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PRESENTACION

El investigar es como la vida; con altas y bajas, con acuerdos y desacuerdos, con momentos
de alegria y de dolor, se torna en un depdsito de esperanza, de lucha y de dolor, pero sobre
todo es un proceso de aprendizaje que nunca termina. Lo que les presento esta impregnado

de mi vida.

Antes de adentrarse en este trabajo que combina la gastronomia y la historia bueno sera
presentarlo e indicar las intenciones de quien escribe para que los lectores, en caso de
haberlos, no se confundan demasiado. Pues bien, el presente documento lleva por titulo El
platillo que condensa al mundo: Mole Poblano de Guajolote, empezé a cocinarse
cuando me encontraba en el octavo cuatrimestre de la carrera, ya que al estar inscrita en el
seminario cultural como trabajo final debia entregarse algo ligado al estudio cultural y la

comida embona perfecto en ello.

La eleccion del tema no fue féacil y acotarlo mucho menos, por lo que antes estuve
realizando estudios exploratorios de otros que no es preciso enunciar, lo que si diré es que
distan demasiado de relacionarse con el que hoy se presenta, pero por razones de tiempo y
enfoque los abandoné, asi, al platicar un par de veces con el profesor Marco Velazquez y
discutir la vialidad de temas poco o0 en el caso de éste nada estudiarlos, opte acertadamente

por tomarlo como tesis.

A lo anterior se une el hecho de que desde nifia estuve siempre vinculada a los quehaceres
de la cocina, la comida y todo lo que ésta conlleva (preparacién, costumbres y ritos), pero
lo que méas me atraia era toda esa rebumbia que se alzaba cuando se llegaba la fiesta del
pueblo u otra celebracidén porque se cocinaria mole poblano; todo empezaba desde que se
iba al mercado a comprar las especias, escoger a la persona que se haria cargo de cocinarlo,
la preparacion de los mesteres, su molienda y la convivencia que se cernia en torno a €l de
propios e invitados; entonces vinieron a mi mente todos esos recuerdos y decidi agruparlos

en este trabajo, conjuntando una pizca de historia y otra de comida.

La tesis en si la conforman tres capitulos, cada uno a su vez, con diferentes subtitulos que

se engarzan de acuerdos a una ldgica tematica, en el primero denominado Comida,
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Tradicién y Patrimonio, se encuentra la parte tedrica que da sustento al trabajo, en el
apartado 1.1 se aborda el papel preponderante que la comida y alimentacion juegan en la
vida del ser humano, pues puede sobrevivir en un medio insalubre y aun hostil, sin
educacion, sin vivienda ni amigos, pero no sin alimentos; enseguida se alude a aquello que
puede y no se debe comer debido a ubicacidn geogréafica y creencias religiosas; asi como
cuando surge, por qué y que comemos, ya que podriamos creer que lo que nos gusta y

podemos, pero la realidad es que comemos nuestros recuerdos.

Otros temas que se tratan son cuestiones sobre patrimonio cultural y la inmersion de la
cocina dentro del hemisferio intangible, aunque considero que la comida es el méas tangible
de los patrimonios; la cocina regional y sus caracteristicas; también se hace un recuento de
la evolucion de las maneras de mesa en lo que Norbert Elias llama “procesos
civilizatorios”, que va desde modales a la hora de comer hasta el desarrollo de utensilios y
servicio en la mesa; en el apartado titulado “La Cocina entre lineas” se presenta el
seguimiento hecho a la gastronomia, desde la antigiedad hasta el siglo pasado; se
encuentran algunos datos biograficos y postulados de los principales gastronomos; en lo
recetarios se escribe sobre su importancia en la cocina y “Mujeres a la Cocina” se refiere en
buena medida al papel ¢privilegiado? Que éstas han tenido en la preparacion de los

alimentos.

En el apartado 1.2 se habla del sincretismo gastronémico entre México y Europa a causa de
la conquista en 1521, no sin antes dar un paseo por las diferentes cocinas que ha tenido
México a lo largo de su historia, asi como las regiones gastronémicas en que divide con
base a climas y territorio; por ultima aparece la “Cocina Mexicana” acompafada de
propuestas diversas para ser considerada por la UNESCO como patrimonio mundial de la

humanidad, ya que cuenta con los criterios de continuidad historica y originalidad.

En el capitulo 1l Abriendo la boca al mole se da inicio al titulo que ostenta la tesis, aborda
la gastronomia poblana en general, por supuesto se habla de los conventos, pues fueron los
laboratorios culinarios mas importantes en la colonia, época en que aparece la Invencion
formal del mole poblano de guajolote; entran en discusion las distintas versiones de su
leyenda y su innegable pasado prehispanico; en “El mole como simbolo de la mexicanidad”

se intenta definir que es esta y los estereotipos impuestos para ser mexicano; también se



enumeran distintos autores que han escrito sobre él, incluso aquellos que le han inventado
canciones y poemas; se hace una diferencia concreta entre mole, guiso y salsa y se
proporciona una deliciosa lista de moles de colores con algunas recetas, donde no podrian
faltar los siete de Oaxaca, se ofrecen por épocas los distintos recetarios de la gastronomia
nacional, causando sorpresa los nombres de algunas comidas y dulces, como las popochas
y chambergas, un pollo gachupin, la politica y religion se hacen presentes con unas pollas
republicanas y un estofado de religion, que bueno seria degustar.

Ya en el “Mole poblano de guajolote” se habla de su ancestro molli, preparado con diversos
chiles, jitomate y carne de guajolote; posteriormente se juntan estos ingredientes con los
traidos por los europeos, haciendo que surja el mole tal como hoy lo conocemos, el cual
contiene ingredientes de todo el mundo, en una cazuela esta contenido el universo, en una
gota de mole se condesa el mundo y teniendo como cuna la ciudad de Puebla, por lo que
seria excelente que al igual que la Talavera, con el mole se lograra otra denominacién de
origen. En el subcapitulo de “Ingredientes, su procedencia y utilizacion”, se dan a conocer
todos los ingredientes necesarios para hacer un buen mole, que de acuerdo a gustos, region
y situacion economica oscilan entre 18 y 26 elementos; se anota que origen tienen,

descripcion y variedades.

En el tercer y ultimo capitulo Procesos, Instrumentos, Practicas y Rituales del mole, se
describe paso a paso lo que se debe hacer a los ingredientes, si deben ser asados, freidos,
crudos, hasta como se debe moler en metate y molino; se anota la manera en que se
elaboran las cazuelas de barro llamadas moleras; como se hacen las tortillas y los tamales
tontos o de ayocote; en “Cuando se hace” se da una pequefia resefia de cada festividad en
que se prepara mole; se abordan los rituales y atenciones que hay que tener en los trastes
para elaborarlo; por ultimo se toca el papel de las tlacualeras o moleras, de la
responsabilidad que tienen al hacerlo y de mdultiples consejos para que se obtenga un

exquisito mole poblano.

Por ultimo se presentan las conclusiones, fuentes, bibliografia y anexos; cabe destacar que
para citar las referencias bibliogréaficas, se utilizé la norma internacional 1ISO 690 de 198,
traducida a nuestro pais como UNE 50 -104-94, con la finalidad de agilizar la lectura,

evitando las notas al pie de pagina. El crédito de los autores aparece después de las citas



textuales o expresion de sus ideas, en el siguiente orden: apellido del autor, afio de edicion
y pégina. Las referencias bibliograficas citadas se imprimieron al final del trabajo y las
notas aclaratorias a pie de pagina y como indice se opt6é por poner la palabra menu, pues

razones gastrondémicas es la que mas se ajusta al tema.

Todo esto un hubiese sido posible sin la atinada orientacion del maestro Marco Velazquez,
quien con sus comentarios y regafios logro que se enriqueciera el trabajo y (en la medida de
lo posible), me apresura a finalizarlo, y por supuesto sin la invaluable colaboracion de todas
las personas a quien entreviste, tanto a las sefioras moleras que accedieron a comparti
conmigo su receta y vivencias, como a los comerciales de hiles y cazuelas que me hablaron

de su trabajo.

Para finalizar esta presentacion deseo en verdad que el siguiente bocado de pégina interese
por igual a quienes aman el mole, a los que lo conocen de oidas y aun a aquellos que
suponen que la palabra mole solo tiene relacién con cosas voluminosas, y sirva al lector
como fuente de consulta para descubri nuevas lineas de investigacion, o en su defecto,

simplemente como un buen alentador para abri el apetito.
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INTRODUCCION

Si muchos de nosotros diéramos mas valor

a la comida, la alegria y las canciones

que el oro atesorado, éste seria un mundo

mas feliz.

J.R.R. TOLKIEN.

Se ha escrito mucho sobre gastronomia en ensayos para revistas especializadas, en articulos
periodisticos y recetas, el tema se ha abordado por paises, regiones, especialidades y
también por los tipos de ingredientes, los métodos de preparacion, los tiempos, es decir, por
los diversos platillos que integran u menu; en fin el andlisis de la gastronomia definida
como el estudio, la discusion y la basqueda de buena comida, se ha enfocado desde muy
diversos angulos; en este trabajo el objetivo es mas general, se intenta ubicar al mole
poblano de guajolote dentro de un marco cultural e histérico que permita apreciar su
trascendencia, mas alla de los aspectos alimenticios y culinarios; se resalta en estas paginas
que la cocina es cultural, se revisa también el mestizaje gastrondmico, asi como procesos,
ritos y creencias en torno al mole, pues hablar de la gastronomia de un pueblo es hablar de

su historia.

La comida es sin duda el elemento méas vital para la pervivencia de la humanidad, pero
también la menos socorrida en cuanto a su estudio, aunque si bien, desde finales del siglo
XVIII la cocina y la comida empiezan a convertirse en objeto de discurso y la gastronomia
se constituye como codigo tedrico de la practica culinaria; algunas autores opinan que su
estudio nacié como una forma de antagonismos entre cocinas; otros sugieren que fue como

una necesidad de dar explicacion al por que en cada pueblo se actla de forma distinta en la
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comida y maneras de hacer cocina, entendiéndose esta ultima como “el arte de preparar

alimentos sean cuales fueren”.

Michelet fue uno de los primeros en criticar a la historia por no interesarse lo necesario por
los alimentos; en los ultimos afios el estudio de la cocina se atribuye a Claude Lévi Strauss,
quien en sus cuatro volimenes de Mitoldgicas se interes6 en todos los aspectos de la
alimentacion: alimentos comestibles, maneras de preparacion, formas en que son
absorbidos, cuestiones de digestion y las funciones de la alimentacion, plantea que la
cocina es “un lenguaje en el cual cada sociedad codifica mensajes que le permiten expresar

al menos una parte de lo que esa sociedad es” (citado en De Certau, et. Al; 1999, p. 187).

El sector de la historia alimentaria es uno de los tantos campos de investigacion y de
interpretacion histérica, sus elementos son llevados por las mismas corrientes que los
elementos mas notables de la historia, de hecho, la historia de la alimentacion se divide, por
lo general, como cualquier historia, en rebanadas cronoldgicas de mayor 0 menor espesor
(Braudel, p. 33). Los alimentos entre ellos, las bebidas entre ellas, todos, liquidos y solidos,
se pelean, se oponen, se afiaden, se sustituyen unos por otros. Para qué hablar al igual que
los gedgrafos o botanicos, de asociaciones alimentarias y vegetales, tanto estas como
aquellas varian con los lugares y las épocas. Deberia escribirse esta historia compleja con la
precision conveniente: no solo la historia del pan o el vino, sino la historia simultanea de
esas asociaciones alimentarias, lentas para formarse y luego para desintegrarse, pero que se

desintegran después de siglos o bien un dia cualquiera.

Resulta poco decir que la cocina conforma una realidad cotidiana, es una actividad que
emplea la intuicion, imaginacién y capacidad creadora, se apoya en el trabajo y la
invencién de gran cantidad de personas que por siempre han sabido disfrutar y compartir la
satisfaccion y delicia de su actividad, con el fin de hacer mas agradable la existencia, por
ello “la persona depende del trabajo y logros de sus semejantes tanto en sus valores y su
ideologia como en los cotidianos placeres de la comida y la bebida” (Coérdova, 1999, p.
149). Lo cotidiano aqui se entiende como aquello que se nos da cada dia, lo que cada
mafiana retomamos o debemos vivir, por tal razon las practicas culinarias se sitlan en el

nivel mas elemental de la vida cotidiana, en el nivel mas necesario y mas menospreciado.
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Se puede afirmar que comer es ante todo un acto sensual, se come con el cuerpo entero y
ello contribuye a la aceptacion o posible rechazo de alimentos. EI hambre sexual es una
variedad del hambre, ambos elementos estan intimamente vinculados; Lévi-Strauss remite a
un mito africano en donde hacer de comer se asimila a hacer el amor, con una
correspondencia término por término en la que “las piernas del hogar son las nalgas, la
marmita® la vagina, el cucharon, el pene” (Citado en De Certeau, et. Al; 1999, p. 203), sin
dejarnos llevar por tales analogias se puede considerar que la mesa y la cama sirven para lo

mismo.

Comer es un acto bioldgico, cocinar es un actor cultural, por lo tanto la cocina es cultura,
no es el atesoramiento de libros y cerebros de eruditos, no solamente; la cultura popular se
integra de diversas maneras y con muy diferentes elementos, es la forma de ser de los
pueblos, siendo la gastronomia una de las manifestaciones culturales mas importantes del
ser humano y dentro de dicho término no debe entenderse inicamente a la llamada “alta
cocina”, sino a todas las expresiones culinarias de las diversas regiones y estratos sociales,
incluida por supuesto la cocina indigena, el termino culturas populares hace alusion a

procesos, por lo general colectivos que crean y recrean tradiciones.

Hacer la comida es el sostén de una practica elemental, humilde, obstinada, repetida en el
tiempo y en el espacio, arraigada en el tejido de las relaciones con los otros y con uno
mismo, marcada por la novela familiar y la historia de cada quien, solidaria tanto con los
recuerdos de infancia como son los ritmos y las estaciones, éste trabajo culinario que se
supone sin misterio mi grandeza, se despliega en un complejo montaje de cosas que hacer,
de acuerdo, a una secuencia cronoldgica determinada: prever, organizar y proveerse;

preparar y servir; levantar la mesa, guardar y limpiar.

El comer va aparejado de una actividad previa: la preparacion de los alimentos, quien se
mete a la cocina entra en un mundo aparte, el mundo de los sentidos, las conductas
alimentarias constituyen un dominio donde la tradicion y la innovacion importan de igual
modo, donde el presente y el pasado se mezclan para atender la necesidad del momento,
proporcionar la alegria del instante, adecuarse a la circunstancia. Con su alto grado de

ritualizacion y su poderosa inversion afectiva, las actividades culinarias, son para muchas

! Marmita: olla cacerola, puchero.
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mujeres de todas las edades un lugar de felicidad, placer en inversion; estas cosas de la vida
reclaman tanto inteligencia, imaginacion y memoria como las actividades tradicionalmente

consideradas superiores, como la masica o el tejido.

A partir del siglo XVI la cocina de los pueblos mesoamericanos se vio sometida a un
mestizaje culinario de espafoles, negros y orientales, quienes aportaron parte de su cultura
alimentaria a la existente, el intercambio de productos entre los espafioles colonizadores y
los indigenas mexicanos, creo la cocina mestiza, amplidndose con la integracion de nuevos
productos, carnes y grasas que dio lugar a la fritura de alimentos, asi como nuevos o en su
defecto poco a poco mejorados guisos con la union de las especiales traidas. Esto sin duda
contribuyo a marcar de forma especial y representativa el periodo virreinal, con el
nacimiento del mole poblano en el estado del cual deriva su nombre, sellando lo que seria
una época y muy especialmente la cocina mexicana, que es una creacién colectiva y por lo
tanto andnima, como lo son los verdaderos componentes de la cultura; es suculenta, variada
y muy extensa, se le conoce y califica entre las mejores del mundo; una parte bésica de su
riqueza esta en la produccion regional, aqui se combinan la variedad de los productos que
ofrece la naturaleza con las propuestas culturales de las distintas etnias que habitan el
territorio nacional; ademas, los platillos se enriquecen con el intercambio interno de los
productos que se elaboran; esto da lugar a un mosaico multicultural que forma el

caleidoscopio gastrondémico de la Republica Mexicana.

Con seguridad afirma Novo que lo mas valioso que se llevarian los espafioles no seria el
oro, no, lo importante, lo bueno, fueron nuestros alimentos, cuya sesion no constituye que
lo prive de su riqueza natural no que lo empobrezca; sino una fraternal comunicacion de sus
bienes. En materia alimenticia no hubo conquista, sino unién, matrimonio, suma y
multiplicacion, pero para comprender los alcances del mestizaje gastronémico tomemos en
cuenta que cada uno de los dos elementos fundamentales —el indigena y el espafiol-, en
realidad era un cumulo de conocimientos mas alld de los aztecas y lo ibero; la cocina
espafola trajo a México buena parte de las tradiciones culinarias europeas, con una
importante dosis de habitos provenientes del norte de Africa; hay que recordar que apenas
treinta afios antes de la conquista de México, Esparia a su vez habia concluido ocho siglos

de permanencia arabe.
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Una de las regiones mexicanas con caracteristicas mas marcadas por su historia,
arquitectura, comida y gente en sin duda la poblana, fundada en segundo cuarto del siglo
XVI por espafioles, se desenvuelve en un proceso social conformado por criollos y mestizos
cuya activad economica primordial es agricola e industrial. La favorece su cercania con la
capital y ser ciudad de paso obligatorio entre esta ultima y Veracruz, lo cual permitia que se
comercializara con un gran numero de personas y a la vez que se conocieran primero las

novedades de toda indole, Puebla sin més era un sitio forzoso de convergencia.

La cocina poblana en su incomparable exquisitez, fue la armoniosa combinacion de varias
influencias, tanto autoctonas como foraneas, de las regiones circunvecinas a ese
asentamiento hispano, a mas de las llegadas de ultramar de Europa, Asia y Africa, debido a
esta feliz conjuncion se finco el renombre de la gastronomia angelopolitana, tan variada y
compleja como suculenta y barroca: “[...] en un momento dado, el barroco poblano saltara
de las capillas a la cocina, dejara los pinceles por el cucharon de madera, los angeles de
estuco por los angeles de pan, azlcar y clara de huevo; las retorcidas columnas de piedra
pintada por los panes retorcidos y dorados al horno” (Taibo, 1981, p. 25), es decir, el
barroquismo de las comidas poblanas se manifest6 en la exuberancia de sus ingredientes, en
su laboriosa preparacion y en las variadas combinaciones de colores y sabores, y Puebla
como representante del estilo barroco del mundo era la Gnica que podia haber producido el
mas barroco de los platillos: el mole poblano de guajolote, del que la leyenda oficial cuenta
lo invento una monja del convento de Santa Rosa en honor a su benefactor, aunque aqui se

refuta tal version y se incluyen otras a fin de esclarecer el hecho.

Como hay héroes que nos dieron patria, hay platillos que nos la dieron también, un dato
hasta cierto punto curioso acerca del mole como simbolo de la identidad nacional es cuando
en 1922, siendo secretario de educacion publica José Vasconcelos, el junto con su equipo
organizaron muestreo para tener una idea general de como era este pais, en cada estado
cuestionaban a los residentes sobre cudl era la comida tipica del lugar, su atuendo, bailes y
demas costumbres; es aqui donde viene lo curioso, a algunos zacatecanos les preguntan
cual es su comida local, a lo que contestan el mole poblano; esto denota su gran

federalizacion incluso en el norte del pais.
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Las pastas de chiles se dividen en dos partes: los chilmollis y los chiltomallos; el primero es
la pasta de chile seco, de donde viene el mole poblano; los segundos son la pasta de la salsa
de chiles frescos, es decir, los chiltimallos son las salsas que se preparan como alimento
diario, por ejemplo, la salsa de huevo; y los chilmollis son para los dias festivos porque
requieren bastante elaboracion. Todos los moles poblanos de guajolote habidos y por haber
lo serdn aunque por regiones presenten ligeras variantes pues de acuerdo a las entrevistas
realizadas y las recetas consultadas surge de la mezcla de aproximadamente 20

ingredientes, pero debido a gustos, region y situacién econdmica puede oscilar entre 18, 22,

24 0 26 elementos. Para la elaboracion del mole se ponen en marcha la alquimia y la
mezcolanza de los més variados y dispares ingredientes, quiza después de su exquisito
sabor, esta diversidad de elementes que entran en juego para su creacion sea lo que hace a
este majar tan espectacular. Cada una de las especias que participan en su preparacion tiene
un significado y una historia, muchos de ellos estan contagiados de tradicion y dicen mucho
sobre la riqueza gastrondmica de cada pais, todos ellos contribuyen en la diversidad de

expresiones y conocimientos, a hacer del mole poblano uno de los platillos nacionales.

Si los ingredientes denotan una refinada cultura, lo mismo ocurre con los procedimientos
culinarios. Para hacer un mole poblano de guajolote “como Dios manda” necesita usted,
lector amigo, mucha paciencia, mucha perseverancia, mucha sensibilidad y sobre todo,
seguir las instrucciones al pie de la letra, fijese bien: al pie de la letra de otra manera, no
haga mole, haga cualquier otro guiso de necedad y usted quedara mejor. Si a pesar de tales
recomendaciones y condiciones estd usted bien dispuesto, en el interior de estas péginas

encontrar lo necesario para poner manos a la obra.

La cocina mexicana es suculenta, variada y muy extensa, se le conoce y califica entre las
mejores, y a su riqueza y deleite se atribuyen en parte los utensilios y trastes donde se
prepara y sirve de hecho, platillo y trasto son dispensables: no produce igual sabor un plato
de mole servido en un cajete de barro que en un plato de vidrio o unisel, ni el chocolate es
atentico si no se bate en jarro chocolatero con molinillo de madera y lindamente labrad, en

el mole son indispensables el metate, molino, la cazuela y la cuchara molera.

El mole no debe comerse a solas, sino bien acompafado, es cosa de familia, y en ultima

instancia de parejas, la comida tiene un significado emocional y/o afectivo y el alimento
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posee un determinado prestigio; la cultura define que es comestible, como se lo tiene que
preparar y como y con quien se lo debe comer y deben aceptarse estas reglas, de lo

contrario seriamos criticados.

Un guiso tan importante, con una carga historica de siglos no pida escapar al estudio de la
historia cultura, es uno de los elementos gastronémicos con lo que México se identifica,

aparte de ser un deleite al paladar, también da cierto grado de identidad. Es

Pertinente sefialar que la mayoria de los libros consultados solo dan cuenta del mole
haciendo alusion a la leyenda de su origen y la receta para su elaboracion, aunque varios
autores han empleado este plato colonial que une especies europeas con chiles mexicanos
como emblema de un pueblo mestizo, entre los cuales se encuentra Alfonso Reyes,
Salvador Novo, Paco Ignacio Taibo I, situandolo en una nueva produccion literaria en
donde se busca de manera peculiar los mestizos origenes de tan emblematico y barroco

guiso.

A juzgar por la humilde opinion de quien escribe la importan de este tema radica en que
con base a entrevistas realizadas a varias sefioras que tiene fama de ser buenas moleras se
intenta hacer un estudio forma del mole y todo lo que encierra y no Gnicamente dar receta,
con el afan de rescatar y no dejar pasar desapercibido, formalmente tan conocido guiso, asi
también los ingredientes que lo conforman y los trastes necesarios para su elaboracion,
ubicando el origen de estos, los posibles ritos a que son acreedores y las creencias que se
tienen de ellos en determinados casos, la cura de cazuelas y las distintas formas de
elaboracion, pues cada cabeza bien podria ser un mole.

Todo esto porque actualmente muchos de estos oficios, traste y guisos se estan perdiendo,
sin que se tenga registro de ellos y no es de asombrase que mucho ya no existan, resultado
de la innovacion de objetos mecanizados y alimentos, industrializados que nos ofrece dia
con dia las distintas empresas y centro comerciales, ubicados en la grandes urbes, producto
de una poblacién consumista y globalizada que cierra cada dia toda puerta identificacion,
reduciendo todo a una misera marca comercial que si bien, hace mas accesible el modo de

vida de una sociedad, también la arrasa como es obvio en su seno cultural, por tanto me
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atrevo a decir que somos participes de un mundo donde las marcas estan tomando la forma

de nuestra cabeza.

Ojala que la lectura, pan de todos los dias, halle aqui un ejercicio menos tragico, que el

lector disfrute y saboreé éste platillo y que sea semilla y raiz para otro nuevos.

CAPITULO I. COMIDA, TRADICION Y PATRIMONIO

Si hay algo sobre lo que somos
muy serios no es la religion ni la
sabiduria, sino la comida

LIN YUTANG.
1.1. COCINA, COMIDA'Y COMER.

Al igual que respirar, otra actividad que jamas podremos dejar de hacer los seres vivos es
comer, de lo contrario simplemente pereciamos, pues nuestro organismo no es lo
suficientemente fuerte para hacer a un lado tan vitales actividades, en este sentido la
diferencia que existe entre el hombre y los demas animales radica en su capacidad para el
placer, en espacial para beber bien y mejor que los dos, debido a que él, haciendo uso de su
raciocinio puede elaborar o transformar lo que la naturaleza le ofrece en suntuosos platillos
que deleitarian hasta el paladar mas exigente. ElI hecho de que la alimentacion sea una
actividad cotidiana provoca que muchas veces no se le da importancia debida, relegandola
y haciendo cada vez menos notoria su existencia él estudia de los grande procesos
globalizadores y la manera de que tengamos una vida mas comoda mediante la
mecanizacion de objetos, olvidandose asi de algo que es indispensable para que esos

estudios puedan llevarse a cabo, pues si no comiéramos nuestro cerebro y cuerpo no tendria
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la energia necearia para poner pensar, idear, crear todo aquello que nos rodea y es ajeno al
entorno natural, y por ende tampoco tendria fuerza para pensar en cuestiones de tipo
emocional; al respecto tenemos: Que hoy se sepa méas de administracion por objetivos que
de salsa: que se tanga mayor interés en la comunicacién por microondas que en los
encantos de ciertos crustaceos, y que se sepa quién es Von Braun t no quien fue Antelmo
Brillant Savarin solo prueba el estado embrutecimiento en que ha caido la familia humana.
(Fuentes, 1978, p. 15).

Esta actividad tan gratificante en algunos momentos, por lo general es tachad de
insignificante, obvia, ordinaria, puesto que se sitla entre los aspectos méas necesarios y, al
mismo tiempo mas depreciados de la vida cotidiana. Todo lo que implica esta sujeta a ésta
valoracion ambivalente: cocina requiere de la memoria, la observacion y la practica; el
calculo y el ahorro, la prevision, la sensibilidad sensorial, el ingenio para improvisar, la

capacidad de resolver problemas domésticos, gracias a una inteligencia subvalorada.

UN VIAJE POR LA COCINA.

El hombre puede sobrevivir en un medio insalubre y aun hostil, sin educacion, sin vivienda
ni amigos; pero no sin alimentos, estos le proporcionan los elementos plasticos y la energia
que precisa para vivir, resulta inobjetable que la alimentacién constituye un factor
instituible para preservar la vida, de tal forma que cada uno de los seres humanos debe
alimentarse en forma adecuada para tener un desarrollo mental y fisico completo, necesidad
gue se encuentra presente desde el momento en que somos concebido hasta el final de

nuestra existencia.

La alimentacion ademas de ser un acto demandado por el organismo es una conducta
social, una forma de convivencia y en ciertas culturas contiene fuertes expresiones
religiosas, esto ha hecho que su proceso sea cada vez mas complicado pues aunado al
prestigio social impondra sus reglas, es decir, segun la comida sera la imagen que proyecte
el anfitridn a sus invitados, el alimento se refiere a una necesidad y a un placer, constituye
una realidad inmediata, sustancias, usos y técnicas se comentan entre si. Debido a que los

hombres no se alimentan de nutrimentos naturales, principios dietéticos puros, sino de
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alimentos culturizados, escogidos y preparados de acuerdo a reglas convivencia propias de
cada cultura, “los alimentos y los manjares se ordenan en cada region de acuerdo con un
codigo detallado de valores, reglas y simbolos en torno al cual se organiza el modelo

alimentario de un area cultura en un periodo determinado” (De Certau, et. Al; 199, p. 172).

Michelet fue uno de los primeros en criticar a la historia por no interesarse suficientemente
por los alimentos y por otras tantas cuestiones fisicas y fisiologicas, el habitat y vestimenta
debian ofrecer al historiador y etndlogo la oportunidad de establecer un dialogo entre la
inmovilidad y el cambio. Los problemas del gusto y de la moda solo pueden abordarse
interdisciplinariamente, por lo que el estético, el socidlogo, historiador del arte deberian
unirse al historiador y al entomdlogo (citado en Guerrero, 2000, p. 20).

