pedro Maria:

La comida estaba en su apogeo; se saboreaban a la sazén los exquisitos
chiles rellenos en nogada, por cuyo platillo recibié dofia Rosario las felici-
taciones de los convidados.

—Yo recomendé al padre procurador que en la mesa que se sirvié hoy en
el convento —dijo don Pedro Maria— no dejara de ponerse este platillo;
soy tan aficionado a él que, aun sin probarlo, me gusta que lo haya en
todas partes.3°

La receta anterior formé parte de los libros de cocina de Juan Nepo-
muceno del Valle. Las primeras dos férmulas de chiles rellenos se
compartieron en ambos, las siguientes dos fueron exclusivas del
recetario de 1866:

Chiles rellenos en nogada de nueces. Estos se rellenan con picadillo de carne
y se frie con huevos batidos: se moleran algunas nueces limpias, un poco
de chile ancho ya remojado, algunos cominos y pan frio que molido se
freird con el antedicho chile, cominos, etc., y quedara hecha una nogada
espesa, la que se pondra por encima a los chiles, y al servirlos se le agregara
algln aceite 33°¢

Chiles rellenos con especias. Se asaran los chiles y se abriran, por un lado,
se les quita el pellejo y las venas: se hace un picadillo de carne magra de
puerco cocida, torrijas de jamoén, de aceitunas y de huevo duro; bastante
vino y la sal suficiente para su sazdn: con esto se rellenaran los chiles y
luego se freiran en manteca con huevo batido: hecho esto, se les hard un
caldo del mismo en que se cocié la carne, clavo, especias molidas, cominos
y vino: esto se espesara con pan molido, y bien sazonado se sirve 337
CHILES verdes capones. Se toman unos chiles poblanos, se tuestan, se
limpian y se desvenan cuidando de que no se rompan. Se desmorona
queso, y se le pica un poco de epazote fresco; con esto se rellenan los
chiles, se lian con hilo, y se van friendo en manteca. Se dora una poca de
harina en manteca con ajo picado y cebolla en gajos, se le echa agua sufi-
ciente y sal, en este caldo se ponen los chiles dejandolo sazonar. De este
modo se hacen también los chilpocles.’3°

Chiles rellenos de huevos revueltos. Se preparan como los anteriores, con
la diferencia de que el relleno va de huevos revueltos (véase) y se sirven
secos. También se pueden rellenar con queso y se sirven en especia.s>*

Hasta el momento inferiremos un par de aspectos: los consumi-
dores de chile podian ser desde los mds pobres indigenas, hasta
las personas que conformaban la élite del pais; los contextos del
consumo eran tan variados como especies de capsicumy podian ir
desde la comida diaria, festiva, un acompafamiento, el platillo que
recibe un elogio, de consumo publico en fondas, calles o paseos,
o privado en el hogar.
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3-305| Idem, p. 68.

3-306/ TESC 0897 CH o021 p. 170, y
LCTM V1 072 T3 026 p. 33.
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Tabla 3-25 CATEGORIAS NOMINALES — HORTALIZAS [1/3]

Ingrediente LCTM | TESC Ingrediente LCIM - TESC
1844 1866 1844 1866
ACEDERA 1 56 CARDO 1 22
ACELGA 0 15 CHILACAYOTE 1 4
ACHICORIA COHOMBRO 0 9
Achicorias 0 12 COLIFLOR 7 24
Raiz de achicoria 0 1 COLINABO 0 2
APIO ESCAROLA 0 24
Apio 2 44 ESPARRAGOS 0 32
Cogollo de apio 0 1 ESPINACAS 7 31
Apio verde 0 1 CALABAZA
Hojas de apio 0 1 Calabaza 13 40
Pie de apio 0 1 Pepitas de calabaza 7 9
Tronco de apio 0 1 Calabaza de Castilla 3 5
Belladama 0 1 Calabazas pequenias 1 0
BERROS Calabaza mel6n 1 1
Berros 0 4 Calabaza cubierta 1 1
Berros picantes 0 2 Calabaza de invierno 0 4
Malpica 0 1 Calabaza encarnada 0 1
BERENJENAS 5 12 Calabacines 0 3
COL Calabacita 16 23
Berza 0 30 Calabacita de Castilla 3 5
Col 8 66 Calabacitas tiernas 0 1
Col blanca 2 3 Calabacitas verdes 1 0
Col morada 0 1 HUAZONTLES 0 3
Col rizada 0 1 LEGUMBRES 0 52
Coles de bruselas 0 1 MALVAS 0 2
Bretones [col] 2 2 NOPALES 0 B

Elaboracién propia con base en La cocinera de todo el mundo (1844) y El tesoro de la cocina (1866).
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Observaremos que los moles y chiles rellenos eran platillos de la
minuta nacional, y al ser sacralizados en los libros de cocina del
XIX mexicano, como los editados por Juan Nepomuceno del Valle,
invita a pensar que, al igual que el maiz, la conciliacién con el chile
implicé elaboraciones complejas y una profusion de ingredientes
y técnicas.

Menos evidente fueron los juegos de lenguaje presentes en el
costumbrismo y los libros de cocina, que evidencian diferencias
lingliisticas, o rupturas mas complicadas con ambitos populares.
Tanto en las pulquerias, como en las comidas en la Basilica de
Guadalupe, los costumbristas del XIX documentaron que el chito
y la salsa borracha fueron indispensables durante las décadas de
1830 y 184033

La «salsa borracha» con chiles secos y pulque, no fue identificada
en los libros de Juan Nepomuceno del Valle, pero en El tesoro (1866)
hay una receta de «chile borracho» que incluyé ambos insumos:
«CHILE borracho. Se tuestan unos chiles mulatos y se muelen, se
le echa pulque, queso rallado, cebolla picada, aguacate rebanado,
sal y bastante aceite. Se sirve frio» 33+

En el caso de considerar que el personal de la imprenta de Juan
Nepomuceno del Valle llamara de manera cotidiana a la salsa
borracha como chile borracho, identificarifamos una diferencia
lingliistica regional o hasta temporal. Sin embargo, de haber
cambiado el nombre de manera intencionada, seria una resigni-
ficacion linglistica en pro del refinamiento y la modernidad: la
«salsa borracha» del pueblo en dmbitos publicos entré en tensién
con el «chile borracho» de los hogares refinados.

En la Tabla 3-26 de hortalizas como ingredientes nominales,
podemos leer las cifras de uso del chile entre los libros de cocina
de la imprenta de Juan Nepomuceno del Valle: 180 incidencias en
La cocinera (1844) y 281 en El tesoro (1866). Los nimeros revelaron
un aumento cuantitativo, pero también en uso de variedades biol6-
gicas de capsicum, siendo que el diccionario de cocina fue el tinico
en emplear chile mulato y poblano.

El aumento de cifras de chile auguré una mayor variedad de
platos nacionales sacralizados en El tesoro (1866), con respecto a
La cocinera (1