El sector de la historia alimentaria es uno de los tantos campos de investigacion y de
interpretacion historicas, sus elementos son llevados por las mismas corrientes que los
elementos mas notables de la historia, de hecho, la historia de la alimentacion se debe, por
lo general, como cualquier historia, en rebanadas cronoldgicas de mayor 0 menos espesor
(Braudel, p. 33). Los alimentos entre ellos, las bebidas entre ellos, todos, liquidos y sélidos
se pelean, se oponen, se afiaden, se sustituyen unos por otros. Para que hablar al igual que
los gedgrafos o botanicos, de asociaciones alimentarias y vegetales, tanto estas como
aquellas varian con los lugares y las épocas. Deberia escribirse esta historia compleja con la
precision conveniente: no solo la historia del pan o el vino, sino la historia simultanea de
esas asociamos alimentarias, lentas para formarse y luego para desangrarse, pero que se

integran después de siglos o bien un dia cualquiera.

Uno de los problemas que la humanidad enfrenta a diario es la busqueda de variedad en la
comida, aunque en algunos lugares no es que haya escasez de alimentos, sino desigualdad
en su distribucion, lo cual se debe a diferencias socioeconémicas, culturales y
disponibilidad alimentaria, de ahi que para lo que algunos es comestible, lo que puede serlo

en ciertas ocasiones y lo que se puede pero no se debe comer.

Los seres humanos son omnivoros: criaturas que comen alimentos de origen animal y
vegetal, aunque en las poblaciones agricolas y humildes su alimentacién estad basada
mayoritariamente en vegetables lo cual ocasiona desnutricion, pues no cuenta con una dieta

balanceada y deber estar atenidos a unos cuantos productos; al respecto la investigadora
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Lourdes Marguez con base en su trabajo sobre esqueletos, concluye que en el momento de
aparecer la agricultura, cuando la gente se vuelve sedentario, a estatura disminuye y se
incrementa el numero de lesiones en los huesos y en los dientes. Esto suena paradojico pero
debemos recordar que al volverse agricultores los pueblos se hacen dependientes de uno,
dos o tal vez tras cultivos y si no obtienen una buena cosecha debido al exceso o falta de
lluvias o bien a plagas, se quedan sin su fuente principal de alimento y por ende su
alimentacion serd raquitica, por lo que: [...] el descubrimiento de la agricultura trajo
consigo problemas alimentarios, ya que el hombre cambio de una dieta rica en carne a otra
en cereales, a medida que los grupos humanos dependieron mas de los cereales para
alimentarse, esto es, cuando la dieta se volvio menos variada empezaron a padecer

enfermedades nutricionales serias (Sanchez, 1989, p. 10).

Pese a la afirmacion anterior hay que aceptar que la agricultura y la domesticacion de los
animales representaron un cambio determinante en la historia de la humanidad, haciendo al
hombre sedentario; la agricultura proporciono la diversidad de alimentos, con la
domesticacion de los animales se introdujeron otros alimentos derivados de ellos: leche,
queso, huevo, miel, etc. EI hombre elaboro variados recipientes, algunos resistentes al
fuego, con lo que mejoraron la preparacion de los alimentos y la forma de comerlos: al
tener una dieta alimentaria mas sana y mas variada la vida humana se prolongo,

aumentando la poblacién.

Respecto a cual pudo haber sido la forma mas antigua de alimentacion humana, algunos
arquedlogos consideran que fue herbivora, es probable que el habito de comer carne se
haya adquirido rdpidamente, pues algunos de los restos humanos mas antiguos se asocian a
huesos rotos de animales, se puede suponer que los primeros hombres probaban
continuamente nuevas formas de alimento y que preferian o rechazaban unos sobre otros

quiza por su sabor, textura, olor o incluso por su color.

Muchas sustancias que no consumimos son perfectamente comestibles, hace su aparicion el
punto del que se hablé anteriormente: lo que se puede y no se debe comer, esto lo
demuestra claramente el hecho de que algunas sociedad coman y aun encuentren deliciosos

alimentos que otras sociedades, en otra parte del mundo, menosprecian y aborrecen, aqui
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interviene algo mas que las cuestiones del gusto, ese algo mas son los habitos gastronémico
de cada pueblo, las personas nacidas y educadas en determinado pais o region tienden a
adquirir habitos dietéticos de ese lugar; por ejemplo los norteamericanos aprenden a
disfrutar de las carnes vacunas y porcinas, pero no de las de cabra o caballo, o de las larvas
y saltamontes; sin embargo, la carne de caballo les gusta a los franceses y a los belgas; la
mayoria de los pueblos mediterraneos son aficionados a la carne de cabra, larvas y
saltamontes; otra muestro de lo que se puede y debe comer es la carne de cerdo para los
judios o la carne durante la cuaresma para los cristianos, pues sus creencias se los impide
comerlas, por ello deducimos que sobre gustos no hay nada escrito, al respecto un autor
sugiere: Si los hindles detestan la carne de res, los judios y los musulmanes aborrecen la de
cerdo y los norteamericanos apenas pueden reprimir su repugnancia al imaginar un estofado
de perro, la definicién de lo bueno para comer no puede basarse solo en la pura fisiologia
de la digestion, sino que debe contar ademas con las tradiciones gastrondmicas de cada
pueblo y su cultura alimentaria ( Harris, 1991. p. 10). De esto se deduce que los gustos y las
costumbres en materia alimenticia varia considerablemente entre épocas y lugares, lo que
en ciertas civilizaciones se juzga delicioso, en otras, su consumo constituye una aberracion,
lo que en algln tiempo se tubo por refinado, en otro se ve como vulgar, es decir, no existe
lo bueno lo malo para comer, todo depende de la manera en que hayamos sido educados y

el punto geografico en que nos encontremos.

No se debe reprobar o condenar ningln habito alimentario por el hecho de ser diferente a
los demaés, cabria aqui preguntarnos ¢Por qué son tan distintos tales habitos? Una teoria nos
dice que los habitos alimentarios son accidentes de la historia que expresan o transmiten
mensajes derivados de valores fundamentalmente arbitrarios o creencias religiosas
inexplicables, un antropdlogo francés reitera: “al examinar el vasto ambito de los
simbolismos y las representaciones culturales que interviene en los habitos alimentarios
humanos, se ha de aceptar el hecho de que en su mayor parte, son verdaderamente dificiles
de atribuir a nada que no sea una coherencia intrinseca que es fundamentalmente arbitraria”

(Ibid.: p. 11), es decir, los alimentos transmiten mensajes y poseen significados.

En las poblaciones agricolas los alimentos de origen animal son, desde el punto de vista de

la nutricion , especialmente buenos para comer, pero también dificiles de producir,
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entonces su simbolismo radica en esta combinacion de utilidad y escasez; no asi, el mismo
Harris opina que los habitos alimenticios estan dominados por pensamientos irracionales,
no por costes? beneficios practicos y que si las costumbres dietéticas son, resultado de la
ignorancia, la religion o el simbolismo, lo que hay que cambiar sera lo que la gente piensa;
aunque agregar que todo esto se debe a la economia de cada pueblo, pues si los paises
primer mundistas consideran que los habitos alimenticios del tercer mundo estan
dominados por la ignorancia y por creencias religiosas irracionales se debe a que los
primeros no tiene que realizar dificiles elecciones que la pobreza extrema obliga realizar a
los segundos. De ésta manera el acto de comer estaria definido como un producto social
que entrafia simbolos, signos y cddigos y que dentro las relaciones sociales estos
simbolizan un aspecto de la cultura y comunican mensajes, los cuales se expresan en la vida

cotidiana de los individuos. Tal capacidad de crear simbolos es inseparable de la existencia

Social del hombre y los hechos comunicativos que suponen signos o simbolos existiran
siempre que en la sociedad estén presentes sus conductas, desde este punto de vista “los
alimentos y las formas de cocinar, al igual que cualquier otra activad humana, simbolizan
una relacion social que establece una correspondencia entre una estructura social dada y la

estructura de simbolos por los cuales se expresa” (citado en Guerrero, 2000, p. 23).

Cocina, comida y comer son tres elementos que por siempre estaran engarzados, si uno de
ellos falta no seria posible el ciclo alimenticio, entendiéndose aqui por cocina “ el arte de
preparar alimentos sean cuales fueren”, ;Por qué dice que es arte?, porque aqui se pondran
en préctica todas aquellas virtudes y habilidades que la persona que guisa tiene para
elaborar determinada comida, por ejemplo si falta algin ingrediente tendrd que agregar o
sustituirlos por otras para que siga presente ese sabor rico y agradable al estdbmago, la vista
y paladar, ademas en algunas ocasiones tendrd que adornarlo con otros alimentos para
hacerlo apetecible a todos nuestros sentidos; asi que : “en el trabajo de hacer de comer,
también estaba presente la destreza del artesano orgulloso de su obra, amante de la mataria
trabajada, dedicada a perfeccionar su método o a variar sus producciones, atento a sacar
provecho de la circunstancia”(De Certau, et, al; p, 219), por lo tanto, cada comida exige la

creacion de una pequefia maniobra o tactica que nos ayude cuando falte algun ingrediente o

2 Seria su elevado costo por la escasez.
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utensilio, por eso se dice que al entrar a la cocina y manejar todo lo que conlleva hacemos

trabajar la inteligencia.

De igual forma Pierre Bearn opina que la gastronomia es un arte tan dificil, que el perfecto
gastrénomo no existe, este no solo deberia tener un paladar y gusto refinado, sino conocer
todo sobre los alimentos, sus caracteristicas y diferencias; combinaciones, procedimientos
para prepararlos y presentarlos; la historia del buen comer, los mejores restaurantes; los
principales autores de libros gastronomicos y los grandes cocineros; los rasgos de las
diversas cocinas en el mundo; en fin todo lo referente al arte culinario, independientemente
de las diferencias que hayan existido y que existirdn en esta materia, “la gastronomia es
verdaderamente un arte,, cuando en ella se dan los valores transcendentales: la verdad, el
bien y la belleza” (Monrroy, 2002, p. 10), es decir, en la cocina el arte exige una ejecucion

impecable, la ciencia solo un poco de conocimiento.

Resulta poco decir que la cocina conforma una realidad cotidiana, es una actividad que
emplea la intuicion, imaginacién y capacidad creadora, se apoya en el trabajo y la
invencion de gran cantidad de personas que por siempre han sabido disfrutar y compartir la
satisfaccion y delicia de su actividad, con el fin de hacer méas agradable la existencia, por
ello “la persona depende del trabajo y logros de sus semejantes tanto en sus valores y su
ideologia como en los cotidianos placeres de la comida y la bebida” (Cérdova, 1999, p.
142). Lo cotidiano aqui se entiende como aquello que se nos da cada dia, lo que cada
mafiana retomamos para continuar con aquel malestar, preocupacion, deseo o felicidad con
lo cual queremos o debemos vivir, por tal razén las practicas culnarias se sittan en el nivel

mas elemental de la vida cotidiana, en el nivel mas necesario y mas menospreciado.

Siguiendo esta misma linea de que cocina es un arte, encontramos que para 1809 un autor
se quejaba en el Diario de México de la siguiente manera: No veo razon de que el arte de
cocinar no se haya ennoblecido como el arte de pintar, de esculpir, de la musica y otros.
Estos son ttiles, el arte de cocinar es esencial” (Citado en Long, 1997, p. 451), por esta
razon, en la edad antigua los cocineros tenian un cierto rango de dignidad y eran personajes
célebres y admirados, pues en su manos estaba no solo el hacer los guisos, sino también el

usar su imaginacion para presentarlos de forma admirable y apetecible a los mensuales,
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aunque cabe recordar que en un principio en la Roma antigua no se tenia interés por la

cocina y por lo tanto era un trabajo que realizaban los esclavos.

Se ha hablado del arte de cocinar en si pero ¢Cuando surge? Desde que el hombre aparecio
sobre la faz de la tierra tubo la necesidad de alimentarse, los primeros habitantes tenian a
sus disposicion grandes extensiones de tierra donde recolectaban frutas raices, los hombres
que vivian en paleolitico inferior habitaban en cuevas y terrazas fluviales o lacustres;
fabricaban escasos rusticos instrumentos de piedra o hueso: guijarros tallados, hachas,
lascas, también empleaban la madera, su alimentacion se basaba en la recoleccion de frutos
y raices, moluscos, pequefios animales y algo de caza, aunque se piensa que Su
alimentacion fue mas herbivora que carnivora. EI hombre del paleolitico superior al que se
le denomino “de cro-magnon” vivid en cuevas adaptadas, chozas y tiendas; tenian una
mejor alimentacion, que ademas de la recoleccion, los nativos de dedicaban a la caza de

fauna propia de su frio habitat: osos, caballos, antilopes, renos, rinoceronte lanudo y mamut

Pues ya habian mejorado sus armas; esto fue muy importante pues la captura de uno de
estos animales por su enorme tamafio proporcionaba alimento para varios dias y familias,
por ende la alimentacion fue mas segura y la poblacion aumento. Con el tiempo, al
aprovechar todos los recursos naturales que encuentra a su alrededor, el hombre desarrolla
y mejora sus condiciones de vida, evoluciono y encontrd una forma agradable y placentera
de satisfacer la necesidad vital de comer, descubrié nuevos y variados alimentos, tanto de
origen vegetal como animal; diferentes formas de presentarlos haciéndolos méas agradables
a la vista lo cual fue posible hasta hace 1.8 millones de afios cuando el homo Erectus
descubrid el fuego, aprendi6 a dominarlo y lo hizo parte de su vida, dando pie al
surgimiento de lo exquisito y necesario para vida: la cocina, ya que es aqui donde sus
propias condiciones de vida le exigen y permiten un diverso proceso de alimentacion,

dando cabida asi a la coccidn de vegetales y carne que antes consumian de modo aspero.

Esta misma postura la observamos en el libro Dia y Nutricion, de Maria del Carmen
Sanchez Mora, quien dice que un hecho que altero radicalmente la alimentacion humana
fue el descubrimiento del fuego, pues no solo ayudo al hombre a capturar animales, sino
que le procuro formas variadas de preparar un mismo alimento, volvié mas asimilables las

proteinas animales y mas digeribles los granos de almidon de los cereales y por supuesto le
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permitio el acceso a la coccion de alimentos que crudos le resultaban desagradables e

incluso toxicos.

Desde el punto de vista gastronomico, la aparicion del fuego al servicio de la alimentacion
humana fue un hecho significado, ya que por medio del calor, las carnes y demas alimentos
se ablandan y cambiaban su sabor; puede decirse que la primera técnica culinaria aparecié
cuando al sumergir los alimentos en agua caliente resulto un liquido que adquiria el sabor
de tales alimentos; de esta manera surgi6 el caldo o sopa. Los primeros usos se habran dado
con el cocimiento directo en lefia de las carnes de los animales que cazaban o pescaban,
procedimiento aun vigente que da sabores y texturas diferenciados, posteriormente poco a
poco se habran empezado a utilizar las vasijas puestas directamente sobre la lefia primero,
para después intentar regular la temperatura, colocandolas sobre piedras y eventualmente

sobre algun comal de barro primero, después de metal al descubrirse su uso.

El otro acontecimiento mas importante para historia de la cocina fue la domesticacion de
platas y animales y en el momento en que gracias al calor se pudieron cocer, los alimentos,
el hombre empezd a acechar mano de su creatividad en relacion con la comida, por todo
esto un autor afirma que cuando el ser humano descubrié y dominio el fuego, cocinando e
él carnes y vegetales para hacerlos mas suaves digeribles, nacié el arte de cocinar (Garcia,
1996, p. 25). Anteriormente se dijo que cocina era el arte de preparar alimentos
cualesquiera que fueren, y ahora se acaba de sefialar que tal arte nacion con el surgimiento
del fuego; pero claro como sucede con todo tal postura no es aceptada por todos, en la obra
la Invencion de lo Cotidiano 2, Michel de Certeau sugiere que no se necesita del fuego ni
de la minima preparacién del alimento para que este sea culturizado: [...] como tampoco
sucede con los otros de la vida material, el alimento no se presenta al hombre en un estado
natural. Aun crudo y tomado del arbol, el fruto es ya un alimento culturizado, antes de toda

preparacion y por el simple hecho de que se lo consideraba comestible [...].

Son muy diversas las razones por las que se cocinan los alimentos, entre ellas podemos

enunciar tres de las mas importantes: 1) se prolonga la vida del alimento pues se
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interrumpen reacciones enzimaticas y microbianas; 2) se mejora su sabor y 3) se mejora la
textura, asi como el olor y color. Variados son los procedimientos para lograr su coccion,

aungue basicamente son reir, cocer en agua, cocer al vapor y hornear.

Por todo lo anteriormente referido algo tan trascendente no podia quedar a la deriva, en los
ultimos afios el estudio y andlisis de la cocina se atribuye a Claude Lévi-Strauss, quien
sostiene que como el lenguaje, la cocina es universal en las sociedades humanas y que al
igual que existe un triangulo de vocales: y de consonantes para poder comunicarnos, existe

también el triangulo culinarios por medio del cual se lleva cabo el ciclo alimenticio.

Siendo lo cocido una transformacion cultural (o elaboracion) de lo crudo, en tanto que lo
podrido (echa a perder) es una transformacion natural de ambos (Goodoy, 1995, p. 36).
Lévi-Strauss en sus cuatro volumenes de Mitologicas, proporicona un ejemplo en el cual se
puede encontrar un modelo de analisis de determinadas cocinas, de sus variedades, sus
prejuicios, sus prohibciones y del discurso social que, a modo de leyenda y mito da cuenta
exacta de ello. Se interes6 en todos los aspectos de alimentacion : alimentos comestibles,
maneras de preparacion, formas en que son absorbidos, cuestiones de digestion y las
funciones de la alimentacion, planted que todos éstos elementos que a la vez parecen
contradictorios tienen sentido, por ende la cocina compone “un lenguaje en cuel cual cada
sociedad doifica mensajes que le permiten expresar al menos una parte de lo que esa
sociedad es”, es decir, “un lenguaje en el cual ésta traduce inconsientemente su estructura”,
la conexidn existente entre dichos elementos se coloca en tres niveles de logicas: una de las
calidades sensibles, otra de las foras y un mas de las proporciones (De Certeau, et, al; 1999,
p. 187).

La primera logica se refiere a la eleccion inicial de los alimetnos aceptados como
comestibles, para ser absorbidos como alimento crudo, que requiere una preparacién que lo
transforma en alimento cocido, o que pierde su calidad inicial de comestible a través de su
putrefaccion; la segunda logica se refiere a las mezclas y modos de preparacion
reconocidos, aunque no todos son uniformes para los grupos sociales; la tercera aborda los
modos de comportarse en la mesa y el calendario de las prohibiciones. Cada una de éstas

logicas funciona a partir de un gran namero de exclusiones y de un minimo numero de
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compatibilidades; las cuales se apoyan en las mezclas de ingredientes y en la adecuacion de

una alimento con base a una condicion social o a una edad determinada.

Hacer la comida es el soporte de una practica elemental humilde, obstinada, repetida en el
tiempo vy el espacio, profundamente arraigada en el tejido de las relaciones con los otros y
consigo mismo, marcada por la novela familiar y la historia de cada quien, solidaria con los
recuerdos de infancia y el ritmo de las estaciones: la cocina es un espacio donde se
desarrollan determinadas actividades, tanto de carécter social como gastronomico, en ella
se entretejen destrezas humanas y colectivas que llevan a crear relaciones afectivas: La
cocina puede ser un lugar bendito de una dulce intimiad, charlas deshilvanadas, seguidas a
medias palabras con la madre que da vueltas de la mesa al fregadero, con los dedos
ocupados, pero con el animo dispuesto y la palabra atenta para explicar, discutir y
reconfortar (Ibid: p. 197).

Sin ella seria utdpica la transformacion de productos en alimentos digeribles asimilables a
nuestro organismo , no solo esta dada la reproduccion de la vida de los hombres, sino que
es el fiel reflejo de nuestras sociedades, porque cada una de sus partes estan marcada por
codigos, significados, valores y funciones que notros como sociedad hemos creado y
aceptado para darle orden y consistencia, por ejemplo las reglas sobre maneras de mesa y
aunque son estrictas no en todas partes son acatadas, ya que mucho influye el medio en el
cual nos desarrollamos, condiciones de vida y por lo tanto la forma en que nos han
educado, pues es impensable que familias sin posibilidades econémicas y geogréaficas que
no pueden adquirir productos alimenticios vegetales y/o animales estén concibiendo
siquiera tales normas de mesa, si su prioridad es comer Unicamente, aunque ello signifique
poner en juego el respeto a un orden del mundo y los buenos modales en la mesa, asi lo
encontramos citado en la obra de De Certau: “todas estas cosas (alimentos, maneras de
mesa) son para tomarse en serio [...] violar un régimen alimentario, olvidarse del empleo
de los utensilios propios de la mesa o del aseo, realizar acciones prohibidas, todo eso

infecta el universo”.

De hecho tales normas tienen que ver con uno de los 4 elementos que integra una cocina: 1)
los alimentos que se seleccionan del medio, 2) formas de prepararlos, 3) el principio del

sabor y 4) reglas sobre el comer; en este Gltimo se establece: [....] el nUmero de comidas
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diarias, el momento en que se las toma, las personas con las que se come, la forma de
presentar los alimentos, el uso ceremonial de los mismos, la observancia de tabues y la

etiqueta son componentes importantes de la cocina (Long, 199, p. 181).

Ya que los cambios en la alimentacion fueron acorde a los cambios en los modales, en
especial los de la mesa, de ésta manera podemos darnos cuenta que el simple hecho de
organizarla implica ya una seria de significados sociales dentro de una cultura o sociedad
particular, pues cada pueblo dicta las reglas de lo que se come, cuando, como y con quien

se hace y estos rituales ataran marcados por la formalidad y la continuidad.

EL PLACER DE COMER.

De igual forma confundia el gozo de vivir con el de comer, No era facil para una persona
que conocid la vida a través de la cocina conocer el mundo exterior. Ese gigantesco mundo
gue empezaba en la puerta de la cocina hacia el interior de la casa, porque el que colindaba
con la puerta trasera de la cocina y que daba al patio, a la huerta, a la hortaliza, si le
pertenecia por completo, lo denominaba [...] (citado en Castafieda, 1993, p. 5). Comer es
mas que una actividad cotidiana e indispensable para vivir, en ciertas circunstancias es un
placer, un lujo o una obligacion, es un hecho social total en tanto que es un practica, un acto
de comunicacion y una expresion de la concepcion y los usos del cuerpo, es una practica
eminentemente cultural relacionada de forma estrecha con la constitucion de los seres
sociales, solo basta recordar la expresion: “la cultura se mama”. En el acto de comer
consumimos buena parte de las caracteristicas de nuestro entorno, empezando por las mas
videntes (régimen alimentar), pasando por el entramado social (la concepcion y consumo
de tiempo y espacio) hasta llegar a la afirmacion de quienes y como somos. Cuando
comemos realizamos una actividad tan socializada que nos lleva de la mera sobrevivencia a

la vivencia del mundo, a un estar en el mundo concreto.

El hombre se diferencia del mundo animal y vegetal no solamente por el hecho de ser
animal racional, sino por su talento para desarrollar y aplicar su imaginacion en pro de su
mejoramiento; pues bien, el ser humano es capaz de crear y trabajar su propia forma de

vida en la cual el comer y beber destacan en primera linea, pues su anatomia no ha sido
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estructurada para prescindir de ello, deducimos asi que este mismo disefio lo ha conducido
hacia la invencion un tanto obligado de viandas para satisfacer esa necesidad implicita del
organismo, con el afan de adquirir un modelo de existencia, por ello se interpreta que: [...]

el hambre es la medida de todas las cosas (Fuentes, 1978, p. 17).

De no existir tampoco hubiese dado cabida al rincon més exquisito, exoético avasallante y
envolvente de todas las exigencias papilares de los distintos grupos humanos que han ido
surgiendo traspasando la barrera méas antiguan: el tiempo, y que es y seguira siendo la gran
sefiora cocina mundial, ya que carga sobre si una de las evidentes exigencias propias del
cuerpo humano, como lo es el habré por llenar un espaci6 visible pero si sensible a la
naturaleza de lo que somos y representamos, todo esto equiparable al hambre en sus
distintas variedades ya sea sexual, mental y aquella donde se encuentran agrupados los
cinco sentidos por todos conocidos, por consiguiente si no se sacia alguna no es posible
cubrir el hueco de la otra porque esta conectadas para lograr un preciso equilibrio entre si
por ello “el alimento y el sexo deben relacionarse en el proceso humano central de la

alimentacion y la reproduccion” (Godoy, 1995, p. 55).

Desde un punto de vista general, se puede afirmar que comer es ante todo un acto sensual,
se come con el cuerpo entero y ello contribuye a la aceptacion o posible rechazo de
alimentos. El hambre sexual es una variedad del hambre, ambos elementos estan
intimamente vinculados; Lévi-Strauss remite a un mito africano en donde hacer de comer
se asimila hacer el amor, con una correspondencia termino por termino en la que “las
piernas del hogar son las nalgas, la marmita la vagina, el cucharon, el pene” (citado en De
Certeau, et. al; 1999, p. 203), adema hay que considerar que la mesa y la cama podrian
servir para lo mismo. En el mismo libro poco mas adelante se sigue haciendo referencia a
este tema, relaciondndose el mantel de la mesa con la sabana de la cama, sus manchas de
vino con otras maneras; por el lado de la comida se sugiere que su temperatura, proximidad
de los invitados y su perfume, hacen imaginar otros aromas seductores, perfumes secretos
del cuerpo no desnudo; por todo esto, el arte alimentarse tiene que ver con el arte de amar,
de aqui que se hayan inventado frases alusivas a este hecho, como por ejemplo “siquiera
habria de probar, yo hecho mejores tortillas, ven a probar de mi cazuela, mi agua estd mas

fresca, mi metate mas sabroso y mi petate mas caliente”; bien podemos darnos cuenta que
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estas palabras llevan una connotacion de doble sentido en donde el sexo esta implicito

necesariamente.

Sin duda la comida tiene relaciones estrechas con lo afectivo, no en balde esta asociada con
el amor en el lenguaje de los suefios, con la capacidad de dar y recibir afecto, a través de
ella expresamos juicios de valor, como las frases “vale un comino” o “me importa un
bledo”, a los comensales se les insiste varias veces para que coman “otro poquito” y el no
aceptar compartir la comida es considerado como una grave ofensa, a este respecto Brillant
Savarin dice: quien recibe a sus amigos y no se toma ninguna molestia personal por la

comida que se les prepara no es digno de tenerlos.

Al hablar de “comer” en abstracto, nos referimos “masticar” o a “tomar la comida principal
del dia”, pero cuando nos preguntamos que, como , cuando y por qué se come vamos
encontrando una serie de rasgos que nos permiten afirmar que ésta es una de las actividades
mas claramente diferenciadoras de los grupos sociales, las clases, los grupos étnicos, los
individuos de diferentes edades y sexos, habitantes de distintas regiones geograficas, etc.;

no comparten al comer méas que la realizacion de una actividad nutricia.

¢Por qué comemos?, en primera instancia lo hacemos para saciar la necesidad de darle al
organismo nutrimentos energéticos, pues el hombre al igual que otros animales debe
someterse a esta prioridad a lo largo de toda su vida lo que lo diferencia es que en su
calidad de ser pensante puede delimitar sus ciclos de abstinencia alimenticia, que puede ir
de un simple ayuno de uno o dos dias, hasta el rechazo total de alimentos por tiempo

indefinido, como por ejemplo los que se someten a huelgas de hambre.

Al igual que existen aquellos periodos de abstinencia, también existe quien abusa de la
comida consumiendo mucha mas raciéon que la requerida por el cuerpo, y se continua
haciendo por el hecho de experimentar, un segundo plano: la tan famosa y catalogada por
muchos, si es que no por todos, como pecadora y devorante guita, pero, ¢en verdad se ubica
dentro del circulo vicioso de lo que hemos tenido por llamar pecados capitales? No, la guia
lejos de ser pecado es una virtud capital porque gracias a ella se establecen lazos de union,
convivencia, identidad y vinculos de comunicacion entre propios y desconocidos, tan es asi
que debido a su benevolencia e importancia se impulsé el descubrimiento de este

continente, en el afan de escudrifiar nuevas rutas que llevasen a los navegantes a la
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comercializacion de especias para con ellas enriquecer, modificar y dar variedad a sus
platillos, asi pues “la gula fue motor de la historia y lo sera mientras la humanidad no
retroceda ante las técnicas nutricionales” (Fuentes, 1978, p. 33), luego entonces concluyo
que el comer y la comida no son guia, quiza lo es la persona carente de fuerza de voluntad

pada decidir basta a absorber alimentos.

Otro motivo por el que comemos es para concretar una de las maneras de relacion entre las
personas y el mundo en un espacio y tiempo determinado; aunque algunos piensa que es
para no ser culpables, en el libro “Puebla”® se lee en 1849 se edita el Manual de Cocinero y
Cocinera tomado del periddico literario “la Risa”, mismo que se dedica a la mujer poblana.
Dice en su ingenioso prologo: “En todos los paises civilizados se come; en todas las
naciones del mundo esta prohibido con pena capital por la ley de la naturaleza el crimen de
No Comer, y ni uno solo de cuantos se ha hecho reos de tan atroz delito, han dejado
experimentar el ejemplar castigo que tan inexorable ley sefiala. Comamos, pues, en gracia
de Dios, aunque no sea mas que para no ser culpables” (Del vino en Puebla, p. 17). Ahi

tenemos una excusa mas para comer.

¢Qué comemos?, la mayoria contestaria: lo que podemos o lo que nos gusta, aunque esta
frase un tanto sencilla también es demasiado tramposa, pues el “poder” nos remite a lo que
tenemos como disponible, lo cual tiene que ver con lo accesible en cuanto a precio y por
ultimo a lo asumible a la digestion. El “gustar” tiene que ver con costumbres y recuerdos de
nuestros primeros afios de vida, pues comemos lo que nuestra madre nos ensefio, asi que
“lo més indicado es creer que comemos nuestros recuerdos, los mas seguros, l1os mas
sazonados de ternura y ritos, que marcaron nuestra infancia” (citado en De Certeau, et. al;
1999, p. 189), comemos lo que comemos No porgue sea conveniente, ni porque sea bueno
ni practico, ni tampoco porque sepa bien, sino porque asi nos ensefiaron, aunque por

supuesto también influye la economia de cada quien.

SENTIDOS EN LA COMIDA

3 Edicion de Artes de México, 1996

32



A traves del tiempo el hombre ha desarrollado y perfeccionado diferentes técnicas para
conservar alimentos, lo cual ha derivado en la obtencion de productos alimenticios con
mayor estabilidad y mejores caracteristicas sensoriales; el estudio de caracteristicas como:
la textura, el color, el sabor o el aroma se realiza por medio del anélisis sensoria, que es una
actividad multidisciplinaria en las que participan personas especializadas, cuyo unico
instrumentos para medir tales caracteristicas y la aceptabilidad de los productos
alimenticios son sus sentidos a saber: la vista el oido, el gusto, el olfato y el taco, en
particular la agudeza del gusto y olfato es basica en la evaluacion sensorial de los

alimentos.

A titulo de postre quisiera compartir una especial degustacion que esta ligada con
ensefianzas milenarias, las cuales se relacionan con los cuatro elementos y nuestros cinco
sentidos de la siguiente manera: el fuego con la vista, el aire con el tacto, la tierra con el
olfato, el agua con el gusto, quedando solo el oido, asi se puede percibir que la intervencion
del hombre en la reaccion de los alimentos es toda una conjuncién y conjugacion de los
elementos naturales con los sentidos, es decir, no basta solamente que se lleve un orden
riguroso y exacto de los ingredientes, porciones y medidas se requiere también lo
metafisico o intangible, esto es, que el hacedor imbuido de una especie de religiosidad
lleve a cabo la integracion tanto de ingredientes como de los elementos con una sutil

percepcion de sus sentidos, todo ello en perfecta armonia.

Uno de los mayores atractivos de la cocina consiste en estimular todos sentidos, quien
resiste el olor del café al pasar por un tostados, o del bolillo que nos llama desde la
panaderia, por no hablar del aroma del caramelo de quienes garapifian nueces y cacahuates
o el incitante olor de las carnitas y el de las pifias 0o guayabas en el mercado, aunque el
lector puede complementar su propia lista y asi disfrutar del placer de la comida a través de

los sentidos, pero se prohibe derramar jugos gastricos.

Una buena comida causa impresion sobre méas de un sentido en mas de un sentido, la vista,
el olfato, son los mas directamente involucrados; el aspecto visual de un alimento es el
primer paso para predecir el grado de satisfaccién que se obtendra al comerlo; las
decisiones para comprar alimentos se bastan en el aspecto, el color, textura y consistencia,;

las sensaciones del tacto al comer su respuesta a la textura, consistencia y temperatura, la
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cual influye enormemente en el sabor y el aroma; el gusto es un sentido que responde a los
componentes quimicos de los alimentos por las papilas gustativas, localizadas

principalmente en la lengua.

Un goloso que llega con apetito a una cocina, lo primero que hace es destapar las ollas y
cazuelas para percibir los aromas, después toma una cuchara para la prueba, pero
ciertamente olor y gusto son casi lo mismo, porque sabores hay cuatro: dulce, salado, &cido
y amargo, el resto de lo que llamamos sabores son en realidad olores que se transmiten de
la boca a la nariz, y para estas sensaciones del gusto y del olfato no hay objetivos propios ;
las cosas huelen a..., o saben a..., y aqui nos referimos siempre a una flor, una fruta u otros
comestibles, pero no a palabras que se refieran exactamente al sabor u olor en particular,
sin embargo, el experto en la materia, Brillant-Savarin opina que los sabores no se
cuantifican y dificilmente se distinguen “dado que existen series infinitas de sabores
simples que pueden modificarse con su asociacion reciproca en toda nimero y cantidad,
haria falta una nueva lengua para expresar todos estos efectos y montafias de infolios para
definirlos y caracteres numéricos para etiquetarlos” (citado en De Certeau, et, al; 1999. P.p.
191-192), pero al fin de cuentas es tan importante esta gama de sensaciones que un gourmet
que no las percibiera, dejaria de ser, de ahi que una de las principales cualidades de un
cocinero y cocinera es manejar con equilibrio los aromas en un platillo, ninguno sabor debe

predominar; es la mezcla de todo lo que hace delicioso un guiso.

Pero también de la vista nace el amor, y en esto somos maestros; el manejo de los colores
es una cualidad innata, se presenta para ello lo que la misma naturaleza nos ofrece: la gama
de verde, el negro del zapote, la blancura de las guanabanas; los colores que los chiles

frescos y secos le dan a los platillos.

LA COCINA COMO PATRIMONIO CULTURAL.

La cocina y su razon de ser, la comida son temas que destacan en especial porque relnen
importantes formas culturales, José Vasconcelos, citado por Alfonso Reyes, concluyo: “una
civilizacion que ignora sus sabores no puede ser una civilizaciéon completa” (Arqueologia

Mexicana, Especial N° 12, p. 4).
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Decimos que la cocina es un acto de produccién cultural porque a través del tiempo se ha
ido creando con base a necesidades, cosmovisiones, actividades y ritos, todo esto en su
conjunto puede verse reflejado en un exquisito platillo que solo esta esperando el momento
en que alguien lo tome y se lo lleve a la boca para deleitarse con su sabor, es decir “ la
cocina de una sociedad es un lenguaje al que traduce inconscientemente su estructura, a
menos que sin saberlo ni M&s ni menos se resigne a no descubrir sus contradicciones”
(Licona, 2003, p. 77), todas ellas estan determinadas por el lugar , clima, técnicas culinarias
y utensilios que cada grupo social ha inventado, creado adoptado y adaptado para poder

consumir mejor sus alimentos; por todo esto podemos afirmar que la cocina es cultura.

Comer es un acto bioldgico, cocinar es un acto cultural, por lo tanto la cocina es cultura,
ésta Gltima no es atesoramiento de libros en los estantes de las bibliotecas y en los cerebros
de los eruditos no solamente; la cultura popular se integra de diversas maneras y con muy
diferentes elementos, en la forma de ser de los pueblos, siendo la gastronomia una de las
manifestaciones culturales mas importantes del ser humano y dentro de dicho termino de
debe entenderse Unicamente a la llamada “alta cocina”, sino a todas las expresiones
culinarias de las diversas regiones y estratos sociales, incluida por supuesto la cocina
indigena, el término “culturas populares hace alusion a procesos, por lo general colectivos
que crean y recrean tradiciones; tal es el caso de las cocinas de México” (Iturriaga, 1998, p.

8).

Para poder hablar de la cocina como patrimonio, lo primero que debemos saber es que es* y
cuanto sabemos de esta ya que es absurdo dar inicio a algo sin advertir siquiera su origen,
pues bien , para conocer esto preciso situarnos en Francia a finales del siglo XVIII, porque
es aqui donde la cocina empieza a convertirse en un objeto de discurso, la gastronomia se
constituye como cédigo tedrico de la practica culinaria y, bajo la influencia de Grimod de la
Reyniére, como “elocuencia golosa”, ejercicio de estilo que selecciona, clasifica, nombra
las riquezas del buen comer (citado en De Certeau, et, al; 1999, p. 224); la prensa y la

literatura conceden desde entonces un gran interés a las conductas alimentarias.

En relacion a esto Rebeca Spang nos sefiala que la gastronomia, definida como el estudio,

la discusion y la busqueda de buena comida, surgié en Francia a principios del siglo XI1X

4 Paginas anteriores se dijo que se entiende como el arte de preparar alimentos sean cuales fueren.
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como una afirmacion del gusto individual, en oposicion al espectaculo de la cocina
cortesana; aunque otros autores no estdn en todo de acuerdo con ella, coinciden en que
efectivamente el estudio de la cocina y el alimento da inicio en el siglo XIX pero no como
una forma de antagonismo entre cocinas, sino como una necesidad de dar explicacién al por
que en cada pueblo se actta de forma distinta en la comida y maneras de hacer cocina, es
decir, “cuando se presto atencion a las formas extrafias y exdéticas que tenian las sociedades

agrafas de alimentarse” (Viladevall, 2003, p. 23).

Se situa a Francia como centro de la gastronomia mundial porque siempre ha contado con
mas cocineros y autores gastronomicos, creadores de la cocina clasica, moderna y
tendencias de la cocina actual, la evolucion que la cocina tubo en este pais le dio

indiscutiblemente el titulo que ostenta hasta nuestros dias.

Si bien es cierto que la historia cultural se ha estudiado las formas de alimentacion, es
preciso apuntar que lo ha hecho eludiendo gustos, tradiciones, costumbres, rituales, fiestas
populares, higiene y concepciones del mundo, asi como el ambiente fisico y emocional que
se vive entre los participantes, lo cual es esencial para poder analizar a una sociedad en
cualquier época, por esto es necesario que su estudio se realice sisteméaticamente e
interdisciplinariamente, pues asi serd menos facil que algun elemento no sea bordado y, por
consiguiente poder contar con un registro mas o menos completo de cada cocina, pues no es
extrafio en nuestros dias que muchas ya hayan desparecido y otras mas estén a punto de
hacerlo, debido a la escasa valoracion que se les ha dado, todo como resultado de las
transformaciones econdmicas y tecnoldgicas en las que nos encontramos inmersos y que
ponen en riesgo la continuidad y pervivencia de estas manifestaciones la cultura. Se ha
escrito 2 veces la frase patrimonio cultural, pero ¢qué es esto y por qué la cocina se inserta
en €él?, bien, consiste en el legado de determinados objetos producidos por la actividad
humana en un pasado mas 0 menos lejano y que han perdurado hasta nuestros dias. Tiempo
atras solo eran considerados como patrimonio los monumentos arquitecténicos, histéricos y
artisticos, asi como la herencia de los grupos dominantes®, actualmente esta postura ha sido
ampliada incluyéndose, también los asentamientos campesinos, las zonas de cultivo, la

habitacion popular, la cultura material las tecnologias tradicionales o las expresiones

5> Esto corresponde a lo que se denomina patrimonio tangible.
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mentales, englobadas por supuesto las practicas culinarias, correspondiendo al patrimonio

intangible, el cual la UNESCO define como:

El conjunto de formas de cultura tradicional y popular o folclérica, es decir, las obras colectivas que emanan
de una cultura y se basan en la tradicion. Estas tradiciones se transmiten oralmente o mediante gestos y se
modifican con el transcurso del tiempo a través de un proceso de recreacion colectiva. Se incluye en ellas las
tradiciones orales, las costumbres, las lenguas, la musica, los bailes, los rituales, las fiestas; la medicina
tradicional y la farmacopea, las artes culinarias, y toda las habilidades especiales relacionadas con los
aspectos materiales de la cultura tales como las herramientas y el habitat (Villadevall, 2003, p. 237).

La alimentacion de los pueblos merece la méas alta consideracion y respeto, no es solo el
sustento material de las personas, de alguna manera es también un sustento del espiritu,
valga el siguiente verso de Salvador Novo, de su libro Cocina Mexicana: “Los nahuas
disponian de varias palabras para calificar la hermosura, para sefialar el valor de las cosas,
quetzal, o cono chalhiuh, o con yectli, cosa buena. Estas palabras usadas como adjetivos
confieren idea de preciosidad” (citado en Iturriaga, 1998, p. 8). Pero el verbo cua es el que
creo méas adverbios o adjetivos que expresan belleza o bondad como lo que asimilable; lo
que deleita y aprovecha no solo a la vista, sino al corazén; al espiritu y a la carne. Este
verbo, cua, significa “comer”. El adjetivo cualli significa a la vez lo bueno y lo bello; esto

es: lo comestible, lo que hace bien y es por ello bueno.

Con respeto a por que la cocina es considerada patrimonio cultural, la respuesta es evidente,
simple y llanamente porque un pais o region lo podemos ubicar por medio de ella y esto
gracias a la trascendencia historica que ha tenido, a pesar de posibles alteraciones en sus
ingredientes pues aun conserva la esencia misma que adquirié desde el momento de su
nacimiento, asi pues, podemos decir que es un lenguaje en el cual cada sociedad simboliza

ideas y creencias que lo lleven a transmitir una minima parte de lo que es y representa.

COCINA REGIONAL.

Herederos somos de unos pueblos muy parcos en beber y sobrios en la comida, pero con
una enorme variedad de posibilidades alimenticias que eran aprovechadas al maximo, cada
region podia presumir de sus plantas y animales, aves e insectos, y quiza de la forma
secreta de condimentarlos, estableciéndose desde entonces, como es logico, las cocinas

regionales. De un grupo social a otro no se consumen los mismos productos, no se les
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combina, mezcla y aprovecha de la misma manera, ni tampoco se respeta el simbolismo y
cdédigo de modales; todo esto por lo regular se atribuye a la historia cultural de cada region,
pero habria que puntualizar que tal historia en el e caso de la cocina se forma gracias a la
adecuacion de las personas a las condiciones geograficas y climatologicas de lugar
habitado, pues de estos dos ultimos dependera la produccion agricola y carnivora con que
habré que alimentarse. Por ello es que las grandes diferencias entre las cocinas del mundo
se remontan a limitaciones y oportunidades ecoldgicas que difieren segun las regiones; de
habitantes es relativamente bajo y no cuentan con terrenos aptos para la agricultura; de ésta
forma podemos afirmar que el clima y la cultura determinan los habitos alimenticios, asi
tenemos que los esquimales no pueden ser pueblos agricolas e un clima extremadamente
frio, impropio para la agricultura, teniendo que alimentarse mayoritariamente de pescado en

todas sus variedades o de vegetales marinos.

Se considera que la cocina es una via para conocer las caracteristicas culturales de una
region, se desprende esta afirmacion del andlisis de los ingredientes, procedimientos y
utensilios empleados en la elaboracion de los alimentos, pues “viene a ser la expresion del
largo proceso de mestizaje y aculturacion que ha experimentado la region durante siglos”
(Castarieda, 1993, p. 10).

La cocina y por consiguiente la comida son determinadas en gran parte por la ubicacion
geografica, y es aqui precisamente donde se acufia el termino de Cocina Regional, aunque
no unicamente son el resultado de los elementos naturales existentes en la zona, sino
también de un acondicionamiento de los gustos, pues tal vez, esa regiéon no es el lugar de
origen de cierto elemento alimenticio, pero a la poblacion le gusta tanto que lo hace traer y
con el paso del tiempo ese lugar lo ubican otras sociedades porque ahi se cocina
determinada gastronomia, incluso el gusto por algin manjar se asocia con el lugar de
origen: Con frecuencia el sabor de un platillo depende de la naturaleza propia de un
producto del terrufio: preparadas con manzana de California, la tarta francesa de manzana
pierde el extremo equilibrio acidulado (a causa de la manzana reinieta), y el mole negro de

México resulta realizable sin la harina de cacao [...] (De Certeau, et, al: p. 183).
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En México hay platillos que todos identificamos con el nombre de la region en la que se
originaron; los tamales nortefios o costefios seria un ejemplo, los estados y diversas
poblaciones también dan nombre a los platillos, lo exquisitos motuleos con tortilla y frijol,
salsa de jitomate y chicharos, de Motul, Yucatan. Un platillo que ha rebasado las fronteras
del pais es el mole poblano, aunque el mole negro de Oaxaca no se queda atras; por otra
parte se acostumbra dividir a los paises de acuerdo al cereal que consumen de manera
principal, Europa y Norteamérica son el mundo del trigo, Asia el mundo del arroz y

Latinoamérica el del maiz, excepto el extremo sur de Sudamérica.

Aunque si bien es cierto que las cocinas regionales deben conservar aquellos elementos
tipicos del lugar, también lo es el hecho de que en la actualidad solamente se utiliza este
término como designacion, pues en la vianda se sustituyen ingredientes que en su origen no
se encontraba. Esto lo podemos ver claramente en la hoy tan comun y hasta cierto punto
normal migracion de cosas y personas a otros Estados o paises, pues aqui se van a probar
nuevos sabores y el vinculo entre productos disponibles baratos y cocina ordinaria local se
rompe, las condiciones para elegir y preparar un platillo ya no seran locales, sino a la
inversa, pues si se antoja cocinar una comida que denote el lugar de origen del migrante
habra que influir su economia y la existencia o no de los ingredientes. Cada cocina regional
pierde ese caracter, ese animo de economia cuya ingeniosidad inventiva y el rigor
proporcionan toda fuerza; en su sitio, s6lo queda una sucesion de platillos tipicos de los que
ya no se tiene la posibilidad de comprender el origen y la funcion, todo ello da lugar a que
cocineros y chefs reconocidos preparen platillos adaptandolos a los habitos alimenticios
anteriores y a las leyes del mercado. Otro factor que hace posible desarraigar de su terrufio
una cocina regional es la actividad de importacion de frutas y verduras, pues para su
maduracion exacta en el mercado, tuvieron que pasar por procedimientos quimicos; de
manera que la forma en que se orinaron en un pasado las practicas regionales pierden en la
actualidad su importancia, entonces “comemos trozos culturales locales que se marchitan,
de esta forma occidente devora con buen diente palidas copias de esta maravillosas, sutiles
y tiernas (cocinas), puestas en su punto en la lentitud de los siglos gracias a generaciones de

artistitas an6nimos” (Ibid.: p. 183).
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Liezl Graz afirma que los alimentos son el elemento maés estable de la cultura, por lo tanto
aun cuando una familia emigre a otro lugar cambiara primero su tipo de vivienda, después
su forma de vestir, posiblemente su idioma, pero dificilmente la comida, pues esta
representa un eslabon con el pasado y puede mantenerse igual durante generaciones,
aunque creo que no se mantendra igual, conservara los elementos esenciales, pero no todos,
pues mientras méas transcurren los dia, la vida se vuelve mas mecanizada y los alimentos
mas procesados a los que solo hay que agregarles agua para después ingerirlos, con el fin

de ahorrar tiempo, aunque esto signifique el arrepentimiento de las cocinas regionales.

IDENTIDAD Y COMIDA.

“Dime que comes y te diré quién eres”, afirmo el gastronomo francés Antelmo Brillant
Savarin. Es bien sabido que todo secreto encierra en si un enigma, razén por lo cual son
celosamente guardados, asi que los secretos de las cocinas regionales no han sido la
excepcion y se han transmitido de forma oral o escrita a unos cuantos, que gozaron de la
fortuna de saber que especia, que aroma o0 que proceso de elaboracién se convierte en un
exquisito manjar saboreado por determinado comensal, que de entre varios guisos extrae
aquel con el cual se identifica nacional o regionalmente; asi por ejemplo es sencillo deducir
que los asiaticos (chinos, japoneses, coreanos y vietnamitas) pertenecen a la cultura del
arroz, que los europeos como los italianos, franceses, ingleses y espafioles prefieren los
productos de trigo y los americanos especialmente los mexicanos nos inclinamos por los
derivados del maiz; como los populares tamales, los atoles y pos supuesto la sagrada tortilla

en cualquiera de sus formas de alimento.

Al referirnos a cualquier pais que deseemos, es necesario sefialar que cada una de sus
regiones cuenta con una cocina particular propia de la geografia de su territorio, que tal vez
sea semejante a la de su vecina region porque se encuentran en la misma cazuela pero
siempre adquieren el sazon propio de cada una, puesto que “un platillo puede encerrar parte
del devenir historico de una comunidad y ademas n este se expresa la identidad de un

grupo” (Viladevall, 2003, p. 231), asi que la cultura brinda a su gente las viandas
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consumibles por estos, de las cuales cada uno hace una seleccion de acuerdo a la sociedad

en que se ubique por tanto se puede decir que la comida es un claro apuntador étnico.

La cultura vista como un término amplio y heterogéneo admite que en los gustos y las
précticas estan incluidos el olor y sabor caracteristicos de los grupos que la componen, y es
necesario que la asociemos con la tradicion e identidad. La identidad como una de las
manifestaciones de la cultura también entrafia la creacién de practicas sociales que se
establecen, difunden y preservan de acuerdo con las particularidades de cada grupo, por lo
que confiere a la comida la peculiaridad que la diferencia de otras comidas regionales y, al
mismo tiempo vinculada a la sociedad en su conjuntos para que se apropie de esta préctica
y la convierta en un factor cultural que la identifique frente a otros pueblos, la tradicion
puede ser considera como el vehiculo ideolégico en relacién con el cual las practicas

humanas adquieren dimension (Guerrero, 2000, p. 24).

Cuando se dan cambios radicales en una sociedad lldmense politicos, econdmicos e incluso
sociales que obligan al destierro, lo que mas tiempo permanece como referencia de la
cultura de origen concierne a los alimentos, quiza no para las comidas del diario pero si
para cuando se realiza una festividad, pues en cierta forma se recuerda la pertenencia al
antiguo lugar de procedencia, entonces la identidad se lleva a cabo por medio de la comida
y es asi como [...] el alimento se convierte en un verdadero discurso del pasado y el relato
nostalgico del pais, la region la ciudad o el pueblo donde se naci6 (De Certeau, et. al; 1999,
p. 190).

Por todo ello hablar de la comida como una practica que vincula los aspectos sociales y
culturales, invita a asociarla por un lado al circulo de la alimentacion y de la biologia y por
el otro a los terrenos de la fisiologia, la quimica, la geografia, la historia, la economia, la
sociologia y la politica; todo el acto de comer incluye ademas los olores, gustos tradiciones,

identidades, costumbres y espacios de consumo de los grupos sociales.

MANERAS DE MESA.
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Una cultura o sociedad en cualquier época en gque nos situemos se mide con base al grado
de desarrollo que alcanzo con respecto a otras, tanto en tecnologia como en la formacion y
educacion de sus habitantes, es decir, en cuanto al grado de civilizacion logrado. Tal
concepto de civilizacion no siempre ha sido igual ni significado lo mismo , a través del
tiempo se transformdé o adapto a los requerimientos de los hombres, originalmente se
empleo el termino civilié, obtuvo su significado para la poblacion occidental cuando se
quebranta la sociedad caballeresca y la unidad de la iglesia cat6lica se rompe, ambas tan
caracteristicas de la Edad Media; consiguid su acepcion y funcion en el segundo cuarto del
siglo XVI, cuando las personas de aquella época la empiezan a asimilar gracias a la obra de

Erasmo Rotterdam titulada De civilite morum puerilium.

De acuerdo al trabajo de Mathurin Cordier, en donde se estudian las doctrinas de Erasmo
comparandolas con las del humanista Johannes Sulpicius, habia un tipo especial de letras de
imprenta en el siglo XV1, que reciba el nombre civilite; con esta letra se imprimieron todos
aquellos libros que recibian titulos como civilité o civilite puerile. Con el transcurso del
tiempo el concepto de civilité se transformo en el de civilizacion; con su obra Erasmo dio
un nuevo impulso a la palabra civilitas , concierne o no, estaba haciendo una formulacién
que correspondia a una necesidad social de la época; de esta manera se acufiaron las
palabras correspondientes en los diversos idiomas nacionales, la francesa civilite, la inglesa
civility, el italiano civilta y también el aleman zivilitat (Norbert, 1999, p. 100), y como bien
sabemos, el nacimiento de nuevas palabras dentro de una lengua indica casi siempre

cambios en la propia vida de los seres humanos.

Las modificaciones gque estaban ocurriendo y que aqui nos competen son el refinamiento de
los modales en las personas, lo que Norbert Elias, pionero suizo de la sociologia denomino
el “proceso de la civilizacion”; el al examinar la historia de los modales indica el siglo XVI
como el momento critico en la trasformacion del comportamiento humano mediante la
difusion de modales sociales altamente ritualizados pues al ir progresando el hombre en sus
alimentos, también fue creando una forma mas digna de alimentarse, horarios para la
comida, el uso de la mesa manteles, servilletas, vajillas, vaso cubiertos, etc.; ya que la
gastronomia proporciona el conocimiento de las maneras adecuadas para dar un servicio a

los demaés, tan importante en el desarrollo de la humanidad y caracteristicas de la dignidad
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humana. El libro de Erasmo De civilite morum puerilium aborda con tematica primordial la
conducta de las personas en la sociedad, especialmente del externum corporis decorum
(decoro externo del cuerpo), estd dedicado al hijo de un principe, para su correcta
formacion, contiene pensamientos sencillos que expresa con enorme seriedad, pero al
mismo tiempo con bromas y un tono irénico, que refiere a actitudes hoy perdidas y que
quiz& podriamos considerar “barbaras o incivilizadas”: en la introduccion Erasmo asegura
que el arte de formar a los jovenes tiene diversas disciplinas, que las civilite morum es
solamente una de ellas y , advierte que la crassissima philosophiae (parte méas grosera dela
filosofia); la obra en si habla acerca de la apariencia de las personas dando consejos para
que otros aprendan la actitud corporal, ademanes vestimenta y expresion de los gestos; se
describe como sentarse, hablar e incluso trata actitudes extrafias como el pararse sobre una
pierna. Su escrito sobre buenos modales es una recopilacion de observaciones sobre el dia
de su propia sociedad, cuya importancia radica en que es un indicio de la transformacion y

materializacion de los procesos sociales.

El antropélogo Claude Lévi-Strauss argumenté que, la distincion entre la comida
cruda y la cocinada, plantea una de las contradicciones esenciales que ayuda a la gente a
clasificar sus experiencias; desde este punto de vista, nada es mas revelador de los
conceptos basicos de una cultura que las costumbres alimenticias, ya que no hay ritual que
se practique en mas lugares, que forme mas una identidad social ni que diferencie mejor a
los grupos sociales que los habitos cotidianos a la hora de comer; “la distincion entre el
hecho

de limitarse a comer para consumir comida y el hecho de comer corno forma de
sociabilidad

contribuye el auténtico ntcleo de lo que llamamos cultura” (Muir, 1997, p. 155).

En torno a la mesa las costumbres son estrictas, veamos lo que propone Erasmo de
como se debe actuar en la mesa: hace hincapié en la limpieza de las personas y de los
utensilios, por lo que la copa y el cuchillo deben estar limpios y siempre a mano
derecha y en la izquierda Unicamente el pan; en caso de no haber cubiertos para todos y
alguien ofrece algun liquido, hay que catarlo y devolver la cuchara tras haberla secado;

cuando se presente la carne en bandejas se debe esperar un tiempo prudente y no
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abalanzarse sobre ella enseguida, porque eso hacen los lobos y los glotones, después debe
de cortar un pedazo y depositarlo en un plato o trozo de pan, pero sin rebuscar para que
toque un pedazo mejor, tomar el pedazo que se tenga méas a mano, tampoco meter los dedos
en la salsa, porque todo ello sélo lo hacen los campesinos a falta de educacion; lo que no se
pueda tener en la mano debe colocarse en una cuadra®; si alguien ofrece un trozo de dulce o
pastel de carne con la cuchara, se toma la cuadra o bien se coge la cuchara que se ofrece,
depositando el bocado sobre la cuadra y devolviendo la cuchara. Deben lavarse las manos
antes de la comida, recomienda Erasmo; no tienen que meterse las manos en la fuente, lo
mas elegante es utilizar solamente tres dedos, si se llenan de grasa no es correcto chuparlos
0 secarlos en la ropa, en caso de que se tenga que compartir una jarra entre varios se
encarga limpiarse antes la boca y luego beber, no es conveniente que se muestre aprecio a
otro ofreciéndole lo que uno estd comiendo porque ya estd sucio o manoseado; es
incorrecto volver a mojar un trozo de pan en la salsa después de que ha sido mordido, y es
mucho menos elegante sacar de la boca los trozos masticados y depositarios nuevamente
sobre la cuadra, por lo que si no se puede tragar algo debe uno volverse disimuladamente y

tirarlo en otra parte.

Erasmo le da a la conversacion suma importancia, sugiere que se hagan pausas
durante la comida por medio de una conversacion interesante; algunos comen y beben sin
parar, no porque tengan hambre y sed, sino porque no saben dominarse de otro modo y
tienen que estar rascandose la cabeza, hurgandose entre los dientes, gesticulando con las
manos o jugando con el cuchillo; o bien tosiendo, resoplando o escupiendo, lo cual denota
una especie de locura; todas estas actitudes son de aldeanos y campesinos, la gente de clase

alta debe evitarlos completamente y adoptar los modales sugeridos (Norbert, 1994, p. 103).

Aunque si bien la obra de Erasmo es tomada como ejemplo para remarcar los cambios
en los modales, no fue el primero en abordar estas cuestiones, en la Edad Media y Antigua
ya existia la preocupacion sobre lo que entonces se consideraba un comportamiento social
adecuado; recayendo tal tarea en los clérigos ilustrados como san Victor (¢?-1141), en su
obra De instztutzone novitiarum; a comienzos de siglo XI1 el juicio espafiol converso Petrus

Aliphonsi escribe sobre lo mismo en su Disciplina Clericalis y entre los 662 versos latinos

6 Puede referirse a una pieza de metal o a una rebanada de pan.
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de Johannes de Garland sobre la Morale Scolarium, del afio 1241 hay algunos que se

refieren a modales, en especial acerca de las buenas formas de la mesa.

En la época antigua los chinos tenian ciertas normas de comportamiento que debian
observar al tomar sus alimentos, algunas de ellas se encuentran en los antiguos documentos
Li-Ki, que datan de unos tres mil afios de antigliedad, entre estas normas estaban el no
hacer ruido al comer, no llenar demasiado el plato, no revolver el arroz con el bol, ni dar
alimento a los perros durante la comida. Bajo el reinado de la dinastia Chang (1766-1123
a.C.) se empezaron a usar los palillos para comer, mientras el resto del mundo comia con
las manos; se elaboraban de diferentes materiales como agata, jade y plata, aunque los méas
tradicionales eran de marfil; para mayor comodidad de los comensales, los alimentos
siempre se servian cortados en trozos pequefios. Con la invasién de los mongoles decayo el
arte culinario en China, ya que éstos eran pastores ndmadas y seminémadas que no poseian

ningun refinamiento culinario.

Grecia ha quedado en la historia como uno de los paises donde se inici6 una
verdadera gastronomia, por la atencion y buen uso que se ponia en el servicio de la mesa 'y
la sobriedad en los platillos que se presentaban, en éste tiempo aparece la palabra
symposium (banquete)’, en donde se desarrollaban conversaciones amenas e interesantes
entre los comensales, quienes procuraban también elevar el espiritu; por su parte los

banquetes romanos pasaron a la historia por el lujo y derroche que ostentaron.

Con el transcurso del tiempo, el hombre fue adaptando un horario para consumir sus
alimentos, aunque se encuentran diferencias considerables en las distintas épocas y lugares;
en tiempos de Homero los griegos comian tres veces al dia, siendo su comida mas
abundante la de la noche. Sibaris, colonia situada en el sur de Italia, destacd en el arte
culinario, pues ahi se preparaban exquisitos platillos y se cuidaban las buenas maneras al
comer y hasta nuestros dias se sigue llamando “sibarita” a quien gusta de los placeres de la
mesa de una manera refinada (Monrroy, 2002, p. 24). También se cuentan con testimonios

de las lenguas profanas, es decir, todas aquellas ajenas al latin, procedentes en su mayoria

7 Compuesto por el vocablo Sym (con) y Posium (accién de beber).
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del circulo de la sociedad caballeresca-cortesana que corresponden al siglo XIII; como
ejemplo se pueden mencionar las 50 “cortesias” de Bonvicino de la Riva y la Hofzucht
(educacién cortesana) atribuida a Tannhauser, igualmente en los grandes poemas de la
sociedad caballeresca-cortesana se encuentra este tipo de mandatos, como en la Roman de
la Rose del siglo X1V y el Book of Nurture (libro de la buena crianza), de John Russel,
probablemente del siglo XV que contiene un compendio de versos ingleses del
comportamiento de los jovenes nobles; entre otros. En la Edad Media fue utilizado el
aprendizaje de memoria como medio educativo, ya que los libros eran escasos y caros,
especialmente se hacia hincapié en como las personas debian comportarse al sentarse;
quienes escribian éstas reglas no eran legisladores o creadores de tales prescripciones, sino
coleccionistas y ordenadores de los mandatos y tabus sociales habituales, por ello en
ocasiones todos estos escritos teniendo o no forma literaria, repiten normas parecidas y

mismas costumbres en cuanto a comportamientos en la mesa.

Las reglas de la educacion cortesana se dirigen expresamente a la clase alta, en los

escritos siempre se manifiesta la diferencia en conductas entre estos y los cortesanos:

Muchos tras haber mordido el pan,
Vuelven a mojarlo en la fuente
al uso de los campesinos;

las gentes bien no hacen tales cosas.

Otros sienten la necesidad,
tras haber roido un hueso
de devolver a la fuente,

lo cual es una costumbre muy fea.

El que carraspea cuando va comer
y se suena la nariz con el mantel
hace cosas que no estan bien,

a lo que yo entiendo.

Quien se suena estando en la mesa

y se limpia luego con el mantel

46



€S Un necio que, en mi opinioén,

no conoce mejor educacion.

Quien resopla como una foca
cuando come, como hacen muchos
y quien chasque la lengua como el badajo de una campana

no ha tenido ninguna educacion.

No debéis rascaros el cuello
con la mano mientras comeis;
si ha de ser asi,

servios adecuadamente de vuestra ropa.

No es correcto tocarse las orejas

0 los 0jos, como hacen muchos,

ni quitarse el moco de la nariz

mientras se come; las tres cosas estan mal.

He oido decir que algunos

(y si, es cierto, esta muy mal)

comen sin haberse lavado.

iOjala se les paralicen los dedos!

(Ibid.: p.p. 106-109).

Generalmente las familias de las clases altas enviaban a sus hijas a conventos de
monjas, donde aprendian buenos modales. Uno de los personajes de los cuentos de
Canterbury era la abadesa Eglentyne, de la cual se dice lo siguiente: respetaba
escrupulosamente la etiqueta en la mesa y cuando comia no se le caian las migas de la boca,
ni metia los dedos en las salsas, no rebafiaba los platos y tenia cuidado de que no se le
cayese nada encima del vestido. Siempre procuraba comportarse del modo mas adecuado
posible y se limpiaba el labio superior antes de beber, para no dejar huellas de grasa en el
vaso; cogia las cosas que estaban en la mesa con mesura, sin abalanzarse sobre ellas y
mantenia durante la comida una conversacion animada, salpicada de notas de buen humor
[...] (Monrroy, 2002, P. 57).
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Lo anterior son recomendaciones que se hacian a mayores y nifios, casi son uniformes
para todos los idiomas con minimas variedades que representan el grado de civilizacion
alcanzado en la técnica de comer durante la Edad Media, aunque en América desde tiempo
atras los aztecas tenian ya reglas de mesa muy bien establecidas, procuraban estar de buen
humor, aceptar la comida con agrado y compartirla con el recién llegado, servirse con
mesura y masticar bien y con calma, seguian ciertas normas de urbanidad como no llenarse
la boca, no hacer ruido al comer o beber, usar la mano derecha y sélo tres dedos para coger

los alimentos, no toser ni escupir; entre otros.

LOS CUBIERTOS Y LA MESA.

La forma de los utensilios cambia, como el comer es un acto natural social que todo el
mundo realiza, la manera en que las personas mostraban su ostentabilidad y riqueza era por
medio de la variedad de los utensilios de mesa y por la ornamentacion que la cubria, por
ejemplo en las mesas de los ricos del siglo XIII las cucharas solian ser de oro, cristal, coral
0 serpentina y en la cuaresma se usaban cuchillos con mango de ébano o marfil; en un
principio las cucharas eran redondas y planas por lo que se abria mucho la boca, a partir del
siglo X1V adquieren forma redonda, aunque desde la Edad Antigua los romanos usaban tres
tipos de cucharas: trulla o cuchardn, ligula o cuchara mediana y cocheare, cuchara pequefia
y puntiaguda para sacar ostras; también figuraban unos punzones de oro y plata para que
los comensales tomaran los alimentos. Las normas para el empleo de los utensilios, en
especial del cuchillo, expresan miedos, éste debia ser manejado de forma especial y con
mesura, pues asi se equilibraba la imagen que se tenia de arma, por ello no debia apuntarse
a nadie con él y a la hora de ofrecerlo a otra persona se debia hacer del lado del mango. En
el sur de ltalia un refran aconsejaba no clavar el cuchillo en el pan para no apufialar a
Cristo, también los franceses abandonaron el pan cortado con cuchillo, volviendo otra vez a

cortarlo con las manos (Muir, 1997, p. 16).

La aportacion mas innovadora de los modales en el siglo XVI fue la introduccion del
tenedor en la mesa, en Constantinopla inventaron su uso, en el siglo Xl, la hija del
emperador bizantino Constantino Ducas, contrajo matrimonio con el Dux de Venecia,

Domeénico Selvo, llevando sus modales refinados a ltalia, entre otros, el uso del tenedor de
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dos puas y poco a poco se fue extendiendo en las comidas elegantes hasta llegar a Francia a
finales del siglo XVI1II, antes de éste siglo la mayoria de los europeos comian con los dedos
y como tampoco se habia generalizado el uso de las servilletas, al final de los banquetes se
Ilevaban aguamaniles para lavarse las manos, pero aun ya introducido siguieron utilizando
los dedos como instrumentos cortantes como en el caso del pan, en el libro Introduccién a
la Gastronomia, en el apartado dedicado al rey sol Luis XIV (1643-17 15) se lee: “cl rey y
su

madre comian con los dedos a pesar de la elegancia de la mesa, con frecuencia adornada
con bellos manteles de Damasco, después de muchos afios se solia usar un pequefio

tenedor”.

Al principio se utilizaba para pinchar trozos de carne y tomar pequefias porciones; los
tenedores eran elementos para distanciarse: mantenian a los hombres alejados de los
cuerpos de los animales muertos; todavia en el siglo XVII seguia siendo un objeto de lujo
de la clase alta, generalmente labrado en oro o plata. Se dice que de forma méas evidente
que cualquier otro habito culinario los estilos en el empleo del tenedor diferencian a los
civilizados de los patanes y a los europeos de los americanos, por lo que cred distancias y
representd diferencias culturales (Muir, 1997, p. 161). Se usaban tanto platos planos como
hondos, las copas solian ser de cristal, oro o mirra, piedra muy costosa que, segin los
gourmets de la época, aumentaba la fragancia del vino, adornadas con relieve o piedras
incrustadas de distintas formas; en Europa los platos se empezaron a generalizar hasta el
siglo XIV, por lo que frente a cada comensal habia una hogaza de pan blanco donde
colocaban la carne, la cual se despedazaba y comia con los dedos, antes de adoptarse el
tenedor. Las tazas, cucharas o cuchillos eran de muy diferente valor; en ocasiones los
comensales compartian la misma copa, escogianse parejas de esposos o enamorados para
que bebieran juntos. En lo que concierne a la mesa, en la Roma antigua se solia adornar con
flores, sobre todo con rosas, lo cual constituia un verdadero lujo, pues eran traidas desde
oriente; las mesas de sus banquetes lucian espléndidas, el mantel ya se usaba desde el siglo
I d. C.y las servilletas llamadas nappae eran suministradas por el anfitridn a los invitados, a
diferencia de otras épocas en las que cada comensal llevaba la suya; se hacia gran
ostentacion de vajillas de plata, en ocasiones de piezas cinceladas de gran valor; los

servicios de oro fueron prohibidos en tiempos de Tiberio, quien ordeno que los platos y los
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vasos del aureo metal sélo fueran empleados en el culto a los dioses (Monrroy, 2002, p.
29),

ya en la Edad Media los grandes sefiores europeos comian abundantemente pero sin
tratados culinarios de gran refinamiento, las mesas en los banquetes se disponia en salones
amplios y con manteles mas o menos ricos, dependiendo de la ocasién o de los comensales,

los cuales eran divididos por jerarquias.

En la Edad Moderna en épocas del Luis XIV no se usaban los comedores, los
burgueses al igual que la gente sencilla solian comer en la cocina, en el palacio comian en
sus habitaciones y solo cuando habia fiesta se colocaban mesas en el salon para los
invitados, los platos individuales empezaron a usarse asiduamente hasta el final de su
reinado y puso de moda la costumbre de tomar licores al final de las comidas. Con Luis XV
(1723-1774) el lujo gastrondmico fue de gran esplendor: se usaba bateria de cocina en

plata, se instituyeron las meriendas y se empleo el jugo de carnes para elaborar salsas.

La mesa a comienzos de la Edad Moderna se convirtié en el lugar mas importante
para la relacion social y la conversacion culta, sustituyendo asi a la sala del ayuntamiento y
a la plaza de la ciudad, cuando la vida empezé a centrarse en el hogar y a convertirse en
algo mas privado. En ella podian eliminarse las clases sociales, pues un estudiante o clérigo
de procedencia humilde podia distinguirse en la mesa mediante habitos alimenticios
refinados y una conversacion interesante, de ésta manera con su figura elegante ocultaba su
origen humilde, mientras que el grosero hacendado rural que no conocia las normas se
sentia incomodo sin importar su linaje, pues la mesa es un lugar de placer pero que
conserva su verdad y secreto, y comer siempre es mas que eso. Desde el punto de vista
gastrondmico en la Edad Moderna, Europa tubo un despertar a una cocina de lujo, el arte de
comer se convirtié en una obra maestra, se empezaron a elaborar las finas salsas blancas y
obscuras, hechas a base de mantequilla, se modero el uso de las especias, se hicieron gran
variedad de estofados y habia hasta sesenta maneras de preparar uno huevos; el uso de la
manteleria comenzo6 a ser general y se empezaron a utilizar las servilletas y el tenedor

primeramente en ltalia y de ahi se extendio al resto del mundo.

En lo que respecta a pinturas con escenas de mesa en la época de Erasmo y aln

anteriores, podia estar o no cubierta con ricos y finos pafios, pero siempre con pocas cosas
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sobre ella: recipientes para beber, saleros, cuchillos, cucharas y nada mas, en ocasiones
aparecen las rebanadas de pan y las cuadras, todo el mundo comia con la mano: reyes y
campesinos. Esto demuestra que tampoco en la pintura se propusieron cambios en los

modales, plasmaban lo que se vivia, eran el fiel reflejo de su sociedad.

Casi al inicio de éste apartado se utilizd la expresion de actitudes barbaras o
incivilizadas; para definir la civilizacion, los tedricos insistian en ocultar el hecho de que
los seres humanos son animales que sobreviven matando o comiéndose unos a otros, por lo
que a través de rituales carnavalescos querian borrar las diferencias entre ellos, por tal
motivo los hombres se disfrazaban de 0sos u otros animales y los asesinos se presentaban
como perros rabiosos; aun asi los rituales de la educacion reforzaban radicalmente la
contraposicion entre humano y animal. Por lo general la distincidn se hacia de dos formas:
una consistia en condenar los habitos de comer al estilo de los animales y la otra en, dentro
de lo posible, ocultar la realidad de que los hombres, cuando comian consumian carne de
animales. Giovanni Della Casa escribié una obra entre 1552 y 1555 que titulo El Galateo,
escogié como narrador a un hombre ignorante que hizo traer los buenos modales de la
clase alta al nivel del caballero, en el cual no deberia existir ni siquiera en su mente la ira, la
glotoneria, la avaricia y ningn otro deseo indecoroso; precisamente un uno de sus pasajes
expresa el punto de que el hombre deseaba borrar la diferencia entre él y los animales:
Aquellos a quienes a veces veo tumbados como puercos con el hocico metido en la sopa,
sin

levantar ni un momento la cabeza ni girar la mirada, y ain menos quitar las manos de la
comida [...] no comiendo sino atracdndose, manchandose los brazos casi hasta los codos y
luego dejando sus servilletas en un estado que en comparacion, un trapo de cocina pareceria
limpio. Sin embargo, estos cerdos no se sienten avergonzados de usar las servilletas,
aunque estéen manchadas, para limpiarse el sudor que, a causa de su forma impaciente y
excesiva de comer, con frecuencia les cae desde la frente y la cara hasta el cuello, incluso
para sonarse la nariz siempre que les apetece (citado en Muir, 1997. p. 156). Una de las
cuestiones que mas se critica en la descripcidn es que en la servilleta se mezclara el jugo de
la comida con el sudor y mucosidad humana, pues esto representaba la union entre lo
humano y lo animal, lo cual rompe con el sistema de diferenciacion puesto en practica

mediante modales, ademas el hecho de comer como cerdo rompe con todo el concepto de

51



civilizacion, pues el hombre debe diferenciarse de los animales en todos sus actos, pero
sobre todo en lo que se refiere a comer, y al hacerlo como cerdo, toda esa cualidad se
pierde.

Erasmo en su libro de Himnos (Diversoria), publicado en 1523, ofrece algo asi como
un inventario etnogréfico sobre los diversos habitos en la mesa y en €l narra su experiencia
en una posada alemana: ochenta o noventa personas en el comedor, tanto hombres, mujeres,
nifios, adultos, campesinos y nobles, dandose codazos unos a otros y tratando de realizar
cualquier tipo de tareas durante ese descanso, algunos lavaban la ropa y la tendian en la
estufa, otros se lavaban las manos en la agua sucia, otro limpiaba sus botas sobre la mesa, la
habitacion estaba impregnada de olores fétidos y el suelo cubierto de escupitajos, a la hora
de comer se mordia el pan y se volvia a mojar en el plato comun, el vino era agrio y los
huéspedes sucios y malolientes. Lo que méas molesté a Erasmo fue el desorden de las
las clases, las funciones y procesos corporales, queria que los rituales de las morales
incluyeran barreras que ayudaran a marcar las diferencias, sugiriendo como principio

esencial la moderacion y evitar en lo mas posible la suciedad.

A mediados del siglo XVII, Mikojaj Rej, escritor polaco de noble cuna escribid: se
pueden definir las actitudes y las inclinaciones de la gente en funcién de su comportamiento
[...] porque, cuando una persona rustica o cobarde quiere decir algo en serio ;qué vemos?
La persona se retuerce, agita los dedos, se tira de la barba, hace muecas, gesticula y sonrie
cada tres palabras. Por el contrario un hombre noble tiene una mente clara y una postura
amable, no hay nada de lo que se pueda avergonzar [...] (citado en Muir, 1997, p. 141).
Como podemos darnos cuenta al igual que Erasmo Rej considera que los modales hacen al
hombre, identifican sobre todo la clase a que pertenece mediante el comportamiento
principalmente con los gestos que acompafian la conversacion, la actitud del cuerpo y la

expresion del rostro.

SERVICIO EN LA MESA.
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La mayoria de las reglas rituales de la comida se centraban sobre todo en el consumo de la
carne; en siglos anteriores al XVI se colocaba sobre la mesa todo el animal muerto
ofreciéndose conejos, corderos, cerdos y aves con todo y su plumaje, en la mesa también
podia colocarse ¥ de ternera o venado y como adorno una vaca entera asada incluyendo su
cabeza. Sin embargo, poco a poco tal situacion comienza a cambiar, ya se despluman las
aves y se les quita la cabeza y en la mesa s6lo se presenta una pequefia parte del animal,
para el siglo XIX la comida evoluciona a lo que se denomina “sistema ruso”, aqui el
servicio desaparece totalmente de la mesa, el trinchado de la carne lo realiza un cocinero
fuera de la vista de los comensales, pues en los banquetes de la Edad Media, al igual que en
épocas posteriores, el arte de trinchar la pieza principal correspondia a los nobles y
caballeros; ademas ya se sirven porciones individuales, se utilizan las servilletas y cada

plato posee copa, cuchara, cuchillo y tenedor propios.

La relacién con Francia despertd en los zares rusos la aficion por la gastronomia,
pidiendo a los grandes maestros de la cocina francesa, que les ensefien a servir; de ésta
manera se distinguid en la mesa el servicio francés, en el que el mesero presenta a los
comensales el platdn por el lado izquierdo y éstos se sirven y, el servicio ruso, en el que el
mesero presenta igualmente el platon al comensal, pero es él quien sirve. Mas adelante en
Norteamérica aparece otro tipo de servicio: el servicio americano en el que los platos son
servidos en la cocina, lo que permite una atencién mas rapida, cuando se piden diferentes
platillos. Como es ldgico, a pesar de todas estas reglas de mesa de uso general, cada pais
impuso costumbres nuevas que posteriormente se fueron adoptando, por ejemplo, los
polacos impusieron el brindis, en aquel tiempo se obligaba a los invitados a ponerse de pie,
quitarse el sombrero y esperar a que la copa comdn pasara de mano en mano, en las grandes

ocasiones la copa se rompia después de cada brindis o alguien lo hacia sobre su cabeza.

Michel Jeanneret considera que “los modales siempre son potencialmente amanerados [...]
los moralistas de todas las épocas han revelado sus trucos: la simulacion y la afectacion han
sido siempre parte intrinseca de la civilizacion” (Ibid: p. 162). Aqui el amaneramiento de
los modales supone civilidad, manierismo procede de Maniera y es utilizado para definir un
estilo artistico; cuando se aplica a los modales en la mesa, se refiere a la basqueda de la

belleza y el refinamiento mediante actitudes teatrales, en un juego con la civilizacion que
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transforma los banquetes en un escenario para el despliegue de elegancia en lugar de
ocasion para comer, es decir, la comida es tan solo un pretexto para poner de manifiesto la
elegancia en los modales y el lenguaje de los individuos. El caso mas exacto que puede
ejemplificar esto se encuentra en el The Civil Conversation, de Stefano Guaso, publicado
en 1574, en donde escribe sobre un pequefio banquete en honor al dugue Vespesiano
Gonzaga; aqui la comida servida ni siquiera es mencionada, de esta manera se demostraba
que placeres tan vulgares no eran dignos de tan augusta reunion, lo que importa es la
manera en que se comportan los invitados, asi como la conversacion que pudieran
sobrellevar; también los antiguos romanos sabian cuan importante era sostener una charla
apropiada, “los invitados debian comportarse a la altura, de acuerdo a una serie de normas,
al anfitriéon correspondia atenderlos lo mejor posible y llevar h&bilmente la conversacion;
Ciceron gustaba de la palabra convivio; Plutarco ensalzaba el arte de saber llevar un tono
alegre y cordial en la conversacion” (Monrroy, 2002, p.30), razoén por la cual Jeanneret
sefiala que el auténtico alimento era la charla sostenida, en donde los rituales de la mesa
desplazaban totalmente a la comida.

A finales del siglo XIX y principios del XX, el florecimiento de Paris dio lugar al
surgimiento de una época que es llamada la “Bella Epoca” que se distinguié por el
refinamiento y auge de la capital francesa en todo aspecto. Las buenas maneras, el gusto y
el placer de vivir, los excelentes restaurantes, las conversaciones ingeniosas, el lujo y la
belleza en el comer, beber y vestir, fueron caracteristicas de los ricos parisinos de ese

tiempo que termino con el inicio de la primera Guerra Mundial.

Después de la Segunda Guerra Mundial el ritmo de vida e intereses de las personas
sufrieron cambios notables, en el arte culinario también los hubo como consecuencia de las
nuevas estructuras socioecondmicas; en la actualidad la gente prefiere dedicar menos
tiempo a las comidas porque tiene muchas mas ocupaciones que antes. También se
preocupa mucho mas por su salud y quiere saber qué es lo que le conviene comer para estar
en mejores condiciones fisicas; por otra parte surge otro nuevo ideal de belleza: la figura
delgada y esbelta (a diferencia de la figura robusta de antafio), que marca una patita en los
habitos alimenticios, muchos prefieren consumir alimentos mas ligeros y de menor
contenido calorico. Todos estos factores dieron origen a la Nueva Cocina, cuyo precursor

fue Feman Point, quien tuvo su mayor auge en los afos setentas; como la creatividad es una
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caracteristica de la Nueva Cocina, encontramos varias tendencias en la misma, pero todas
coinciden en dos puntos bésicos: a) emplean alimentos frescos y de primera calidad y b)
presentan los alimentos de manera simple y sencilla, segun la inspiracion del chef, los
platos son montados directamente en la cocina, al hacerlos se aprovecha la combinacién de
los colores vivos de las legumbres y frutas frescas, que intervienen también en las salsas,
las piezas y raciones nunca son muy grandes sino siempre son moderadas. Las salsas no
cubren las piezas (como se hace en la cocina clasica), van encima de las salsas, acomodadas
de diversas formas, la imaginacion del chef busca una bella presentacion que al mismo
tiempo sea sencilla, en ocasiones se usan flores para adornar los platos y se cuida mucho la
decoracion de los mismos. El servicio menos formal que en la cocina clésica, es sin
embargo atento y rapido, pues el personal tan solo lleva los platos de la cocina a la mesa

tapados con la campana o cloche.

Para concluir este tema sobre las maneras de mesa quiero apuntar que todo lo anterior
son s6lo algunas de las conductas de los hombres de aquellos tiempos y que tal vez ahora
al conocerlas las tachemos de barbaras o incivilizadas, pero no hay que olvidar que nuestro
comportamiento es producto de la evolucion que han tenido aquellas formas y normas de
conducta, por lo que es necesario retroceder en la memoria para comprender de dénde
surgimos y se debe estar consciente de que tal vez en un futuro seamos juzgados de igual

forma por las nuevas generaciones.

LA COCINA ENTRE LINEAS: SOPA DE LETRAS.?

Gastronomia y cultura van siempre de la mano, una manera en que su vestigio queda es a
través de los libros o escritos que directa o indirectamente tratan acerca de la comida; el
cddigo mas antiguo que existe es el de Haminurabi, escrito hacia el afio 1700 a.C; los
libros Li-Ki, de origen chino, mencionan algunos alimentos y costumbres que éste pueblo
tenia al comer, también en las Sagradas Escrituras se encuentran datos sobre la
alimentacion y costumbres que en torno a ella tenian los hebreos y pueblos con los que se

relacionaban. Los primeros escritos culinarios de los que se tiene conocimiento fueron de

8 La mayoria de los datos presentados en éste apartado fueron tomados de péginas indistintas del libro de
Paulina Monroy, “Introduccion a la Gastronomia”.
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los griegos, gracias al escritor Ateneo de Naucratis (s. Il o 111 d.c.), se conoce que hacia el
siglo IV a.C., Arquestrato escribio un poema titulado “Hedypatheia” (el buen comer), el
cual no contenia un solo verso que no fuera una prescripcion culinaria y sirvié de base para
muchos cocineros de aquella época, en su poesia de se aprecia la diferencia entre la cocina
griega y la romana, la primera tiende a preparar y servir cada plato de acuerdo a su propia
naturaleza, mientras que la segunda presenta un abuso de condimentos que cambia -a veces
completamente- el sabor propio de los alimentos. EI romano Marcus Apicius escribié un
libro Ilamado De Recoquinaria, el mas antiguo libro de cocina completo, ya que consta de
reglas, medidas, especias, verduras, aves y técnicas culinarias. Petronio, que gozaba de gran
prestigio como anfitrion entre los mas importantes de Roma, fue autor de Satirycon, obra en
la que critica las costumbres de la época y se burla de comidas y comensales.

Ya en la baja Edad Media a principios del s. XIV, en 1306 se escribié el primer texto
culinario anénimo; a finales del mismo siglo, entre 1392 y 1394, se escribi6 otro libro de
cocina: Le Managier de Paris, este consistia en una serie de consejos muy practicos que
daba un burgués a su hija sobre la manera de cocinar y que platillos preparar. En el caso de
Espafia, una gran aportacion para conocer su alimentacion en la época medieval fue el libro
Etimoldgicas, escrito por San Isidro de Sevilla en el siglo VII, el autor habla de los
diferentes aspectos del saber y en su ultimo libro, el nimero XX presenta diversas
referencias sobre cocina como: utensilios, despensas, alacenas y formas de conservar
ciertos alimentos; divide los alimentos en cocina grasa (carne) y de vigilia (pescado y ave),
menciona los tiempos que tenia el hombre medieval para alimentarse: ientacullum por la

mafana, prandium a medio dia, merienda en la tarde y coena en la noche.

No cabe duda del gran papel que en materia gastrondmica desempefiaron los frailes de
la Edad Media, parece ser que el libro de La Cocinacién era usado por los monjes de la
orden de los Capuchinos en Andalucia, una copia manuscrita fechada en 1740 fue
encontrada en la biblioteca de la Facultad en Cadiz; se conoce del monasterio de Alcantara
que fue salvado del saqueo de la biblioteca del monasterio durante la campafia de Portugal,
es un valioso documento donde los frailes iban apuntando sus recetas de cocina, las que
luego se dieron a conocer en Paris. Con respecto a la influencia arabe en la cocina espafiola

no hay muchos libros, uno de ellos es la publicacion que hizo Ambrosio Huici Miranda, “de
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la traduccion espafiola de un manuscrito anonimo del siglo XIII, sobre la cocina hispano

99
1

magrebi” en 1996; parece ser que este manuscrito fue redactado en el primer tercio del
siglo XII1 por un andaluz conocedor de la cocina hispano arabiga, consta de 311 paginas en
las que se encuentran sin ningan orden l6gico, normas de urbanidad en la mesa, entre otras
cosas. No es de ningun modo casual que la obra maxima de literatura en lengua espariola
“El Quijote”, sea al mismo tiempo un riguroso recetario de la cocina manchega, madre y
escuela de las cocinas de Castilla, toda la obra cervantina esta llena de sabrosos incursiones
a la cocina de la época, algunos han llamado especie de Biblia de la gastronomia castellana,
o0 el més alto convento de la culinaria espafiola a la obra inmortal de Cervantes que, gozo

nos provoca describiendo la despensa de sus bufénicos paisanos.

Ya para la época moderna el primer libro editado sobre temas culinarios es el conocido
como Platina, escrito por Platina de Gremona, se titula De la VVoluptuosidad Honesta y del
Bienestar, su primera edicion data de 1475, en vida del autor, esta dividido en diez libros, lo
que sugiere la posibilidad de que se inspird en el libro de Apicio, a quien menciona en su
obra, trata diversos temas y en su capitulo del cocinero se refiere a distintos alimentos y

preparaciones, el pan, la sal, verduras, pescados, sopas, salsas, asados Y tortas.

El primer libro en lengua italiana -1516- es el Epulario, escrito por Giovanni Rosselli,
en 1570 se edit6 un libro que fue muy famoso: la Opera de Bartolomeo Escappi, cocinero
del Papa Pio V, este libro magnifico con excelentes ilustraciones, trata todas las ramas del
arte culinario en forma detallada, muestra los instrumentos de cocina que se empleaban
entonces y como apendice tiene un libro sobre el arte de trinchar y la urbanidad en la mesa;
sobre el mismo tema el italiano Vicenzo Cervo escribi6 el libro IL Trinchante, que aparece
en 1581 con un éxito rotundo. En esta época moderna el primer libro de cocina francés fue
Le Viandier, Le Guillaume Tirel, méas conocido como Tailleven, parece ser que fue
impreso por vez primera hacia 1490 y conto con varias ediciones en el siglo XVI, trata en

particular sobre las sopas, estableciendo la diferencia entre caldos y cremas.

En la Edad Contemporanea destacan tres autores gastronomicos: Brillat Savarin
(1755-1826), Grimod de la Reyniére (-1837) y el gran cocinero Antonio Caréme (1783-
1833), de los que a continuacion se anota la mas sobresaliente. Jean Anthelme Brillat

Savarin, ilustrado francés y pionero de la ciencia gastrondmica moderna, autor de ese
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delicioso libro que es “Fisiologia del gusto”, en este encontramos uno de los mas bellos
elogios que se han hechos jamas a la gastronomia, dice: “puede negarse cosa alguna a esta
ciencia que nos sostiene desde la cuna hasta el sepulcro, que aumenta las delicias del amor
y la confianza amistosa, que desarma la colera, facilita los negocios y nos ofrece durante el
corto espacio de nuestra vida el unico placer, sin que tenga por consecuencia ni aun el
cansancio leve, alivia ademas cuantas fatigas estén contando”. Habla de la gastronomia
como una ciencia apoyada por la fisica, quimica, medicina y anatomia, hace una serie de
reflexiones sobre diversos aspectos relacionados con el arte culinario: los sentidos, los
alimentos vegetales y animales, las bebidas y frituras; el papel de la alimentacién, el
reposo, los suefios o el agotamiento, la obesidad y delgadez, contiene una historia filoséfica
de la cocina y una evocacion de los restaurantes parisinos en los afios 1810 a 1820 y, da al

lector direcciones sobre sus proveedores favoritos; en el prélogo establece veinte aforismos,

que son:
1. Eluniverso sélo existe por la vida y todo lo que vive se nutre.
2. Los animales pasta, el hombre come: s6lo el hombre de talento sabe comer.
3. El destino de las naciones depende del modo en que se nutren.
4.  Dime lo que comes y te diré lo que eres.
5.  El creador, obliga al hombre a comer para vivir, le incita a ello por el apatito y le

recompensa por el placer.

6. La gourman dice es un acto de nuestro juico mediante el que concedemos
preferencia a las cosas agradables al gusto, sobre las que no tienen esa cualidad.

7. El placer de la mesa es para todas las edades, para todas las condiciones, para
todos los paises y para todos los dias; puede asociarse a todos los demas placeres y
se queda al Gltimo para consolarnos de perdida de los otros

8.  Lamesa es el unico sitio donde no nos aburrimos durante la primera hora.

9.  El descubrimiento de un nuevo plato hace mas beneficio del género humano, que
el descubrimiento de una estrella.

10. Los que se indigestan o emborrachan, no saben comer ni beber.

11. El orden de los comestibles es desde los méas sustanciosos a los mas ligeros.

12. El orden de los caldos es desde los mas templados a los mas fuertes y perfumados.
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13. Sostener que no debe cambiarse de vinos es una herejia; la lengua se satura y
después del tercer vaso el mejor vino solo despierta una débil sensacion.

14.  Un postre sin queso es como una hermosa a quien | e falte un ojo.

15. Puede llegarse a cocinero: se nace asador.

16. La cualidad mas indispensable del cocinero es la exactitud y tambien debe serlo
del convidado.

17. Esperar demasiado tiempo a un invitado que se retrasa es una falta de
consideracion hacia los que se hallan presentes.

18. Quien recibe a sus amigos y no se toma ninguna molestia personal por la comida
que se les prepara, no es digno de tener amigos.

19. Laduefa de la casa debe asegurarse de que el café sea muy bueno; y el duefio de
que los licores sean escogidos.

20. Convidar a una persona es encargarse de su bienestar durante todo el tiempo que

este en la casa.

Fisiologa del Gusto termina con una misiva a los gastronomos de ambos mundos, en la que
Brillant Savarin hace una exhortacion a los insignes gastronomos y amables comensales
que hago mia es esta ocasion: Elevar hacia el cielo nuestros radiantes rostros, progresar con
fuerza y majestad, pues tenéis delante abierto para vosotros todo el universo, mundo
alimenticio y suculento, trabajar exceltisimos sefiores, ensefiar en bien de la ciencia
gastronomica, dirigir entre vuestro particular interés y provechos, y si durante transcurso de
vuestros trabajos haceéis algun descubrimiento importante serviros por favor participAndolo

a éste, el mas humilde vuestros servidores.

Grimod de la Reyniére (¢- 1837). Hijo de un principe, su capacidad como gastrénomo y
escrito fue indudable; Baltasar Grimod reunia en su casa una vez por semana, a un selecto
grupo de gourmands parisinos que degustaban una exquisita cena preparada por grandes
cocineros, con productos de diferentes establecimientos del pais; posteriormente fundaron
un tribunal gastronémico donde recibian muestras de manjares  que provenian de
especialistas de muchas partes de Francia, deseosos de obtener un certificado de
legitimacion del tribunal, que confirmara la calidad de su producto. En 1803 Grimod

publico el Almanaque de los Gourmands como portador del jurado, calificando productos y
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establecimientos, sin embargo, debido a la inconformidad de los participantes en 1812 se
termino la publicacion de la revista; el almanaque contribuyo a mejorar la calidad de los
productos alimenticios; fallecio en diciembre de 1837 y ha sido considerado uno de los

genios de la gastronomia, algunos de sus aforismos son:

1. El huésped que en la mesa se hace esperar mas de ¥ de hora, no es un gorumand
es un grosero.

2. Una comida sencilla servida en una mesa bien iluminada, sabe mejor que el
manjar mas rico que tenga que tomarse a obscuras.

3. En ninguna parte el hombre culto debe elegir con mas prudencia sus
conversaciones que en la mesa.

4.  No hay nada que ayude tanto a la digestion como una buena anécdota de la que no
pueda reirse con toda el alma.

5. Una persona estupida jamas y en ninguna sitio se comportara mas neciamente que
en la mesa; mientras que una persona con agudeza de ingenio tiene en la mesa la
mejor ocasion para lucir sus facultades.

6. La mayor virtud del verdadero gourmand es: no comer nunca mas de lo que puede
digerir con dignidad, ni beber mas de lo que se pueda soportar con plena conciencia.

7. El'hombre cortes no visita a nadie durante las horas de comida

Antonino Caréme (1783 — 1833). Ademas de su gran talento como cocinero practico,
escribid varias obras ilustradas con dibujos hechos por el mismo, entre las cuales estan: El
pastelero real parisin, en dos volumenes; el pastelero pintoresco, en un volumen; el maitre
d"hotel francés, en dos volimenes; el cocinero parisino y su gran obra El Arte de la Cocina
en el siglo XIX, en cinco volumenes; publico en San Petesburgo, Londres y Viena. Ademas
de sus numerosos libros fue considerado como un reformador, que sentd las bases de la
cocina francés; gracias a €l la comida se hizo més higiénica y los cocineros adquirieron la
categoria de artistas: la pasteleria se vio como una seccion de la arquitectura y el servicio de

la mesa conocié un mayor refinamiento.

José Berchoux. Abogado francés interesado en el arte culinario; en 1801 se publicé un
largo poema que titulo “Gastronomia o el hombre del campo en la mesa”; fue a raiz de esta

obra que empez0 a ponerse de moda la palabra gastronomia en vocablo francés y los otros
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latinos; un verso que refleja su filosofa reza: un poema nunca vale una cena. Talleyrand
(1754 — 1838), nombrado principe de Benevento por Napoledn; pensaba que una gorma de
gobernar era mediante la mesa, tanto que su influencia hizo decir a Napoledn “es por la
mesa que se gobierna”; a €l se le atribuye esto: Inglaterra es un pais con tres salsas y
trescientas religiones y en Francia solo hay tres religiones pero trescientas salsas. Una
figura que destaco entre los gastronomos de este tiempo fue Alejandro Dumas (padre),
escritor y novelista amante de la cocina; en 1869 escribi6 el Gran Diccionario de la Cocina;
cuenta con 1152 paginas, lo concluyd un afio mas tarde semanas antes de su muerte. Antes
de la Primera Guerra Mundial aparecen dos grandes figuras de la gastronomia, Augusto
Escoffier (1847 — 1935) y Prosper Montagne (1864 — 1948); el primero nacié en Francia, en
1883 fundo la revista profesional L Art Culinaire, su obra principal fue la Guia Culinaria,
traducida amas de una docena de idiomas; su larga y exitosa carrera de cocinero le valio el
titulo de “rey de los cocineros y cocinero de los reyes”, decia que es un deber social de los
cocineros y de toda buena esposa alegrar la vida del hombre preocupado, con la perfeccién
de la comida que se le sirve; opinaba que el arte culnario — sin dejar de ser arte — debia
convertirse también en una ciencia, que contara con recetas metodicas y precisas y , que la
belleza del platillo debia ser lograda con sencillez, usando Unicamente adornos comestibles,
por esto Escoffier es considerado el creador de la cocina moderna y su libro es la obra
gastronémica por excelencia de esa época. Prosper Montagne, en 1900 escribi6 junto con
Prosper Salles su primera obra: La gran Cocina llustrada; en 1929, el gran Libro de la

Cocinay en 1938 aparecid la primera edicion del Larousse Gastronomique.

El libro de A. Mauricio, esa obra maestra que aparecié en polaco en 1926, libro antiguo
clasico, cuya leccidn para nosotros los historiadores sigue siendo valida, util, indispensable,
¢su proposito? Desplegar ante nuestros ojos la inmensa, y multiple evolucion de los
hombres desde la prehistoria mas lejana hasta nuestros dias, también sigue paso a paso los
proceso de una agricultura practicada al principio con azadén y luego beneficiada con el
arado, este libro especifica el paso de las sopas dulces o agria a los panes, cuestiones que

hoy en dia forman parte de nuestro conocimiento comun.

Hubo grandes cocineros en la provincia francesa en la tercera década del siglo XX: Fernand

Point, Andre Pic y Alexandre Dumaine. Point nacién en Francia en 1997, por lo que
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principios culinarios que establecio en su cocina y entre sus discipulos es considerado como
el padre de la “Nueva Cocina”: aconsejo cambiar las salsas, adornos y platillos demasiado
elaborados, considero que en las cocinas es importante trabajar con amor, y se convirtié en
maestro de la improvisacion, impulsado la creatividad de los cocineros para que no

estuviera sujetos a libros y recetas al pie de la letra, contrario a lo que propuso Escoffier.

En sus crénicas, cuentos, novelas e incluso en la poesia, los escritores mexicanos
mencionan tanto menos de la comida cotidiana como especialidades y antojitos, autores

como Alfonso Reyes y Salvados Novo han reflexionado acerca del tema gastrondémico.

LOS RECETARIOS.

Hacer la comida es el sostén de una préctica elemental , humilde, obstinada, repetida en el
tiempo y en el espacio, arraigada en el tejido de las relaciones con los otros y con uno
mismo, marcada por la novela familiar y la historia de cada quien, solidaria tanto con los
recuerdos de infancia como con los ritmos y las estaciones, entre trabajo culinarios que se
supone sin misterio ni grandeza, se despliega en un complejo montaje de cosas que hacer,
de acuerdo a una secuencia cronoldgica determinada: prever, organizar y proveerse;

preparar y servir; levantar la mesa, guardar y limpiar.

En gran medida esto se debe a los recetarios, tesoros que permiten conocer los usos y
costumbres de la cocina a través del tiempo, pues muchos platillos fueron consolidandose a
lo largo de los afios y se transmitieron de generacion en generacion, y cada dia, gracia a la
creatividad de cocineros y cocineras. Sean profesionales 0 no, se estan creando nuevos
platillos o enriqueciendo los existentes; de esta creacion colectiva dan cuenta por escrito los
recetarios y las personas que se han dedicado a los quehaceres gastrondmicos, pues en
palabras de Luce Girad, “ mientras que una de entre nosotras conserve sus conocimientos
alimenticios, mientras que de mano en mano y de generacion en generacion se trasmitan la
recetas de su tierna paciencia subsistird una memora fragmentaria y tenaz de su vida
misma” (De Certeau, et, al; 2000, p.p. 156-157).
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Anteriormente las recetas se aprendian de la madre o de la abuela, ahora las fuentes de
informacion sobre materia culinaria son los medios de comunicacion® o por las amigas,
debiéndose esto en gran medida la falta de interaccion entre las familias y a lo complejo
que resulta su elaboracién, ya que “con el silenciosos abandono del modelo de las
generaciones precedentes y el oscuro sentimiento de que las recetas tradicionales herederas
del pasado resultarian demasiado complicadas de preparacion, inadecuadas para nuestros
estilos de vida, y vinculadas en el fondo a la antigua condicion social de la mujer” (Ibid.: p.
184). Aun contando con la receta de la cocina, en muchas ocasiones su elaboracion exige la
invencion de una miniestrategia de repuesto cuando falta algin ingrediente o utensilio,
siempre hay que calcular tiempo y dinero; a este respecto en el libro citado anteriormente
encontramos a un grupo de campesinas que se les pregunta sobre las recetas heredadas a la
tradicion familiar, a lo cual responden que sus abuelas no tenian cocina, pues eran muy
pobres y tenia que resolver todo a fin de que no se desperdiciara ninguno alimento, escoger,
combinar, preparar eran acciones de la ciudad “cuando uno tiene con qué”. Cabe destacar
que la historia del campesinado es una historia de pobres que muchas de las veces se privan
de lo mejor de sus productos para venderlos a la gente de las ciudades, consumiendo ellos y
sus familias los mas raquiticos; diversas investigaciones de historiadores y médicos
muestran mayor superioridad alimentaria de la ciudad sobre el campo, este dltimo se

alimenta mal, pese al autoconsumo o por su causa.

De esta forma, hacer de comer descansa sobre una estructura compleja de circunstancias y
datos objetivos, donde se enmarafian necesidades y libertades, una mezcla confusa y
siempre cambiante por medio del cual se inventan tacticas y se individualizan maneras de
hacer, cada cocinera tiene su repertorio, su rutina, sus limites y presencias, a medida que
adquiere experiencia el estilo se afirma, el gusto se particulariza, la imaginacion de librera 'y
la receta pierde su importancia, para solo ser la invencion libre por analogia o asociacion de
ideas, mediante un juego sutil de situaciones, de abandonos, afiadidos a préstamos; asi, al
seguir con cuidado la misma receta dos cocineras experimentadas obtendran resultados
diferentes, pues intervienen en la preparacion el toque personal, el conocimiento o la

ignorancia de pequerfios secretos de ejecucion, toda una relacion con las cosas que la receta

% Suplemento de revistas femeninas, recetas explicadas en emisiones de radio y television
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no codifica y casi no precisa, y cuya manera de un individuo a otro difiere, ya que se

arraiga a menudo en la tradicion oral, familiar o regional.

Cuando las acciones culinaria se borran, las recetas que les eran propias también
desaparece; pronto ya no subsiste mas que el recuerdo interiorizado de conocimientos muy
antiguos, aprendidos en la infancia perdida, nebulosos pero indestructibles; sobreviviendo
bajo una forma trunca, ilegible de alguna manera, antes de volverse el testigo desarticulado,
insignificante, de una difunta cultura material y de un antiguo simbolismo, accion
fragmentada, incompleta, deforme, que se hunde con lentitud en el océano de las practicas
olvidadas. Mas que todo lo demas, los ingredientes han cambiado desde el siglo pasado y
para empezar su presentacion; anteriormente se compraban los productos a granel, el aceite
por medida, para lo cual se llevaba a la tienda de abarrotes la propia botella vacia; ahora se
compran las provisiones bajo diversos condicionamientos que traen a la mente una gama de
acciones anteriores a toda preparacion culinaria. La lengua empleada para hablar de cocina
se refiere a cuatro d&mbitos distintos de objetivos o acciones: 1) los ingredientes que son
materia prima; 2) los utensilios y los recipientes, asi como los aparatos de coccién,
mezcladuras, etc.; 3) las operaciones, verbos de accion y descripciones de los toques
personales; 4) los productos terminados y la denominacién de los platillos obtenidos. Estos
cuatro registros de un mismo léxico se encuentran en la menor receta, pues muchas veces se
da prioridad a las recetas poco conocidas o identificadas con la cultura culinaria oficial,
esto es, se descartan los platillos tipicos para dar cabida a aquellos que, a través de su
aparente sencillez, forman parte indispensable de la dieta. Se dijo leas arriba que la cocina 'y
por lo tanto las recetas tiene su propio idioma, pues se trata por intermediacion de esta
ultima de hablar en lenguas de las acciones, es decir, lo estrictamente necesario sin olvidar
la informacidn indispensable, describir sin ambiguiedades, sin saltar etapa alguna, en fin de
expresar sin dar cabida al equivoco, y que “en cada lengua, las recetas de cocina componen
una especie de texto minimo, definido por su economia interna, su condicion y su débil

margen para el equivoco [...]” (Ibid.: p. 222)

Las recetas son medio de conservacion y circulacion de un vocabulario, porque también la
lengua conserva antiguos procedimientos de fabricacion, por ejemplo, las recetas anonimas

gue remiten a un conocimiento practico anterior, que la enciclopedia recogio en el siglo
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XVIII para sefialar en términos de cocina, de una tradicion regional oral a su registro en
archivos por escrito; la lengua culinaria parece bastante estable, no porque no se utilice,

sino porque ha quedado fijada en un libro de recetas.

Por su parte la gran Revolucion llego aqui con la irrupcidn delas innovaciones industriales
en el trabajo doméstico, con la sucesiva introduccién del refrigerador, luego el congelador
en las zonas rurales, las estufas de Ilama regulable lo mismo que sus hornos, y hoy con el
dominio de la cadena de alimentos frios, cuyo consumo se sostiene por medio del horno de
microondas que abrevia considerablemente el tiempo para recalentar; de esta forma la
industrializacion de productos, herramientas y operaciones de transformacion llego a
destruir en el espacio culinario, el régimen de este trabajo, “con estos aparatos
electromagnéticos, la mecanica masculina, su organizacién técnica, sus maquinas y su
I6gica entraron en la cocina de las mujeres, sin permitirles adaptar estos artefactos a sus
seculares técnicas del cuerpo [...]” (Ibid: p. 226), asi la irrupcion de estos aparatos en las
cocinas han modificado los procedimientos de preparacion, coccion y conservacion y por
supuesto ha tenido ademas un afecto directo en la lengua de las rectas. La generalizacion de
una transformacién escrita en lugar de una comunicacién oral entrafia una profunda
revision del conocimiento culinario, un distanciamiento de la tradicion, tan hondos como lo
fue el paso de la olla en el hogar a la estufa de lefia, y luego a los aparatos eléctricos o de

gas.

En lo que respecta a los nombres de los platillos, presentan una doble configuracion segin
su lugar de origen; en los libros comunes y corrientes destinados a las amas de casa, el
nombre del platillo es descriptivo: lomo de conejo en mostaza, calabaza rellenas con carne
molida, pastel chocolate; en la esfera privada la cocinera se conduce del mismo modo
descriptivo, pero con un lenguaje un poco mas sofisticado y propone a los invitados caldo
de ternera con zanahorias o berenjenas con garbanzos; su lenguaje se vuelve cada vez mas
modesto cuando presenta un platillo de su propia invencién, expresandose asi: ah, lo hice
asi, con lo que tenia a la mano, no, no tiene nombre alguno, solo se trata de apio o col
morada con lonjas de tocino. Su titulo analitico cuenta con qué y como se hizo; esta en
relacion directa con un hacer, pero no precisa una manera propia de hacerlo; lo esencial

permanece oculto, en el anonimato de su autor que no pretende la condicion de invento, de
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creador, no, simplemente la cocinera “se las arreglo con lo que habia y pudo”, y no cree ni
un instante que su idea sea apta de der conocida fuera del circulo estrecho de la familia,

entonces la cocina que no tiene nombre se refiere a la vida de las personas ordinarias.

En los restaurantes, al contrario, mientras mas elevado sea su nivel, mas se propondrian en
la carta menus misteriosos de nombres pomposos, cuya lectura en general no proporciona
informacién alguna, hay que recurrir al capitan para que proporcione la explicacion. El
poner nombres elegantes a los platillos es una herencia que se viene arrastrando desde
siglos pasados: con la caida del Antiguo Régimen, desaparecio de la mesa de los principes
y de las grandes personalidades; sus cocineros se vuelven hacia la nueva clientela que
compone la burguesia y le deleitan el paladar con apellidos nobles y vocablos principescos
(suprema de ternera a la Grand-Conde, rodaballo al estilo de la realeza), para elevar su
humilde estado hasta estas alturas. Luego el discurso gastronomico de Grimod de la
Reyniére y compafiia sigue la secuencia y se adjudica el poder de nombrar, a partir de
falsas referencias histéricas o por alusion al mundo contemporéneo de los artistas y el
espectaculo: asi llegaron hasta nosotros peras Belle Hélene y duraznos Melba, sin que se
conozcan de manera cierta las circunstancias del platillo y las de su denominacion. Para
algunos de estos nombres pronto se dio como precio del éxito un camino entre el Iéxico
pretensioso y culto de la gastronomia y el Iéxico modesto, descriptivo, de las practicas
ordinarias, este tipo de nombre, “pollo a la vasca, llomelette noruego”, indica un lugar de

origen real o ficticio y contrario a la gastronomia ordinaria, no es analitico ni explicativo.

Se llama menu a la lista de platillos que componen una comida y —por extension- al papel o
cartulina donde estan escritos y que en los restaurantes se conoce como carta; parece ser
que la palabra menua data de 1718, aunque de hecho, las listas de platillos se hacian desde
antes, las viandas eran servicios que constaban de numerosos platos que se ponian al mismo
tiempo en la mesa, después se recogian sustituyéndose por otros que integraban la segunda

vianda.

Ciertamente los platillos a menudo son muestra de una cocina rustica, que exige una
coccion regular, lenta y prolongada, dificil de garantizar hoy en dia en la vida urbana: ni los
empleos del tiempo ni los aparatos culinarios disponibles le resultan convenientes, ademas

una buena parte de la cocina se refiere a las comidas festivas y exigen ingredientes
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costosos, y un dilatado tiempo de preparacion, al juntarse unas con otras, estas
caracteristicas explican una clara desregionalizacion de las practicas culnarias, como si
todo un estrato historico se borrara de la memoria, incrementandose por la movilidad social
y profesional de las generaciones jovenes y su exogamia territorial: cada vez mas resulta
menos frecuente que se escoja cényuge dentro del estrecho circulo del barrio, de la
parentela o del pueblo. En la cocina de su madre que aprendio a querer desde su infancia, la
joven mujer introduce muchas modificaciones, al imitar las tradiciones diferentes de la
suegra, a partir de los consejos de sus compafieros de trabajo, o como recuerdo de sus
ultimas vacaciones; y es asi como la comida y por ende los recetarios cambian o se
modifican adaptandose a las necesidades de cada persona y a su forma de vida, pues en
cada cocina, si tuvo lugar la invencion de una manera de hacer particular, cuya
significacion o razones se olvidaron, enseguida se responde por regla general a una

necesidad o a una ley del lugar.

MUJERES EN LA COCINA.

La comida constituye una actividad vital para el ser humano y ha determinado ciertos
aspectos que integran su realidad; el analisis del abasto y elaboracion de los alimentos es un
excelente vehiculo para entender algunas circunstancias sociales. Las practicas culinarias se
sitian en el nivel mas elemental de vida cotidiana, en el nivel méas necesario y mas
menospreciado y desde tiempo ancestral es una tradicién que sea una carga casi exclusiva
de las mujeres, por ello lo que viene a continuacion se refiere en buena medida a la cuestién
de papel (¢privilegio?) que estas han tenido en la preparacion de los alimentos que se
consumen, pues con excepcion de los intentos de colectividades (monasterios, hospitales,
prisiones), casi siempre son mujeres las que estan a cargo de la cocina, sea por sus propias
necesidades, sea para alimentar a los miembros de la familia y sus invitados ocasionales.
No es que yo crea en una naturaleza femenina inminente y estable, que consagraria
definitivamente a las mujeres a las labores del hogar, que les daria el monopolio de la
cocina y de las tareas de organizacion interior. Desde que Europa salid de sus fronteras
geograficas en el siglo XVI y que descubrio la diferencia de otras culturas, la historia y la

antropologia nos ensefiaron que la division del trabajo entre los sexos, los ritos de
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iniciacion, los regimenes alimentarios o lo que Mauss llamaba las “técnicas del cuerpo” son

tributarios del orden cultural local, y, junto con él, modificables (Ibid: p. 153).

El comer va aparejado de una actividad previa: la preparacion de los alimentos, quien se
mete a la cocina entra en un mundo aparte, el mundo de los sentidos, las conductas
alimentarias construyen un dominio donde la tradicion y la innovacion importan de igual
modo, donde el presente y el pasado se mezclan para atender la necesidad del momento,
proporcionar la alegria del instante, adecuarse a la circunstancia. Con su alto grado de
ritualizacion y su poderosa inversion afectiva, las actividades culinarias, son para muchas
mujeres de todas las edades un lugar de felicidad, placer e inversion: estas cosas de la vida
reclaman tanto inteligencia, imaginacién y memoria como las actividades tradicionalmente

consideradas superiores.

Haciendo a un lado el mindsculo circulo de mujeres que trabajan en un restaran o cocina, la
mayoria no percibe salario alguno, ni tiene un horario establecido y dia a dia repite las
mismas acciones, pues mafiana se tendra que hacer otra comida, otra invencién efimera; en
las cocinas se da la batalla al tiempo, el tiempo de esta vida que siempre va hacia la muerte,
en donde su Unico aliciente es sorprender a su familia y que esta queda a gusto y satisfecha
después de haber ingerido lo que la madre u esposa preparo con agrado; son mujeres
condenadas a los trabajos del hogar y a la produccion de lo viviente, apartadas de la vida
publica y de la comunicacion de los conocimientos, educadas en las generaciones de sus

abuelas de quienes desean conservar una memoria viva y verdadera.

En el quehacer culinario todo lo que hacen lo hacen bien, pues desde los primeros afios la
madre ensefia a su hija todos los enseres de la cocina, por lo que al final, el dominio de las
mujeres es el de la mesa y la comida, aunque no se limita a esto ya que es la que organiza la
familia, cuida de ella, y muchas de las veces trabaja en cualquier cosa para contribuir o
llegar sola la economia del hogar, aunque el que figura ante los demas como jefe es el
hombre, ya que de lo contrario perderia poder y dominio, lo cual seria humillante; a decir
por Jesus Ruvalcaba “la mujer domina la arena familiar, dirige y rige las acciones de sus
miembros, impone sus leyes y discrecion [...] este poder lo ejerce tras bambalinas, mientras
que publico es el hombre el duefio absoluto del poder (Ruvalcaba, 1987, p.5); aunque no en

balde existe un proverbio que reza que al hombre se le conquista por el estdmago, es decir,
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la comida lo doblega y quien cocina por lo general es la mujer, jvaya manera tan rica de
imponerse! Esto denota la importancia de la cocina en el conjunto de relacionarse sociales,
la mujer es el eje de la familia, por ende entre otras cosas, recae la alimentacion de la

misma.

Como bien sabemos una gran parte del tiempo que ellas dedican al hogar transcurre en la
cocina, la funcién importante de la sala de la casa es hacer las veces de oratorio familiar,
por ello se colocan los santos de advocacion, se realizan ritos ancestrales de culto a los
muertos, en dias de fiesta alli se hace la ofrenda de comida, cuando no se cuenta un
comedor. El otro lado de la casa es practicamente la cocina, el lugar donde se cuecen los
alimentos, alli se colocan sus utensilios propios: ollas de barro, cubetas de plastico o ldmina
galvanizada, cazuelas, cacerolas, en la pared se cuelgan cucharas y si no se cuenta con

estufa de gas es indispensable el fogon de lefia, que en nuestro pais se traduce a tlecuitl.

En cualquier cultura que nos situemos, la preparacion de los alimentos siempre estuvo
destinada a las mujeres, incluso las grandes sefioras eran educadas desde la nifiez para ser
buenas cocineras y las variantes en la preparacion ponia de manifiesto su interés e inventiva
culinaria; asi pues de cuando al registro que hace Bernardino de Sahagun sobre la cultura
azteca, puede uno darse cuenta de lo vital que era para ellos que la mujer supiera cocinar,
no olvidando desde luego la pulcritud, pues denotaba la forma de ser cada una: La mujer
que sabe bien guisar tiene por oficio entender en las cosas siguientes: hacer bien de comer,
hacer tortillas [...] ser diligente y trabajadora, la que es buena en este oficio sabe probar los
guisados si estas buenos, 0 no, y es diestra y experimentada en todo género de guisados,
entendida y limpia en su oficio, y hace lindos y sabrosos guisados, la que no es tal es
penosa y molesta, porque guisa mal, es sucia y puerca (Sahagun, 1982, p. 561). Muy
temprano antes de que el dios Tlahuizcalpantecuhtli (lucero matutino), se mirara en el
horizonte, las mujeres tenian que estar de pie, preparando el maiz, cociéndolo en agua de
cal para nixtamal y luego molerlo en el metate y hacer las tortillas; de esta forma era como
comenzaban la preparacién de los alimentos, es a través de la linea femenina que han
llegado hasta hoy costumbres, comidas y modos de ser que tienen su origen en culturas
pasadas y el hecho de que sea quehacer femenino el llevar a cabo el trabajo cotidiano de

hacer de comer, es signo de un estado social cultural y de la historia de las mentalidades.
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Desde el fondo del tiempo han llegado a nosotros las artes de alimentarse, en apariencia
estaticas en el corto plazo, en realidad profundamente transformadas a largo plazo,
abastecimiento, preparacion, coccion y reglas de compatibilidad pueden muy bien cambiar
de una generacion o sociedad a otra, pero el trabajo cotidiano de las cocinas permanece
como una manera de unir materia y memoria, vida y ternura, instante presente y pasado
abolido, invencion y necesidad, imaginacion y tradicion: gustos, olores, sabores, formas,
consistencias, actos, gestos, movimientos, cosas Yy personas, colores, especias Yy
condimentos (De Certeau, et. al; 1999, p. 229), y un eslabonamiento de habilidades
manuales, que hay que ver hacer para luego poder imitarlas, uniendo de esta forma la
preocupacion para ver si la sopa o guisado esta en su punto, la observacién para escoger los
mejores jitomates y por Gltimo los conocimientos transmitidos por la madre, abuela, tia,

etc.; que le sugirieron poner en préctica para obtener un mejor sabor, color o textura.

Si bien es cierto que culturalmente la cocina es quehacer femenino, lo visto en estos dias es
que el sexo masculino se estd apropiando de tal actividad, pero no de la cocina familiar y
comun, sino de la alta cocina, los grandes chefs y la exquisitez culinaria son cosa de
hombres, desde tiempos de Grimod de la Reyniére, donde comenz6 el movimiento para
hacer una cultura culinaria, las mujeres no participan, quedan virtualmente excluidas de los
grandes restaurantes lugar en los conocedores se reunian para formarse el gusto y
desarrollar sus capacidades de juicio; los grandes cocineros artistas de quienes se parecia la
excelencia son todos hombres; en fin, nadie supone que una mujer pueda contribuir a un
trabajo de escritura precisa, afina y teoriza, la gastronomia sera por tanto exclusivamente un
asunto de hombres: “las mujeres , que en cualquier otra parte hacen el encanto de la
sociedad, se encuentran desplazadas en una cena de golosos, donde la atencién, que no
desea ser dividida, toda ente se dedica a lo que colma la mesa, y no a la que la rodea” (Ibid,
p. 224).

La sociedad burguesa del siglo XIX que confirmo la empresa gastronomica y solo con
alcanzar asi los refinamientos de la antigua aristocracia, hizo de estas practicas un ejercicio
social masculino, fundado sobre la marginacion de las mujeres y juzgadas como débiles

desde el punto de vista fisica para absorber en una sola comida tantos alimentos
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sustanciosos, condimentos, picantes, y demasiado bobas para formar parte de la vertiente
tedrica y escrituraria del trabajo en curso. En este terreno la situacion no ha cambiado
mucho, son los hombres quienes ostentan las rubricas gastronémicas, dirigen las guias

anuales que clasifican los restaurantes y componen los diversos jurados de degustacion.

Precisamente son las mujeres quienes se encargan de la pequefia gran cocina, la cocina
comun, las cocineras de todos los dias, las que jamas estan tristes y desocupadas, que
trabajan para dar forma al mundo y hacen nacer la alegria de lo efimero, que nunca
terminan de celebrar las fiestas de grandes y pequefios, de sabios y locos, los maravillosos
encuentros de hombres y mujeres que comparten la vida en el mundo y la comida en torno
a la mesa, acciones de mujeres, voces de mujeres que hacen habitable la tierra. Son ellas
quienes quedan clasificadas como buenas o malas cocineras, y esto define en buena media
su reconocimiento social, hay pocas apreciaciones tan valiosas para una mujer como ser
considerada una buena cocinera, y ¢Quién es esta? Simplemente la que es capaz de crear,
con pocos ingredientes un platillo Gnico, la que posee el don de la sazdn, la que hace de la

cocina un arte y la que a diario nos alimenta.

1.2.  SINCRETISMO GASTRONOMICO MEXICANO.

Hablar de la gastronomia de un pueblo es hablar de su historia. La cocina mexicana es una
conjuncién del mestizaje que caracteriza a nuestra nacion, la gastronomia es patrimonio de
México y fuente de identidad para América Latina, a través de ella se refleja la cultura, la
historia, las costumbres y el caracter de un pueblo nos habla de sus tradiciones y ritos,
refleja una visién del mundo, la rica gama de platillos mexicanos, su vasta composicion y
sus recetas que se transmiten de generacion en generacion expresan la riqueza nacional
reconocida y apreciada por muchos paladares en el mundo; los platillos son parte de nuestra
manera de ser, habrd muchas personas que si conocer a México han saboreado su deliciosa
cocina y se refieren a él por sus sabores o vienen aqui para dejarse envolver por la magia de

su inmensa riqueza gastronomica.

Précticas y costumbres conforman el mosaico nacional, sus ingredientes olores y sabores

hablan de un pueblo vivo que refleja su amor por la comida, su modo de vida y entorno, la
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cocina mexicana tiene una historia que contar que ha pasado de boca en boca permitiendo
que se conserven los secretos y sazones de la gente, lo cual hace que esta historia llegue a
oidos de un exigente publico internacional que hoy en dia reconoce la tradicion

gastronomica nacional en su generosidad, calidad y originalidad.

CUANDO EL RECORDAR SABE TAN SABROSO.

La cocina mexicana es una creacion colectiva y por lo tanto anénima, como lo son los
verdaderos componentes de la cultura; es suculenta, variada y muy extensa, se le conoce y
califica entre las mejores del mundo; una parte basica de su riqueza esta en la produccién
regional, aqui se combinan la variedad de los productos que ofrece la naturaleza con las
propuestas culturales de las distintas etnias que habitan el territorio nacional; ademas, los
platillos se enriquecen con el intercambio interno de los productos que se elaboran; esto da
lugar a un mosaico multicultural que forma el caleidoscopio gastronémico de la Republica
Mexicana. La gastronomia es una creacion colectiva y por ello cada vez mas las cocinas
regionales influyen en el conjunto de la cocina mexicana; esto se ha logrado a través de la
transmision oral que en nuestro pais tiene una fuerza extraordinaria. Gracias a los estudios
y descubrimientos realizados a la prehistoria, se ha dicho, establecido y comprobado, que
los antiquisimos primeros habitantes que aparecieron en el continente americano llegaron
por el Estrecho de Bering, estos emigrantes prehistoricos, formaron varios grupos
dirigiéndose hacia el sur, atravesando praderas y descendiendo hasta las costas, siempre en

busca de climas mas benéficos y nuevas y abundantes reservas alimenticias.

México por su orografia variada en climas, valles fértiles y extensos litorales, ofrecid
facilidades para la alimentacion ndmada, asi que sus primeros habitantes encontraron
abundante fauna salvaje y gran variedad de vegetales silvestres, elementos preciados en la
alimentacion, por lo que se establecieron aqui, mientras que los otros grupos se fueron mas
al sur conformarian a los incas y amazonas. El tiempo transcurrié y se dio paso a la vida
sedentaria mediante el surgimiento de la agricultura y domesticacion de animales, los
arqueologos e historiadores coinciden en que las semillas mas antiguas mexicanas por

excelencia: maiz y frijol datan de unos tres mil y cinco mil afios antes y que aparecen en
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tierras poblanas, Mac Neish encontrd en una caverna seca del Valle de Tehuacan, residuos
de unas pequefias mazorcas de maiz, seguramente silvestre, que datan del afio 5 mil a.C.,
eran de unos 2 centimetros de longitud, con pequefiisimos granos aparentemente rodeados
por una delgadita vaina que se abria en la madurez y permitia que las semillas cayeran para
asi reproducirse. Sin embargo, en residuos posteriores al afio 3400 a.C., las mazorcas
median de cinco a siete centimetros y eran mucho mas gruesas, lo que indica, que fueron
resultado de seleccion y cultivo. Hacia el afio 2 mil a.C. el maiz, planta extraordinariamente
adaptable a variaciones de climas, llego a extenderse por la mayor parte de Mesoameérica y
entraba ya a America del sur. Los siglos transcurrieron y gracias a una agricultura muy
adelantada el mexicano incorpora a su alimentacion una inmensa variedad de verduras y

legumbres, ademas de una enorme gama de exquisitas frutas que dejan de ser silvestres.

Nos situamos hasta los aztecas quienes sabian cultivar, guisar y sazonar con refinado gusto
todo lo que comian, haciendo uso de la gran variedad de chiles que unidos al jitomate crean
un considerable nimero de salsas, el maiz ya es comido en sus diversas formas y gracias a
la llegada de productos alimenticios procedentes de los litorales y de otros estados el
tianguis mexica se enriquece y llega a ser el mas variado y abundante que cualquier otro de
su época; gozaban de un refinamiento culinario a tal grado que llegan a ser de los mejores
en la cria de aves tanto de caza como de corral, como el guajolote tértolas, pichones,
faisanes y aprenden a consumir iguanas, viboras y gusanos. Ante tal cuadro gastronémico
Ilegd Cortes, procedente de un pais pobre en materia alimenticia, se asombré al encontrase
con la aromética vainilla y el nutritivo cacao, utilizado también como moneda y de la gran
variedad de comidas ofrecidas a Moctezuma, asi lo refieren Sahagin y Bernal Diaz del
Castillo, pues ni los nobles ni los mercados méas grandes de Europa tenian tantas
posibilidades de donde escoger sus alimentos, por lo que las carnes secas, el vino agrio y
unas cuantas galletas traidas por los conquistadores se vieron claramente superados al
saborear tan enorme cantidad de comestibles. El intercambio de productos como es de
imaginar no se hizo esperar, el cerdo y la res se adaptaron rapidamente a la tierra mexicana
y por supuesto sus guisos, es asi como con ésta amalgama de dos gustos gastrondmicos
nace una nueva cocina, la colonial o mestiza, producto de combinaciones entre especias y
condimentos de productos traidos de Espafa y las existentes aqui y cuyo representante mas

simbdlico es el mole poblano de guajolote.
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Al obtener México su independencia, también lo hace su cocina con los famosos
chiles en nogada, claro ejemplo tricolor, pero también se vio enriquecida con costumbres
Austro Hangaras y francesas, traidas por las invasiones, pues en defensa de la nacién los
mexicanos llevan y traen a todos los estados sus formas y costumbres alimenticias. Llega el
porfiriato, aqui se va a prestar atencion a Europa copiando sus costumbres y por ldgica su
manera de comer, se vuelve moda vestir a la francesa y comer a la europea, marginando lo

mexicano, por lo que se sufre un desarraigo de lo que distinguia e identificaba a la nacion.

En la revolucion de 1910 hombres y mujeres nuevamente llevan y traen maneras
diversas en la cocina, las comidas del norte empiezan a conocerse en el sur y viceversa, las
del centro se hacen extensivas a ambos polos y es asi como por medio de los platillos
tipicos se identifican a los estados de la Republica; a manera de resumen, en México hay
una division muy interesante: durante los trecientos afios del virreinato, la mezcla principal
es entre lo indigena y lo espanol; de alli surge la “comida mexicana”, salpicada con sabores
arabes que llegaron a la peninsula ibérica y, con sabores asiaticos que siguieron la ruta de la
Nao de China o el Galedn de Manila. A partir del siglo XIX, el pais -recién nacido a la
independencia- se abre a los visitantes e incluso inmigrantes extranjeros, quienes trajeron
influencias enriquecedoras de las cocinas de Italia y sobre todo francesa; hacia finales de
esa centuria también se inicia la influencia estadounidense, a través de numerosos habitos
que siguen arribando durante el siglo XX con mayor auge en las areas urbanas al correr sus
actuales postrimerias. Desde luego, dos periodos destacan por su mayor incidencia, la
intervencion francesa, con el imperio de pacotilla de Maximiliano, y el porfiriato, con sus
infulas afrancesadas. Los modelos a seguir provenian de las principales naciones europeas
(Iturriaga, 1998, p.p. 24,25.); podemos darnos cuenta que el sincretismo gastronémico
nunca

termina, pues a diario se adoptan costumbres alimenticias de otros lugares.

LAS FONDAS.
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La tradicion de las fondas y en general de los establecimientos para comer fuera de casa
vienen desde la época prehispénica, Cortés menciona en las Cartas de Relacion que en
Tlatelolco habian casas de boticarios donde vendian medicinas, asi como unguentos y
emplastos, casas de barberos donde lavaban y rapaban las cabezas y casas donde daban de
comer y beber si se pagaba un precio. Tres siglos mas tarde el sacerdote poblano fray Juan
de Viera describe con deleite el mercado de la plaza mayor, donde habia una calle de las
tamaleras que vendian tamales de sal y manteca, algunos de ellos rellenos de carne de cerdo
y pimiento molido, de dulce, camaron y pescado, todo ello acompafado de un delicioso
atole de maiz molido que quedaba mas blanco que la almendra; cerca de alli se encontraba
la calle de las cocineras “que preparan distintas viandas para el almuerzo de multitud de
gente que en esta calle trafica”, ahi almorzaban, comian y cenaban muchos forasteros, “por
no tener en la ciudad casa y pasarla asi con mas convivencia y comodidad y por ser crecido

el gasto de los mesones” (Barros, 1996, p. 152).

A mediados del siglo XIX nos enteramos gracias a Manuel Payno, en los Bandidos de
Rio Frio, del origen de “los agachados”, nombre que recibian los puestos de comida que se
localizaban en el callejon de Tabaqueros; los manjares que comian los clientes, inclinados o
en cuclillas, se elaboraban con las sobras de lo que vendian las cocineras, las guisanderas
las recomponian y ahi se podia comer pollo, costillas y guisados por % real, muchos pedian
cuartillas de escamocha, que eran una mezcla de todo, segin Payno. Pero no sélo habia
escamocha en los puestos callejeros del siglo XIX, Fanny Chambers, que vivié en México
en esa época, comenta que por seis 0 doce centavos se podia encontrar comida sustanciosa
y bien cocinada, atoles, barbacoa, arroz, frijoles, junto con legumbres baratas y abundantes,
hacen que su dieta sea verdaderamente envidiable, afirma, incluso mejor que la de los
norteamericanos de medios economicos desahogados. En nuestros dias a partir de que
Miguel Aleman instituyé el horario corrido y un nimero cada vez mayor de mujeres se
incorporo al trabajo fuera de su casa; muchos obreros tuvieron que comer en la calle, como
ya lo hacian de por si varios. Si antes se comia bien en algunos mercados, a partir de ese
momento se multiplicaron las fondas y cocinas econdmicas que son sucedaneos del hogar,
al presentar en su carta menus basicos que evocan la llamada cocina casera, en muchas de
ellas se puede comer una comida corrida, que consiste en un menu completo, compuesto de

sopa o coctel de frutas, arroz, un guisado, frijoles, postre y agua fresca o refresco.
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REGIONES GASTRONOMICAS.

Aunque clasificar al territorio nacional por regiones no es tarea facil, ya que un estado
puede compartir con los de otra region caracteristicas fisicas y rasgos culturales, se divide
el pais en ocho grande areas (basada en la division original de Mesoameérica) 1) Sureste:
Tabasco, Chiapas, Campeche, Quintan Roo, Yucatan; 2) Golfo: Veracruz, Parte de
Tamaulipas, 3) Oaxaca; 4) Altiplano: Estado de México, Distrito Federal, Morelos,
Tlaxcala y Puebla. 5) Centro: Guanajuato, Querétaro, Hidalgo, Aguascalientes; 6)
Noroeste: San Luis Potosi, el resto de Tamaulipas, Zacatecas, Durango, Nuevo Leon,
Coahuila; 7) Noreste: Baja California Sur y Norte, Sonora, Chihuahua; 8) Occidente:

Sinaloa, Nayarit, Jalisco, Colima, Michoacéan y Guerrero.

SURESTE. Chiapas, Tabasco, Campeche, Yucatan y Quintana Roo comparten
paisajes, en la época prehispanica esas zonas albergaron a los olmecas, mayas y zoques,
entre otras culturas. Algunos frutos de la region son la guanabana, chirimoya, chico zapote,
mamey, al igual que el marafidn, siricote, cupape y nanche; tan solo en la peninsula de
Yucatan hay mas de veinte variedades de ciruela; estas especies fueron domesticadas y
cultivadas por los mayas, entre los cultivos mas importantes esta el cacao; como en toda
Mesoamérica la milpa fue el centro de la produccion de los alimentos necesarios para el
consumo. Maiz, calabaza, frijol, yuca y camote compartian un area especial para la
siembra de chile y jitomate, otras especies vegetales complementaban la dieta, entre ellas,
chaya; uno de los elementos que caracteriza a la cocina de esta region es el achiote, cuyo

polvo de sus frutos era usado como condimento.

GOLFO: La costa de Tamaulipas comparte con Veracruz muchas caracteristicas; en
la alimentacion prevalecen especies como la jaiba, camaron, langosta y langostino, almeja,
pulpo, calamar, ostion y peces de mar o rio, entre ellos el bobo, huauchinango, trucha, jurel,
bonito, pampano, cazon, cherna, mantarralla, caton y mojarra. La riqueza de la region ha
dado lugar a numerosas especies vegetales, entre las frutas encontramos ilama, guanabana,

anona, huaya, caqui, chico zapote, zapote prieto, zapote mono, zapote, mamey, papaya,
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caimito icacu, oreja de mico, totoloche (uva silvestre), pitahaya, jobo y nanche. Restos
arqueoldgicos como vasijas, figurillas, silbatos y sellos muestran guajolotes, pavos
ocelados, ardillas, tlacuaches, patos, jabalies, armadillos, penos tepezcuintles, tortugas,
iguanas, venados, conejos; todos ellos comestibles, ademas de jaguares, lagartos, aguilas y
serpientes. En ésta zona como en el sureste del caribe, se encuentra yuca, malanga, camote,
macal y fiame, desde la antigliedad se utilizd epazote, acuyo o tlanepa, moste, choco,
chipile, asi como achiote, chaya y varias clases de chiles; una cebolla nativa o cebollin.

OAXACA: Desde tiempos remotos, estas tierras de aluvion regadas por el rio Atoyac
han sido propicias para la agricultura; en sus margenes se asentaron sobre todo los
zapotecos, quienes fundaron poblaciones como Zaachila, Tlacolula y Ocotlan; lugares
como Zimatlan, Ejutla y Etla, llevan en el nombre la advocacion de sus tierras: “lugar de la
raiz del ayocote, lugar de ejotes y lugar de frijol”, respectivamente; la region ha estado
habitada no s6lo por mixtecos y zapotecos; también suaves, mazatecos, chocholtecos y
chinantecos, han aportado sus conocimientos para dar tonos distintos a las cocinas. Las
costas, ricas en produccion de sal, grana de las extensas nopaleras, cuyos colores rosa,
carmin o morado igual sirven para tefiir telas que para dar color a los alimentos; diversos
chiles como serrano, chiltepec o chile de monte, canario, costefio, chile de arbol, chilcostle
o amarillo, chilhuacle, pasilla, de onza; insectos, que proliferan en los sembradios, muy
especialmente el chapulin. En tiempo de lluvia se intercambiaban hongos de la zona, los

mas diversos quelites, flores de frijol, de calabaza, de equemite o de colorin.

Los cazadores ofrecian animales vivos en los mercados, entre ellos iguanas,
armadillos, guajolotes silvestres, chachalacas; ahi se podia ver a las mujeres vendiendo
chocolate en jicaras, con la espatula para recoger y saborear mejor la espuma; montes de cal

en piedra para preparar el nixtamal, ademas chico zapotes, pitahayas, tunas y mameyes.

Una de las comidas tipicas son los tamales, preparados de diversas maneras, con distintos
ingredientes y salsas de variados sabores, los mazatecos tienen mas de diez tamales
distintos, entre ellos: el siete cueros, de yuca, de capa, de frijol tierno, el cabeza de jaguar;
entre los chinantecos de Usila son famosos los piltes y, entre los zapotecos, el pata de

burro; los tamales de camardn y de cambray corresponden al Istmo; los siete moles: negro,
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coloradito, colorado, amarillo, verde, chichilo y manchamantel, son muestra de la gran

riqueza culinaria oaxaquefia y dan enorme colorido a las fiestas.

ALTIPLANO: En Puebla, en el valle de Tehuacan se encontraron algunos de los
restos arqueologicos de maiz cultivado mas antiguos; la cocina de ésta region incluye flor
de calabaza, huazontles preparados con distintas salsas, nopales, charales, patos y
chichicuilotes asados o fritos en su propia grasa; es interesante el llamado michtiapique en
el cual el pescado se envuelve en hoja de totomoxtle con epazote y quelites, y se asa; las
verdolagas, los quintoniles y la malva se cuecen al vapor; es frecuente el uso de la masa en
tortillas, tlatlaoyos, memelas, totopos, quesadillas, atoles, tamales y chileatoles; en cada
lugar los moles y pipianes de los dias de fiestas tienen caracteristicas propias; el pescado en
salsa de ciruela es el antiguo mazaxocomullo iztac michyo; la sopa de hongos o el atole de

cacahuate nos hablan de variedad y permanencia.

CENTRO: Una parte significativa del territorio que abarcan los estados del Centro,
Aguascalientes, Guanajuato, Hidalgo y Querétaro es semiarida; son frecuentes la yuca, los
botones de la flor de nopal y biznaga, la inflorescencia del maguey, la flor de colorin, las
del mezquite; las cactaceas en particular los nopales y los xoconostles, forman parte de la

cocina de ésta region, habitada actualmente por mazahuas, otomies, tepehuas y nahuas.

OCCIDENTE: Los estados de Jalisco, Sinaloa, Nayarit, Michoacan, Guerrero vy
Colima, que se encuentren sobre esta costa, aunque tienen sus especialidades, comparten
algunas preparaciones hechas con pescados y mariscos; la iguana esta presente en diversos
platillos regionales y lo mismo ocurre con animales de pie de monte como el armadillo y el
venado; se siguen aprovechando diversos tipos de zapote, papaya, pifia, monete, entre otros;
en Tasco hay anonas, zapotes amarillos, prietos y blancos, parras silvestres, guayabas,
nanches, guamuchiles, capulines y ciruelas; hay una gran variedad de chia en diversos

lugares de la region; se le conoce como chia gorda, chia de Colima o simplemente chian.

NOROESTE. La costa, Baja California y Sonora comparten el paisaje y tonos
culturales; en la sierra pasa lo mismo con Sonora y Chihuahua; tanto en las serranias de

Baja California como en las de Sonora y Chihuahua habia venados y bafalos que llegaban a
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pasar en ciertas estaciones del afio de los cuales se aprovechaba su carne y piel, comian
también pequefias especies de pie de monte; habia intercambio entre cazadores-recolectores
y los grupos sedentarios que sembraban sobre todo maiz, frijol y calabaza; entre los
ingrediente se registran plantas similares al cilantro y al apio que se comen actualmente; la

almeja chocolatada es muestra de la cocina de la costa.

NORESTE. Coahuila, Nuevo Leon, parte de Tamaulipas, Zacatecas, Durango y San
Luis Potosi, cada uno cuenta, a su vez, con distintos paisajes; si en la siena se pueden
encontrar bosques de encino y pinos pifioneros, los chaparrales del norte albergaron
animales como el guajolote silvestre, el venado y la codorniz; desde la antigliedad, el maiz,
el frijol y el chile han sido base del sustento del Norte, de lo cual es muestra la receta de
hoja de frijol de Nuevo Ledn; los variados uso del chile y sus distintos sabores permiten
preparaciones como los tacos sudados zacatecanos; la recoleccién y las diferencias entre las
estaciones del afio estan presentes en la chuina de abril y mayo duranguense; el conejo de
Coahuila recuerda las cualidades de los antiguos coahuiltecos como cazadores, y el
pescado, las lagunas y pozos de Coahuila. Recordemos, que después de la conquista, fue
importante la presencia de los tlaxcaltecas en varios estados del norte, por lo que es comun

encontrar similitudes de esta region norte con la cocina del altiplano.

A inicios del siglo XXI nuestro pais sigue siendo una de los principales del planeta
por lo que se refiere a su diversidad cultural indigena, cuando una cultura se empieza a
perder o dividir, lo primero en desaparecer es la lengua propia; por ello la permanencia del
idioma autdctono es el mejor indicador de la sobrevivencia cultural de un pueblo, con sus
rasgos originales. México estd en el segundo lugar en el orbe con 62 idiomas, cobija
diversos grupos indigenas perfectamente diferenciados entre si, no sélo por sus variados
elementos culturales, como son el atuendo tradicional, la vivienda, las costumbres
religiosas o la comida, sino por algo mas tajante y evidente: el idioma; es una potencia
mundial en materia de culturas populares y una de las manifestaciones mas importantes de

la cultura es cocina de los pueblos.

MESTIZAJE ALIMENTARIO.
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Detras de los platillos que disfrutamos hay siglos de sabiduria. Ya se sabe que América fue
descubierta por error, lo que Cristébal Coldn buscaba era el camino corto a la especieria, al
lejano Oriente, a China y la India, paraiso de las especias que Marco Polo habia llevado a
Europa desde el siglo XIII, para enriquecimiento de sus cocinas. Las joyas de la reina
espafola Isabel la Cato6lica que ayudaron a financiar el primer viaje del osado marino
genoves, no redituaron en pimienta, canela o clavo de Ceildn mas baratos, pero si en toda
una gama de alimentos desconocidos que alteraron la gastronomia de Europa (lturriaga,
1998, p. 23).

A pesar del paso del tiempo y de los diversos acontecimientos que le han suscitado a
la cultura mexicana, la alimentacion indigena ha prevalecido como herencia de un pueblo,
cierto es que en tomo a ella ocurrieron cambios con la llegada de nuevos pobladores y por
consiguiente nuevos frutos para los nativos, pero los productos propios de éstas tierras,
aportaciones interesantes que invitamos al lector a disfrutar como: maiz, frijol, calabaza,
chile seco y verde persistieron; asi también ayocotes, paguas, chocolate, cebollas silvestres,
vainilla, achiote, papaya, zapote blanco y prieto, cacahuate, nopal y tuna, chicle, copal,
coyol y hongos, jitomate y tomate, al igual que pifias, mameyes, chirimoyas, guanabanas,
aguacates, guayabas, capulines, ciruelas, yocotl, nanches, jabos, pitahayas, jicamas;
continuaron siendo los elementos rigurosos de la alimentacion nativa, asi como los
productos obtenidos de la recoleccién, caza y pesca siguieron fungiendo como ingredientes

complementarios en la comida indigena.

Es evidente adn el gusto por el chile entre los mexicanos, los frijoles en cualquiera de
sus guisos, combinados ambos con las indispensables tortillas, siendo dicho trio el régimen
esencial en el sustento indigena y actual, que sin lugar a duda jamas desaparecera ya que
esta intimamente ligado a la naturaleza de todo mexicano y por supuesto a su medio
geografico, por consiguiente: Ese equilibrio, esa dieta y esa forma de preparar los alimentos
de cada pueblo tiene ademas un programa bioldgico detras, instintivo y de integracion con
el habitar y esto es lo que garantiza su supervivencia. Los méas profundos patrones
alimentarios son aquellos que se basan ante todo en lo autdctono y después en lo que se

puede cultivar en su medio, aunque sea exatico (Long, 1997, p. 77).
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Los productos se obtenian por medio del tributo, la mayoria de los elementos que se
consumian eran abastecidos por los productores, ya sea que se cultivaran en la chinamperia,
se cazaran o se pescaran en los bosques, rios o lagos de los alrdedores; estos productos y
otros que venian de puntos distantes se intercambiaban en tianguis como el de Tlatelolco y
Tenochtitlan, llegaban ahi por medio de canoas, pues los cuerpos de agua que

rodeaban la ciudad hacian que el transporte acuatico fuera el mas eficaz.

Es pertinente hacer aqui un paréntesis y hablar escuetamente del papel que jugaron los
mercados en el proceso del mestizaje y la alimentacion, estos son tradicionalmente una
marca sociologica importante para la inteligencia de las relaciones humanas dentro de la
practica de un pueblo, no existe lugar que no cuente con uno; al mismo tiempo que es un
espacio para el comercio, el mercado es un lugar de fiesta a medio camino entre el pequefio
comercio de la calle y el gran almacén o supermercado, sin que los elementos que lo
constituyen se reabsorban entre si, ofrece una profusion de bienes de consumo que rebasan
lo que ofrece un comerciante, sin caer en el distribucionalismo de los autoservicios; el
mercado no conoce esta distribucion racional del espacio; los alimentos que se compran
permanecen en un ordenamiento aleatorio en la medida en que la organizacion de la comida
no los ha puesto en orden, se escogen, 0 mas bien su clase como objetos: legumbres, carne,
queso, fruta; por eso es en la cocina donde se convierten en una sucesividad que se
despliega segun un orden candnico preestablecido, la preparacidon culinaria impone una
serie coercitiva al interior de la cual los elementos ya no son permutables: no se comienza

la comida por el postre, de ser asi se percibiria como desordenada.

Cada compra es la ocasion de jugar con astucia el juego del vendedor, éste “por la
estructura oral caracteristica del mercado -el pregdn, la interpelacion familiar-, siempre se
considera mas 0 menos como una especie de voz estentdrea, cuya publicidad es correlativa
de una distancia social acrecentada” (De Certau, et. al., 1999, p. 110), su visita constituye
un instante de gestos, guifios y mimicas. En México la existencia de los tianguis se remonta
a la época prehispanica, Fray Bartolomé de las Casas narra que en ningun lugar de América
vio tantos mercados ni tan surtidos como en la Nueva Espafia, y no solo se refiere al de
Tlatelolco, sino también al de otras ciudades como Tlaxcala o Tepeaca, que siendo pequefia

tenia un mercado tan grande que se le perdia la mirada. Dentro de los tianguis habia un
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orden que establecia lugares fijos para los diferentes géneros de productos, los cuales se
vendian por pieza y medida, nunca por peso; segin Torquemada, las acciones de las
autoridades de los
mercados también se enfocaban a hacer respetar la regla de que, salvo el maiz que podia ser
vendido por todos, nadie podia vender otra cosa que no le correspondiera: “Tenia entre si,
por barrios repartidas las mercancias que habia de vender, y asi los de un barrio vendian
pan cocido, y los de otro el chile y otros la sal, y de otro el mal cocinado, y los que se
ocupaban de una granjeria no podian atender a otra, que era curiosidad harto notable, pero
todos en comun podian vender centli, que es el maiz en mazorca” (citado en Mijares, 1993,
p. 23). Los mercados mas animados Y Vvistosos son los que estan al aire libre y en algunos
todavia subsiste la centenaria tradicion de realizar el trueque; en las ciudades se
constituyeron sobre todo a partir de 1950 numerosos mercados, con un patron casi idéntico
desde el punto de vista arquitectonico, siendo el de la Merced el méas grande en la ciudad de

México.

Ademas de la trilogia maiz, frijol, chile a la cual habria que agregar en primer lugar a
los calabazas pues se comen los frutos, las semillas, las flores, las guias y las raices, otros
alimentos fueron basicos en el México prehispanico: chayotes, jitomates y tomates; en
particular para el caso del altiplano del pais, habria que agregar chilacayotes, huazontles,
nopales, alga espirulina, hueva de hormiga o escamoles, gusanos de maguey y jumiles o
chinches de monte que suelen comerse vivas; correspondientes a las zonas costeras y
tropicales, deben anotarse la hierba santa o acuyo, el achiote, la herbacea conocida como
chipilin, papayas, palomitos y el lujoso aromatizante y saborizante que es la vainilla; otra
planta usada como alimento fue el huautli o amaranto®’; comian también tunas, miel de

colmenas silvestres, de abejas y avispas, pinole, bebian pulque y gustaban de fumar tabaco.

Entre los productos de origen animal comian carne de caza y de animales domeésticos
y acuaticos, cazaban armadillo, jabali, liebre, conejo, tuza, venado, engordaban a los perros
Ilamados tepezcuintles y xolotzcuitles para después comérselos, también comian

guajolotes, asi como animales de agua dulce o salada; en la cocina prehispanica no se

10 En Santiago Telyehualco, Xochimilco, México, se realiza anualmente el festival del amaranto en los Gltimos
dias de enero y primeros de febrero, ahi se presentan gran cantidad de dulces, comidas, atoles, tamales,
etc., que se elaboran con ese exquisito grano, que hace la alegria de todos nosotros.
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acostumbraba freir los alimentos, pues no disponian regularmente de aceites vegetales ni de
mantecas animales. Todas estas frutas, hortalizas y animales originarios del continente
americano se convirtieron en lujosos y exdticos placeres para los paladares de otras
naciones y marcaron nuevas rutas en sus habitos alimenticios. La principal consecuencia de
la conquista de México consumada por los espafioles en 1521 fue el mestizaje, la mezcla se
dio en muy diversos aspectos: desde el mas evidente mestizaje racial, hasta muchas
variantes de lo que podriamos Ilamar mestizaje cultural, de manera particular el que se
refiere a las cocinas, tal sincretismo va desarrollandose a lo largo de tres siglos, a la par que
avanzan las fuerzas militares y religiosas de los conquistadores hacia el sur, el occidente y
el norte de la metrépoli, pues hay que recordar que, ya entrado el siglo XVIII apenas se

lograba la conquista, colonizacidn y evangelizacion del noroeste.

La huella de una gran cultura no sélo radica en las plantas cultivadas, sino en su
aprovechamiento integral, en las técnicas culinarias, en la combinacion de los sabores;
dentro de la tradicion culinaria, a los ingredientes y formas de preparacion indigena se unen
los de origen espafiol, tan en deuda con los arabes, y afios mas tarde la tradicion francesa,
italiana, austriaca, estadounidense y otras. Entre civilizaciones bien asentadas o medio
asentadas, un intercambio continuo de bienes culturales es regla, de ahi los viajes y los
movimientos: “todo se transportaba al mismo tiempo, tanto los hombres, y sobre todo ellos,
como los animales o las plantas domésticas, los detalles de costumbres o de habitacion, o
bien las mas modestas recetas de cocina. Pero esos movimientos de hombres, plantas y de
alimentos nada valen, para el argumentador o el historiador apresurado, ante el vasto
destino del Nuevo Mundo que accede a un europeismo, mejorado sin cesar después de los
viajes de Colon” (Braudel, p.p. 33,34).

Con base a éste devenir y consumada la conquista del imperio, el mundo indigena
sufrid transformaciones profundas, se inicié toda una corriente migratoria de espafioles
hacia México, hombres y mujeres jovenes vinieron en basqueda de mejores condiciones de
vida y por lo general las encontraron. En los barcos que realizaban el crucero trasatlantico,
con duracion de varios meses, los colonos traian diversas semillas para iniciar cultivos
agricolas en la Nueva Espafia, principalmente trigo y otros cereales para hacer pan, como

avena, centeno y cebada; por supuesto, entre las variadas hortalizas no faltaban ajos y
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cebollas y en los mismos navios también animales de corral vivos, desde gallinas, patos,
palomas, liebres y cerdos hasta ganado mayor, incluyendo asi mismo cabras y borregos; las
reces fueron traidas con el doble objeto del abasto de carne y la produccién de leche, con el
tiempo estas carnes fueron haciendo gradualmente a un lado el consumo de guajolote y
perro; desde luego también se trajeron numerosos caballo, pero no con fines alimenticios,
sino de trabajo y militares. De seguro que el trigo, el cerdo y los lacteos fueron las
aportaciones espafiolas al mestizaje culinario méas significativas, la sabrosa carne y sobre
toda la manteca del animal para freir alimentos -arte gastrondmico desacostumbrado hasta
entonces en México-, de la mano con cremas y quesos, dieron lugar a maravillosos
platillos al sumarse a los autdctonos maiz y frijol, sazonados con varios ingredientes, de

manera relevante el chile; en palabras de Salvador Novo:

Consumada la conquista sobreviene un largo periodo de ajustes y entregas mutuos: de absorcion,
intercambio, mestizaje: maiz, chile, tomate, frijol, pavos, cacao, aguardan, se ofrecen.
En la nueva dualidad creadora -Ometecuhtli, Omecihuatl-, representaban la aparentemente vencida,
pasiva, parte femenina del contacto. Llegaron arroz, trigo, reses, ovejas, cerdos, leche, quesos,
aceite, ajo, vino y vinagre, azucar, en la Dualidad representan el elemento masculino. Y el
encuentro es feliz, los espafioles venturosos, abundante a prole. Atoles y cacaos se beneficiaron con
el piloncillo y la leche (citado en lturriaga, 1998, p. 21).

Un hecho de gran importancia por la influencia que tuvo en la gastronomia espafiola
fue la invasidn de los arabes en el afio 711, de oriente llevaron a Espafia alimentos que no
les eran conocidos: cafia, azlcar, granada, berenjena, especias diversas como la nuez
moscada y la pimienta negra, asi como el azafran que encontré en esta ciudad un suelo
magnifico para su cultivo y después se extendio a varias regiones; los espafioles trajeron y
aclimataron verduras y hortalizas: coles, chicharos, espinacas, rabanos, zanahorias,
betabeles, pepinos, lechugas, alcachofas, acelgas, perejil, cilantro y calabazas de variedades
mas pequefias que las mexicanas. Ademas de los cereales ya mencionados, también
trajeron otros granos, como garbanzos, habas y lentejas, limones y toronjas; platanos
procedentes de las islas canarias, con origen mas remoto, quizas africano o asiatico.
Introdujeron aqui los iberos, el cultivo de la cafia y el consumo de su azucar, basado en la
mano de obra de esclavos comprados en Africa; por supuesto que vides y olivos (por mas

gue habia restricciones legales para hacerlo, impuestas por la corona espafiola que deseaba

84



mantener alld el monopolio productivo de esos cultivos mediterraneos); hubo en México
algunos vinos locales -aunque la mayoria eran importados- , uvas, pasas, vinagre, aceite de
olivo y aceitunas, ya en 1524 los indios sembraban en los huertos las hortalizas traidas de
Europa. También importaron la cerveza y la técnica para fabricarla a partir de cereales, pero
el pueblo mexicano se mantuvo pulquero; en lo que respecta a licores destilados, apenas a
partir del siglo XV1 se empezaron a practicar en Espafa tales procesos, por lo que a México
Ilegaron aln més tarde. Proveniente de Asia y llevado a Espafia por los arabes, nos llego el
arroz, tan arraigado en la dieta cotidiana; muchas especies y hierbas de olor de la India y
otros origenes, fueron parte del bagaje espafiol en su inmigracién a Meéxico: pimienta
blanca y negra, canela, nuez moscada, azafran, albahaca, anis, mejorana, jengibre, romero,
orégano, menta, entre otras; se creé que las especias ayudaban a disminuir malos olores e
incluso a evitar la descomposicion de los alimentos. También aportaron al mestizaje
técnicas de conservacion como los embutidos, desde el siglo XV ya eran de renombre los
jamones, tocinos y chorizos de Perote y Toluca, fama bien ganada que hasta hoy
mantienen; otras técnicas. Fueron el secado y cristalizacion de frutas y asi mismo el

prepararlas en conserva, con almibar a base de azlcar o piloncillo.

Con todos éstos productos y carnes se dio paso al surgimiento de la cocina mestiza,
mezcla de aromas, vegetales, frutos, carnes, grasas y saborizantes, pues al igual que
nosotros, es el resultado del encuentro de dos mundos; contribuyen también a esto la
aceptaciéon de nuevas bebidas como el vino y la cerveza, quienes sustituyeron
paulatinamente a los brebajes de cacao, mezcal y pulque, tenido éste Gltimo como pocion
sagrada hasta ese entonces, por consiguiente a partir del siglo XV1 la cocina de los pueblos
mesoamericanos se vid dominada por una fusion culinaria de espafioles, negros vy
orientales, éstos dos ultimos traidos por los primeros, quienes aportaron parte de su cultura

alimenticia a la sometida.

Con seguridad afirma Novo que lo mas valioso que se llevarian los espafioles no seria
el oro, no, lo importante, lo bueno, fueron nuestros alimentos, cuya cesién no constituye
que lo prive de su riqueza natural ni que lo empobrezca; sino una fraternal comunicacion de
sus bienes. En materia alimenticia no hubo conquista, sino union, matrimonio, suma y

multiplicacién, pero para comprender los alcances del mestizaje gastronémico tomemos en
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cuenta que cada uno de los dos elementos fundamentales -el indigena y el espafiol-, en
realidad era un cumulo de conocimientos mas alla de lo azteca y lo ibero; la cocina
espafiola trajo a México buena parte de las tradiciones culinarias europeas, con una
importante dosis de habitos provenientes del norte de Africa; hay que recordar que apenas
treinta afios antes de la conquista de México, Espafia a su vez habia concluido ocho siglos
de permanencia arabe o mora en su dmbito peninsular. El mestizaje de lo espafiol con lo
indio fue caminando de la ciudad de México hacia el norte, conforme avanzaban las fuerzas
militares y evangelizadoras, proceso que duré los tres siglos de la Colonia, en las regiones
donde habia civilizaciones indigenas desarrolladas, como los aztecas, zapotecas 0 mayas, el
mestizaje fue mas fructifero y rico que en las alejadas zonas del norte, donde predominaban
naciones ndémadas de indigenas cuya misma condicién errante no era propicia para la
mezcla fertil, una linea divisoria que podria imaginarse hacia la latitud de Zacatecas,
marcaria una frontera cultural de México, por cuanto a mestizaje se refiere, y esto se puede
apreciar no sélo en la gastronomia, sino en el arte colonial, en las artesanias y otras

manifestaciones.

No se trata de sostener la equivoca frase de José Vasconcelos, aquella de que “la
civilizacion acaba done empieza la carne asada”, pero si de observar que las mas
importantes cocinas de Meéxico (Puebla, Michoacan, Veracruz, Oaxaca y Yucatan), se
ubican en el centro, sur y sureste del pais, y ello no es porque haya mexicanos de primera o
de segunda (en términos geograficos y gastrondmicos), sino porque el mestizaje culinario
se dio entre hispanos y pueblos autoctonos sedentarios con gran desarrollo cultural
(lturriaga, 1998, p.p. 25,26).

Préacticamente no habia platillo que no tuviera especias, por las razones de disfrazar el
sabor ya pasado de los alimentos, y por los beneficios digestivos y medicinales que en ellas
veian, por tal razon se da un uso excesivo en la Edad Antigua y Media, pues las costumbres
gastrondmicas en Bizancio se extendieron en el cercano Oriente, sobre todo entre los arabes
gue a su vez -en la expansion musulmana- las llevaron a muchos otros lugares, incluyendo
Europa, a través de Espafia. Cuentan que cuando Beda (673-735), famoso monje inglés de
la Alta Edad Media, estaba a punto de morir, dejo a sus amigos un gran tesoro: un pufio de

pimienta que conservé a pesar de su pobreza. A este gran aprecio por las especias
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contribuyd en gran parte la invasion arabe en Espafa en el afio 711, pues Europa conocio
entonces la cocina oriental y sus variados sazones, esto hizo que hombres intrépidos como
Enrique El Navegante, cuarto hijo dcl rey Juan | de Portugal y de la reina de Inglaterra,
Felipa Lancaster, buscara nuevas rutas maritimas para llegar al oriente, haciendo grandes
descubrimientos geogréaficos, o como Coldn, que con el mismo fin, descubri6 sin saberlo el
nuevo continente, con enormes repercusiones -gastronémicas y de todo tipo- para el

mundo.

En Mesoamérica se utilizan numerosas hierbas de olor: epazote, hoja santa o acuyo,
oréganos de distintas variedades, la hoja seca y fresca de aguacate, anis de monte; cada una
tuvo su aplicacion, hubo desde luego cebollas de tierra -xonécatl-; Francisco Hernandez!!
menciona no menos de cinco variedades, también hace referencia a las semillas de los
guajes, cuyo sabor era semejante al de los ajos; recordemos gque aln se prepara salsa con
ellos; hay condimentos que no sélo dieron sabor, sino también olor, como el azafrancillo,
que se utiliza en las cocinas de ciertas zonas de Veracruz y Tamaulipas, o el achiote

peculiar de la cocina del sureste que se us6 ademas entre los purépechas.

El sabor mismo del cacao y la manera de aderezarlo, son otra muestra de la capacidad
de los antepasados para mezclar y disfrutar los sabores: las hojas de yoloxochitl (flor de
magnolia), la tlilxochitl (flor de la vainilla), el hueynacastle (orejuela), la cacaloxochitl o
flor de mayo; “Martin Gonzales de la Vera menciona otras flores que daban perfume:
mecaxochitl, eloxochiquidhuitl, xochinacastli, y chichihuaixochiti” (Cuadernos de
Nutricién, 2004, Vol. 27, p. 212). Los endulzantes daban su toque a diversas preparaciones,
a partir del aguamiel se hacia azucar y mieles; no olvidemos la sal que, nos permite percibir
mejor los sabores cuando se utiliza en poca cantidad y que se produjo de muy buena calidad

en ambas costas.

Sin miedo a titubear puedo asegurar que la seduccion al paladar de los yacentes
pobladores de territorio descubierto no fue docil, ya que para ello, la tentacion en primera
instancia debia ser arrastrada por el viento a su olfato, cuyo aroma coincidiria con el color,
textura y forma observable del guiso, tal apariencia encajaria en un sabor y gusto suculento,

capaz de atrapar en él no tan solo a un sentido, sino por el contrario capturar y envolver a

1 Doctor que bajo las drdenes de Felipe Il anduvo recolectando todo tipo de plantas en la Nueva Espafia.
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todos en uno so6lo en el instante mismo en que el bocado fuese degustado; siendo que: “toda
préactica alimentaria depende en linea recta de una red de impulsos (de atraccion y disgusto)

respecto a los olores, colores y formas” (De Certeau, et. al., 2000, p. 191).

Es necesario establecer que tal sumision alimenticia encontré grandes y fuertes
soldados que veian a los nuevos productos como intrusos, desatandose entre ambos una
substanciosa batalla, los primeros representados por el multifacético e imponente maiz,
resguardado por los dioses que lo dotaban en cosechas fundamentales para su alimentacion
y la de su pueblo, a cambio de ofrendarle sacrificios: mientras que los europeos
consagraban a través del trigo, el cereal que segin la ensefianza catolica resultaba
admisible para la san eucaristia. En el transcurso del periodo colonial, las tortillas de maiz
y pan de trigo se convirtieron en dos simbolos de sustento béasico; de dos sociedades

esencialmente separadas una de la otra: la indigena y la espafiola.

Gran dilema para la mujer nativa el aceptar suplir a la tortilla de maiz por el pan de
Trigo; angustia y confusion oprimian su corazdn por mantener y hacer prevalecer el sello
alimentario; en el escudrifieo; por no una nueva pero si fusion de dos series primordiales
manifestados en su alimentacion diaria como resultado: una herencia mestiza que unifico y
consolido las culturas del viejo y nuevo mundo dando vida a una identidad mexicana
sazonadas por el pilar mas esencial en la cocina: la mujer, por lo que “el resultado no fue la
victoria de uno sino més bien la fusion de ambos; el trigo y el maiz” (Pilcher, 2001, p. 14),
quienes fueron vistos como ddo complementario, uno y otro imagen auténtica de la cocina
nacional mestiza, sefiala Ivonne Mijares que el rechazo de los indios a sembrar trigo -no
solo porque requeria de areas extensas y de una tecnologia que les era ajena, sino porque
suplantaba a su alimento principal-, significaba parte de su lucha de resistencia frente al

conquistador.

Aunque en México evidentemente pertenece al mundo del maiz, y el consumo de pan y
tortilla sea importante, sobre todo al norte y noreste de la nacion, valgan las siguientes
cifras: nuestro consumo humano nacional anual de maiz es de alrededor de 12 millones de
toneladas, el trigo es de 4 millones y el de arroz es de menos de 1 millén de toneladas.
Lo anterior quiere decir que, en el mestizaje gastronomico, el factor indigena es

Preponderante, al ser el maiz su principal aportacion y continuar como base alimenticia del
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pueblo en general, cinco siglos después del encuentro de los dos mundos. Suarez de Peralta
anota que el “pan de trigo no lo querian ni los indigenas pobres, aunque se los regalaran”
(Monrroy, 2002, p.79) el maiz con sus multiples formas y presentaciones, sigue siendo la
base de la alimentacion del pueblo mexicano y nunca fue sustituido por el trigo, es
pertinente cerrar con la reflexion de Salvador Novo: “Advirtamos, complacidos, que en esta
larga, lenta, venturosa gestacion, los cromosomas culinarios de los mexicanos
prevalecieron sobre los genes espafioles” (citado en Barros, 1996, p. 198). Curiosamente el
maiz, simbolo de nuestra cultura, planta sagrada para Mesoamérica, no tiene un nombre
mexicano, sino caribefio, pues por azares de la colonizacion, los espafioles conocieron la
planta en las islas del Golfo e impusieron el nombre a nuestro pais, en ndhuatl la palabra es
centli; a colacion vendria el maguey, que también tiene origen en el caribe, aqui era
Ilamado metl. Al principio los granos prioritarios por parte de las des cocinas dividian a los
moradores, la invasion de
otros alimentos, formas de cultivo y acoplacién de nuevos modos de vida dieron
oportunidad para construir la plataforma de una cocina comun, ello posterior al encuentro
entre las dos maneras de asimilar la fusion y valor de la comida y alimentacion, pues
distaban de ser paralelas; sino mas bien convergentes, dirigidas al deleite y placer no sélo

por saciar una necesidad bioldgica; también por el agrado y gusto que descubrian en ella.

El saber y sabor de la tierra mexicana se transformaron a lo largo del tiempo, la
naturaleza sabia hered6 distintos temperamentos a través de sus ingredientes, los espafioles
tenian otro sabor y otro saber; el caracter lo imprimié el hombre que usé instrumentos
distintos para alterarlos, se incorporaron nuevos platillos, aparecié la carne de res que se
bafiara en salsas y moles y el camero ocupara el hueco de los homos de tierra para
convertirse en barbacoa, cuyo sabor adhiere porciones del fuego de las piedras; la gallina

sustituy6 paulatinamente al guajolote y sucesivamente se mezclaran los demas productos.

El oficio de sirvientas permiti6 una familiaridad bastante estrecha entre la mujer
espafola y la indigena; sin desligar la diferencia de clases sociales, las costumbres de
ambas fueron generando formas concretas de aculturacion que tenian que ver antes con las
previas, entre ellas tenemos concretamente a la comida, que termino siendo un sincretismo

de ingredientes mexicanos y espafioles. EI mundo indigena sufrié transformaciones
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profundas, lo que sobrevivio fueron las creencias populares, las tradiciones y las
costumbres que no se consideraron peligrosas; fueron las mujeres el principal vehiculo de
que estas formas culturales llegaran hasta nosotros a través de las tareas domesticas, los
tianguis, la decoracion y una muy importante, la cocina con nuevos platillos que supieron
crear al combinar elementos nativos e importados. En determinados aspectos fue, mas que
un encuentro, un choque, como anteriormente se dijo, pues al consumarse la conquista e
iniciarse la vida novohispana, las familias pobladoras procedentes de Espafia tenian su
propio estilo gastronémico, al llegar aqui topan con un fuerte sello caracteristico tanto en
ingredientes como en un extenso conjunto de sabores, es asi que en el virreinato se genera
una batalla alimenticia entre lo indigena y lo espafiol, el resultado ningun triunfo; pero
nadie sucumbi6é Unicamente sellaron a toda una época con la union de ambas y por
consiguiente el nacimiento de una nueva cocina que actualmente nos identifica en cualquier
lugar, y no es la cocina mestiza o espafiola, ni la criolla, todo ello se consuma en la cocina
mexicana que como nosotros es el resultado del encuentro de dos culturas: por un lado la
cocina prehispanica que bien podemos Ilamar del maiz y por otro, la cocina mestiza, que

jamas fue espariola aunque asi se expresaran en las casa de obispos y virreyes.

COCINA MEXICANA.

Disponer de la buena mesa ha sido llevado a la cima de su méxima expresién, y un hecho
envidiable en el concierto de las cocinas del mundo, es que a través de ella se manifiestan
y condensan procesos histéricos, sociales, econémicos y creativos, no sélo la sensibilidad
de un pueblo, también sus respuesta a los desafios del medio geogréafico y natural, no sélo
la herencia social, también las aspiraciones y las utopias, no sélo la imaginacién, también el
genio, no solo la experiencia del pasado, también el proyecto del porvenir, las aspiraciones
de los dioses del antiguo México, la sabia y la semilla de la gran cocina castellana y
manchega, el genio sincrépido y mestizo de una sociedad abigarrada corno fue la sociedad
novohispana, con sus legiones de monjas y letrados, de curas y leguleyos, con el vigor
creativo de sus castas y la sabiduria del pueblo llano; todos contribuyeron a conformar la
cocina mexicana, suculenta, variada y muy extensa, al grado de ocupar el tercer lugar a

nivel mundial en variedad, por lo que se le conoce y califica entre las mejores del mundo.
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En el siglo XVI dos mundos diferentes y desconocidos se encuentran y descubren,
gracias a ello se incorporaron a la cocina mexicana nuevos ingredientes provenientes de
diferentes lugares del mundo; los conventos y monasterios se convirtieron en autenticos
laboratorios culinarios, siempre presentes los milenarios utensilios de barro, madera y
piedra, donde el molcajete y el metate contindan cumpliendo con su destino y ritual. La
cocina mexicana resultado de la tradicién prehispanica y el mestizaje, refleja una clara
continuidad cultural y una tradicion gastrondmica propia, original, aunque se han
incorporado ingredientes provenientes de otros continentes las técnicas culinarias
indigenas, el uso de especias vegetales, frutas y animales nativos corroboran ese mundo
innegable de las cocinas del pasado, otorgandole un caracter tnico. Al mismo tiempo, los
productos de las tierras mexicanas invaden y transforman el mundo con sus colores,
perfumes y sabores; el tomate, y el cacao, entre muchos otros llegan a formar parte de la
mitad de comidas tan sabias como la china, la hindd, la italiana; en este sentido, la
gastronomia es dindmica, pues no solo se apropia de la influencia que recibe a través del
tiempo, sino que tiene una continuidad que data de siglos; cada cocina es un laboratorio en
el que se recrean los platillos tradicionales y se gestan nuevas tradiciones. La comida
tradicional es la base que ordena poderosamente el patrimonio cultural de su pueblo a
través del espiritu que significa ofrecer y compartir los alimentos, ejemplo de ello es la
tradicion de los tianguis prehispanicos y los mercados coloniales, que aun actualmente
permanecen como un importante espacio de encuentro, con sus montafias multicolores de
frutas, legumbres frescas, aromaticas hierbas y muchos otros elementos que muestran la
diversidad y riqueza de las cocinas regionales del pais, que nos invitan conocer los

esplendores de la cocina mexicana a través de sus sabores.

La cocina mexicana se ha elevado al rango de un asunto de importancia nacional, la mejor
prueba de ello, quizad la mas contundente es que en octubre de 2004 se mando a la
UNESCO un expediente como candidata a ser considerada patrimonio mundial de la
humanidad, México es el primer pais que se atreve con gran sentido de responsabilidad y
dosis de conciencia, de presentar su comida popular como una aspirante exquisita y de lijo
para formar parte de ese patrimonio; los criterios para inscribir en la lista un hecho, un bien,

un sitio, una ciudad o una tradicion, como algo que concierne a toda la humanidad no es
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sencillo, se requiere de una cantidad de requisitos muy estrictos, porque obviamente todos

los pais y comunidades piensas que su cultura es la mejor y es normal que asi sea.

El patrimonio cultural se divide en dos hemisferios, por un lado aquel acervo de creacion
cultural que nos viene del pasado, que ha sido creado y madurado a traves de los siglos de
la historia vivida por la humanidad y que va transmitiéndose de generacion en generacion;
la otra mitad del hemisferio es lo que nosotros somos capaces de crear. La UNESCOS es el
organo internacional que se dedica a crear normas, estandares y criterios para que todos los
paises tengan como defender su patrimonio, México es uno de los paises con mayor
numero de ciudades inscritas en la lista de patrimonio mundial, nueve en total y una de ella
es Puebla, cuenta ademéas con sitios arqueoldgicos, monumentos Y sitios mixtos que son
aquellos donde hay vestigios culturales y un importantisimo entorno natural, en total
nuestro pais cuenta con 24 lugares inscritos en la lista, es el mayor nimero en América
Latina, y ocupa el cuarto lugar a nivel mundial en cuanto a sitios y ciudades patrimonio de
la humanidad. EI documento mandado a la UNESCO nunca pretendié ser un compendio de
recetas de cocina deliciosas, el propdésito era salvar un sistema alimentario y asi entrar a la
lista de patrimonio intangible, aunque a mi juicio, la comida es el mas tangible de los
patrimonios; por encima de todos los beneficios que esto pudiera traer, es una ferviente
invitacion a todos los estamentos de la nacion mexicana, para que por medio de una
necesaria toma de conciencia nos evoquemos decididamente a defender, promover y hacer
flores las costumbres culinarias, que son uno de los fundamentos méas sélidos de identidad;
esto lo prueban encuestas reciente, pues en un muestreo realizado en todo el pais se
preguntd a la las personas ¢esta orgulloso de ser mexicano?, el 90% dijo que si, la segunda
pregunta ¢ esta orgullosos de la politica econémica del pais?, menos del 10 % dijo que si;
tercera pregunta ¢ de qué esta orgulloso?, el 94% respondio de la comida; estas son

encuestas con sus valores relativos pero habria que tomarlas en cuenta.

Con el expediente, acoplado del video, no se tratd de decir a la UNESCO que en México,
segun los criterios que marca, no solo ha habido continuidad histérica y originalidad, sino
también hay un sistema que se ha alimentado y retroalimentado en si mismo el cual se ve

en frisos arqueoldgicos, pues las mujeres de las culturas precolombinas usaban el metate y
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molcajete como se usa ahora, hacian tortillas como se siguen elaborando ahora y hemos
sido capaces de preservar estos tesoros, para que ahora en este vuelco que dado el mundo,
en unos afios se pierda todo y nos volvamos consumidores de papas fritas en bolsas
plateadas, 0 de esos engafios que vienen en bolsas de plasticos, siendo ese precisamente el
desafio, por ello la esencia del expediente defiende al maiz, la milpa y la manera tradicional
de preparar y preservar la cocina mexicana, para que las futuras generaciones del pais no

vayan a acabar comiendo solo hamburguesas o hot dogs.

Al proclamar a la cocina mexicana como patrimonio cultural de la humanidad, la UNESCO
estableciera un importante precedente al reconocer uno de los elementos vivos de raices
ancestrales que contribuyen al desarrollo cultural y materia de un pueblo y una nacion, pues

la gastronomia mexicana sensual y armoniosa es la herencia de una tradicién milenaria.

CAPITULO Il. ABRIENDO LA BOCA AL MOLE.

Esa audacia ciclopea que es el
mole

de guajolote, resumen de una civilizacién
musculosa como las de Egipto y Babilonia,
surge de una manipulacién delicada, municiona,
chiquita.

ALFOSON REYES
2.1. PATRIMONIO GASTRONOMICO POBLANO.

Una de las regiones mexicanas con caracteristicas mas marcadas por su historia,
arquitectura, comida y gente es sin duda la poblana, fundada en el sequndo cuarto del siglo
XVI por esparioles, se desenvuelve en un proceso social conformado por criollos y mestizos
cuya actividad econdémica primordial es agricola e industrial. La favorece su cercania con la
capital y ser ciudad de paso obligatorio entre esta ultima y Veracruz, lo cual permitia que se
comercializara con un gran nimero de personas a y a la vez que se conocieran primero las

novedades de toda indole, Puebla sin més era un sitio forzoso de convergencia.
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Puebla fue cuna del vino en América y de parte de la riqueza culinaria que hoy identifica a
México, cuenta, con una de las cocinas més proliferas del mundo, en ella se encuentran el
arroz 'y especias de orientes, se combina también el gusto por los sabores en los dulces,
salados y picantes, son de uso comunes las recetas en las que se utilizan pequefias porciones
de muchos ingredientes, costumbre muy oriental; en lo que respecta a utensilios
encontramos el metate, molcajete, cedazos, cernidores, cazuelas, moleras, peculiares, por

sus decorado en color negro y por su enorme tamafio y profundidad.

GASTRONOMIA: PUEBLA ES MI MERO MOLE.

Sin dar cabida a duda alguna de la gastronomia poblana se origind en los recintos
conventuales, colocados en el marco de la arquitectura colonial entre las obras mas
importantes, practicamente se encuentran distribuidos en todo el pais, los mas hermosos e
importantes se localizan en loe estado de Michoacéan, Querétaro, San Luis Potosi, Oaxaca,
Jalisco, Guanajuato, Zacatecas, Coahuila, Tlaxcala y Puebla. El termino convento se utilizé
originalmente para referir a un colegio o comunidad, convento: lugar donde los frailes
moran de continuo; con el tiempo esta palabra se extendi6 a todos los institutos y
congregaciones religiosas, fuese claustro, abadia o monasterio; por mucho tiempo
constituyen grandes bastiones de reconquistas, centro de religiosos y cultura, aunque
Ilegaron a sumar varios centenares, nunca fueron suficientes para conquista espiritual.
Generalizando se establecen dos clases de conventos: los de frailes y los de monjas, estos
ultimos adquirieron relevancia después del siglo XVI con una categoria arquitecténica
diferente, ya que se construyeron pensando que el pueblo asistird a participar de las
funciones religiosas sin que las monjas fuesen molestadas en su recogimiento y actividades;
se procuré que contaran con areas comunes y de servicio como porteria, locutorios,
refectorios, contaduria, bafios, habitaciones para el capellan mayor, cocina, despensa y
chocolatero; contaban con huerto o jardines, donde cultivaban plantas, hortalizas y frutas,
procurando que fueran entidades econdmicas autosuficientes que garantizaran el sustento
alimenticio y econdmico; para complementar sus ingreso se establecian ocasionalmente

algunos centros de artesanias que poco a poco se institucionalizar como nucleos educativos
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en todos los niveles, es esta area, las instituciones femeninas definitivamente debian

pertenecer al convento, lugar confiable para la educacion de una sefiorita.

Las funciones que los conventos cumplieron durante el virreinato, abarcaron los renglones
de cristianizacion, educacion, salud y cultura; con su llegada ,los espafioles introdujeron al
pais su comida, y en poco tiempo, los conventos se hicieron famosos por su dedicacién a la
elaboracion de vinos y especialidades gastronomicas, fueron precisamente las mujeres de
las casas mestizas y criollas y muy en especial las monjas, quienes crearon la cocina
cotidiana, pues en la obligacién de admitir y mezclar nuevos métodos, técnicas y toda clase
de elementos comestibles, dieron origen a suculentos platillos que, con arte, gusto y
tradicion hoy forma parte de la cocina mexicana. La diaria tarea de alimentar a los monjes,
monjas y sacerdotes, asi como el ofrecimiento de manjares a sus benefactores, llevo al

convento a alcanzar un alto reconocimiento culinario.

La creacion gastrondmica conventual no solo se limit6 a la produccion de vinos y dulces,
desarrollo la cocina criolla, combinacién de elementos indigenas, europeas y asiaticos, para
ejemplificar esta evolucion, es necesario mencionar que en cierta etapa de la colonia Puebla
estuvo apartada de la influencia espafiola debido a lo inaccesible de sus poblados
esparcidos entre cerros y montes, por lo que las costumbres alimentarias prevalecientes
conservan rasgos autoctonos, sin embargo es también su cocina la que exhibe mas
tendencias hacia la comida espafiola, pues transmitidas estas de generacion en generacion,
han sido asimilados dando puerta de entrada a la influencia culinaria de la gran capital y
mas alla de la frontera mexicana. También fuero los conventos en donde los frailes
ensefiaron a los indigenas algunas técnicas de conservacion, cultivo y preparacion de
alimentos; las mojas por su lado, daban en los colegios para nifias y sefioritas (acorde con la
filosofia de la época) educacién y conocimientos Utiles a la sociedad, para una dama, lo
mas util era saber cocinar no solo mezclando ingredientes y sabores, sino ilusiones,
sentimientos, ideales y el méas arduo afan de mostrar en sus creaciones gratitud, creatividad

y amor (Revista del Vino en Puebla, p.p. 12, 15).

Cada convento tenia su especialidad, en la ciudad de México las monjas de la Concepcion

hacian ricas empanadas, las de San Bernardo toda clase dulces y conservas ademas de
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laborar bizcochos y tostadas; las de la Encarnacion eran especialistas n chicha y miel
rosada; el convento de San Lorenzo llevo a él su tradicion culinaria, en este ultimo fueron
famosos los alfefiiques y los caramelos; las monjas de Santa Catalina hacian toda clase de
dulces y empanadas; las de Santa Rosa la Nueva eran famosas por sus panes rosas o
marquesotes, y a la capuchinas de Nuestra Sefiora de Guadalupe se les reconocia la
elaboracion del més rico chocolate de la ciudad, las monjas de la ciudad de Puebla fueron
aun més celebres cocineras, poniendo interés en crear los mejores platillos para obsequiar a

los bienhechores, alcanzar favores, agasajar a los obispos y recibir a los virreyes.

Fue asi como a lo largo de la conquista las mojas religiosas, hicieron el prodigio de la
combinacién de las especias y de ese hecho surgié la gastronomia poblana, que a sus
recetas con tradicion de siglos tenemos por fuerza que agregar los platillos mas
emblematicos de su cocina: el mole poblano, los chiles en nogada y los dulces, en lo que
respecta a sus recintos cocineriles de donde salian numeroso platillos destinados en su
mayoria al alto clero y a personajes de la aristocracia, cabe destacar a la cocina del
convento de Santa Rosa, famosa por estar completamente tapizada con azulejos de talavera.
La cocina poblana en su incomparable exquisitez, fue la armoniosa combinacién de varia
influencias, tanto autoctonas como foréneas, de las regiones circunvecinas a ese
asentamiento hispano, a mas de las llegadas de ultramar de Europa, Asia y Africa, debido a
esta feliz conjuncion se finco el renombre de su gastronomia, tan variada y compleja como
suculenta y barroca. Puebla es el Gnico lugar de la Republica en donde los platillos tienen
fecha de nacimiento, ligado a un acontecimiento histérico o de tradicion que los identifica;
ademas de esta caracteristica, cuenta con una importante variedad culnaria que la hace
atractiva al turismo de acuerdo a las diferentes épocas y estaciones del afio, si se visita en
semana santa podran disfrutar de los romeritos, las tortitas de camaron, el molcajete de
camaron; a partir de abril y mayo se encontraron con la llegada de la lluvia y los gusanos de
maguey; en junio los escamoles, los molotes de huitlacoche o el cerdo en huitlacoche y
verdolagas; en agosto ya los estaran esperando los chiles en nogada; en octubre el mole de
cadera y en diciembre los chipotles rellenos, los romeritos y los ayocotes; pero todo el afio
se encontrara el mole poblano, los pipianes verde o rojo, el mole de la, las carnitas, los
esquites, la tinga, los nopalitos rellenos de queso, las chalupas, las pellizcadas, las

garnachas, las cemitas, las tostadas, os tamales, las sopa poblana, la flor de calabaza, la de
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nopal con chipotle, el consomé atlixquense, los atoles, el champurrado y por supuesto los

maravillosos y exquisitos dulces.

Durante varias décadas en el siglo pasado fue la gastronomia la que sostuvo el sector
turistico poblano, la gente no visitaba archivos culturales, pero a Puebla todos venian
aunque de entrada por salida a comer, y a decir de los turistas y visitantes, a comer muy
bien. Esta ciudad dio al mundo el maiz; méas que la propia lengua, el vestido o las danzas,
es la cocina la raiz comdn del mexicano en torno a su rey Dios el maiz y a su reina la
tortilla, y quizd en ningin estado de la Republica exista tal variedad de productos
elaborados con masa de maiz, de tal forma que Puebla es reconocida a nivel mundial como
un destino gastronémico cultural, ademas de estar considera por la UNESCO como
patrimonio cultural de la humanidad; se ha hecho mundialmente conocida por su rica
cocina, como ejemplo solo hay que mencionar al mole poblano de guajolote, presente en

cualquier restaurante y recetario, denotado de origen e identidad.

EL BARROCO POBLANO.

El impacto que Espafia causo en México refleja en lo barroco de sus complicados platillos,
que podrian compararse con las maravillas de la arquitectura colonial, se dice que el mas
barroco de los barrocos es el poblano, siendo este una arquitectura que se suefia alimento, y
el mole no podria entenderse sin tal mundo, lo més barrocho mexicano tiene en Puebla su
asiento mas excelente, pues los moles coloniales bien pudieron haberse vuelto mas
elaborados en el barroco del siglo XVII a medida que la expansion del comercio con

Oriente llevaba nuevas especias a las tierras novohispanas.

Para poder hablar de este movimiento artistico en la angeldpolis, resulta vital asomarnos
minimamente a sus origenes en Europa: Maravall, lo toma como una reaccion social en
contra del dominio y cambios politicos establecidos; propone que durante los siglos XV y
XVI Espafia sufrio trasformaciones relevantes como resultado de las grandes expectativas
creadas por la reconquista y la consiguiente consolidacion del reino, el proceso

expansionista con la conquista de nuevas tierras, y el movimiento de contrarreforma uno de

97



los cambios mas importantes fue la lenta erosion del poder local de los sefiores feudales y el

fortalecimiento del poder central del rey.

Las condiciones de crisis en Espafia durante el siglo XVII provocaron un intento por e
instalar los esquemas de control previos a los cambios de los siglos anteriores, buscando asi
recobrar la fuerza y grandeza perdida; como respuesta se gener0 el esfuerzo del poder
central por mantener el control politico. En esta busqueda de formas de control social,
Maravall ubica el surgimiento del barroco, como un intento de provocar respuestas sociales
con base en la manipulacion de las formas culturales, es decir, para este autor el barroco es
el inicio del uso de las expresiones culturales como medios masivos de control social; opina
que la ciudad es el lugar por excelencia donde se genera el barroco dado su caracter masivo

y de dindmica interaccion social (Gali, 2000, p. 116).

La ciudad de Puebla, segunda poblacion de importancia y abolengo durante el virreinato de
la Nueva Espafia y hasta nuestros dias, tiene un gran decoro y dignidad que no se ve en
otros estados del pais, sin que esto se sea denigrar a ninguno, tiene portales castellanos y
conventos barrocos donde flamea el oro grueso con un frenesi verdaderamente andaluz, es
cuna de la azulejeria, es la Talavera de México, nombre que le vino de aquella ciudad
espafola de Talavera de la Reina, provincia de Toledo, esta ceramica la trajeron aqui en el
siglo XV1 y vino a ser la primera en el continente americano. Vivié su momento de mayor
auge y esplendor durante el siglo XVII y principios del XVIII, ya que este periodo
coincidid con los cambios culturales y artisticos que ahora identificamos con el nombre de
barroco, manifestandose en la construccion de conventos, capillas portales y objetos de la
gran preciada Talavera, esto lo podemos constatar si visitamos la capital Angelina adornada
con tal exuberancia que al estar frente alguna de sus construcciones coloniales quedamos
estupefactos y minimizados ante tan enorme manjar arquitectonico. Dos fueron
principalmente las circunstancias que ayudaron a la economia de la region, 1) el hecho de
que en las primeras décadas del siglo no se concentraron los empresarios en la capital del
virreinato y 2) la presencia en Puebla en varios personajes que la beneficiaron en todos los
aspectos, pero sobre todo en el cultural, religioso y artistico; nos referimos a los obispos

Juan de Palafox y Mendoza (1640-1699) (ibid: p. 78). Por tales razones se estudia mas el
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siglo XVII poblano ya que expresa la vitalidad del obispado, la originalidad de la cultura y

la variedad de aspectos que presenta su vida social.

Las ciudades novohispanas fueron un espacio de convivencia de culturas totalmente
diferentes, este intercambio cultural incidi6 de manera significativa, al igual que otros
factores, en el surgimiento de una cultura barroca en la Nueva Esparia, y el barroco justo es
sefialarlo, no nace en México, “pero si renace aqui con tal fulgor y fuerza que los que
Ilegaron renacentistas seran en estas nuevas tierras, dados a la columna salomonica” (Taibo,
2003, p.9). Sus primeras sefiales han de advertis por aguas veracruzanas, pero también es
cierto que no habria un barrocho auténticamente mexicano hasta que la iglesia catdlica
metiera mano en el asunto, y no Unicamente se tomd como un estilo decorativo
arquitectonico, sino también como una forma de vida que impacto hasta la gastronomia del

lugar.

Bajo este rubro surge la forma barroca poblana unica en su género, como un estilo y modo
de expresion para dar respuesta la confusion, desesperanza, angustia y carencia de
identidad, debido al ambiente inestable de los pobladores nativos, pues indigena y su
cultura fueron elementos que participaron activamente en la definicion de las caractesticas
del barroco novohispano, un claro ejemplo de esto es evidente en la capilla del Santo
Rosario, donde unos péajaros raros picotean al Rosario unido por circulos rellenos que
semejan ser uvas y que parece seran devoradas por ese animal plumifero, deduciendo asi
que “[...] lo que significa para un catdlico un Ave Maria, para un pajarraco es solo un
apetecible alimento” (Ibid: p. 36), con ello reafirmamos la vacilacion sentida por los
indigenas ya que en vez de esculpir el Rosario de acuerdo al catolicismo, lo hicieron si,
pero dandole un toque personal impregnandole abundantes formas, quedando sellado de
esta manera el barroco poblano, manifestandose también de forma consistente en uno de
sus elementos por siempre apreciado y degustado por todos: el arte culinario, clara
representacion de lo que es, fue y sera el padre de los barrocos, pues “[...] en un momento
dado, el barrocho poblano saltara de las capillas a la cocina, dejara los pinceles por el
cucharon de madera, los angeles de estuco por los angeles de pan, azlcar y clara de huevo;
las retorcidas columnas de piedra pintada por los panes retorcidos y dorados al horno”

(Taibo, 1981, p. 25), es decir, el barroquismo de las comidas poblanas se manifesto en la
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exuberancia de sus ingredientes, en su laboriosa preparacion y en las variadas
combinaciones de colores y sabores, y Puebla como representante del estilo barrocho del
mundo era la Unica que podia haber producido el més barroco de los platillos: el mole
poblano de guajolote, del cual la marquesa de Calderon de la Barca decia que para
soportarlo en las cantidades que aqui se come, seria necesario tener la garganta blindada de

hojalata.

Eugenio D’Ors comenta: “siempre que encontramos reunidas en un solo gusto varias
intenciones contradictorias, el resultado estilistico pertenece a la categoria del barroco”
(Ibid: p. 32) y vaya que la comida entra en este rubro. Sin mas, hay que precisar que la
gastronomia poblana se tiene que ubicar en el contexto de una sociedad prospera y
compleja, diversa y cosmopolita, religiosa y festiva; en la comida, lo mismo que en la
arquitectura y en la musica, encontramos la intima comunion entre lo barroco y el ser mas
profundo de los habitantes de la angelopolis: més que un estilo, el barrocho resume una
manera de ser poblano, en el que la exuberancia de las formas, de los sonidos y los sabores

sirven de pretexto para entretejer una rica tradicién cultural, producto del mestizaje.

LEYENDAS Y CONTRADICCIONES.

Que hermosas son las leyendas, es una manera muy bonita de arraigar, de dar fuerza y
contenido a una historia que forma parte de la tradicidn; aunque la historia es comprobable
mediante el método cientifico no me molestan las leyendas, si alguien tiene la capacidad de
hacerle un cuento y ponerle vestido de fiesta a los platillos 0 a cualquier otra cosa, que se
los ponga, porque en repetidas ocasiones nos acordamos mas del cuento que de la
verdadera historia, y es asi como en un mundo variado y cuidadosamente establecido por
todo tipo de normas y edictos que se vive en Puebla en tiempos barrocos las mojas inventan
confites, los artesanos indios inventan santos y angeles, los criollos se inventan a si mismo

y todo es invencion dentro de lo cual el mole es inventado.

Toda leyenda construye y constituye parte de nuestra identidad y la invencién del mole
fortalece, reafirma y sostiene esta grande y pesada responsabilidad, es por eso que entorno a

su origen han surgido variadas versiones, apuntandose en este momento la mas conocida y
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tradicional de ellas: corria el afio de 1680 cuando la hermana dominica del convento de
Santa Rosa de Lima creo el mole como homenaje al virrey de México Tomas Antonio de la
Cerda y Aragon, Marqués de la laguna y conde de Paredes, fue asi como sor Andrea de
Asuncion, se remango las largas y campanudas mangas y levanto el habito oscuro de la
orden de Santo Domingo apresurandose a realizar sus actividades diarias, entro a la cocina
conventual de Puebla e inicio su labor; primero escogi6o diversos chiles rojos y negros
8ancho, mulato , pasilla y chipotle), lo tost6 en el comal y prosiguié a molerlos en el
metate, piedra nativa propia para martajar, hasta obtener una pasta liza. Después de ello
paso al especiero del viejo mundo y escogié clavo, canela, anis, granos de pimienta,
semillas de cilantro, ajonjoli y almendras, que junto con el cacahuate, ajo, cebolla y tortillas
duras frio con manteca de cerdo, posteriormente moli6 todas estas especias al igual que
unos jitomates hervidos, finalmente junto esta masa con la del chile agitandolas hasta

quedar una sola.

A continuacion en una cazuela de barro coci6 a fuego lento la mezcla preparada, agregando
de cuando en cuando caldo de guajolote, de dicho guiso color café oscuro se desprendian
aromas verdaderamente tentativos; pero al probar unas gotas de la salsa colocadas sobre la
palma de la mano cayo en la cuenta de que le hacia falta algo dulce pero a la vez amargo,
asi que escudrifio con la vista por toda la cocina tratando de encontrar aquello que supusiera
le hacia falta, por lo que en el instante mismo en que sus 0jos se detuvieron en aquella barra
de chocolate, antigua bebida azteca y la dejo caer en la cazuela y puso fin a la creacion de
tan elaborado platillo. Se cuenta que cuando Andrea estaba en el metate moliendo, se
acerco la madre sacristana y comento entusiasmada “jhay madre mia, y que bien mole su
reverencia!”, las otras monjas estallaron en risa diciendo “madre, muele, muele, no mole
madre, por Dios”, Andrea concluy¢ el bullicio diciendo “con ese divertido lapsus linguae le
ha dado vuestra reverencia nombre a este guiso, mole se ha de Ilamar aunque también se
que la palabra mole significa en nahuatl o0 mexicano salsa o guisado” (Valle, p. 193), y es
asi como nace el mole poblano, plato nacional mexicano. O eso es lo que cuenta la leyenda.
Una explicacién mas hace referencia al hecho de que el mole ciertamente tuvo su cuna en el
convento de Santa Rosa preparado por las mismas manos de la ya mencionada Sor Andrea,

pero ahora movida por el interés de agasajar a su ilustrisimo el sefior obispo don Manuel
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Fernandez de Santa cruz, en agradecimiento por haberles mandado construir un convento

propio y para celebrar el dia de su nacimiento.

Supuestamente las versiones de la tan variada leyenda aqui presentadas coinciden en el
hecho de tener como lugar de nacimiento el referido convento de Santa Rosa, pero
lamentablemente tal recinto no pudo ser el afortunado fogdn del codiciado platillo,
sencillamente porque tal convento no existia aun en 1680, afio en que dicho virrey llega a
estas tierras, asi que no pudo ser preparado como regalo de bienvenida, esto se refuerza
copiando a Taibo: “El dia 7 de noviembre de 1680 llega el marqués de la laguna a tierras de
la Nueva Espaiia... segiin lo que sabemos el convento de Santa Rosa no existia” (Taibo,

2003, p. 48).

Se sabe que la orden religiosa se albergd en estas tierras a finales del siglo XVII, las monjas
terceras de la orden dominica se instalaron en este edificio en 1697, entonces solo contaban
con una porteria y un amplio locutorio que durante cuatro décadas sirvié de capilla,
confesionario y sacristia, ademas incluia una sala de profundis, dos refectorios, un claustro,
una huerta y una amplia cocina. Este tiempo data de 1698 (Revista Momento, No. 968, p.
529, por tanto Taibo propone al monasterio de Santa clara como su cuna, “nace el mole en
un convento; en el de Santa Clara de la ciudad de Puebla de los Angeles, en el siglo XVII.

Es el Gnico nacimiento acaecido en tal lugar del que se tenga noticia” (Taibo, 1981, p.12).

AUn mas si quisiéramos buscar consuelo por la via de fiesta de despedida de la Laguna y
Aragon no existe posibilidad alguna debido a que este persona abandona su cargo el “[...]
16 de noviembre de 1686 cuando todavia el convento de Santa Rosa era solamente, un
beaterio” [...] (Taibo, 2003, p. 48). Tampoco es posible que tan suculento y controversial
platillo fuese destinado al obispo don Manuel Ferndndez de Santa Cruz, ya que el consumé
su cargo 40 afios antes de que se fundase el también polémico cenobio. En cuanto a las
benditas manos que se creé le dieron vida igualmente hay un revuelco al respecto “Este
platillo lo inventaron Sor Maria del Perpetuo Socorro y otras mojas del convento de Santa
Rosa” [...] (Garcia, 1996, p. 96), para ofrecerlo al obispo Manuel Fernandez de Santa Cruz,
agradeciéndole los muchos favores que de él habian recibido. El obispo, con su
reconcomiendo y recompensa, mando construirles la faustuosa cocina de los azulejos,

ubicada actualmente en la 3 norte, entre la 12 y 14 poniente, hoy el convento de Santa Rosa
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hace las veces de museo de cultura popular; en su libro “Cornucopia de México”, José
Moreno Villa apunta que fue inventado por las mojas de Santa Monica para regalar al
obispo visitador.

Otra versién de la leyenda de mole —con una vision mas satirica que divina de la identidad
nacional- le atribuye la mezcla a Fray Pascual, quien al tropezar por accidente dejo caer
todas las especias en la olla donde estaba cocinandose un guajolote, y de la desesperacion
empez0 a rezar con bastante fervor para obtener un buen platillo y agradar asi al Arzobispo
de Puebla Juan de Palafox y Mendoza y al virrey de la Nueva Espafia; al final quedo
sorprendido porque consiguié una reaccion favorable de estos personajes; aunque en lo
personal considero que la historia de este tropiezo es una forma burda de querer minimizar
un producto que deliberadamente recibié insumos que poco a poco fueron mejorando su
sabor; lo que si es real es que desde su beatificacion ha pasado a ser el santo de las
cocineras y cuando se ven apuros gastronoémicos, lo invocan pidiendo su ayuda para
remediar la catastrofe sabrosamente; lo Ilaman a través de un versién que ahora me

permitio copiar un fragmento:

Pascualito muy querido

mi santo Pascual Bail6n,
yo te ofrezco mi guisito

y tl pones la sazén.

San Pascual Bailon
sigue con tu fogon

haciendo tu turrén

y si haces un mole

te gritare un ole

de pura emocion.

Para que el lector no sufra confusiones debido a tan enredadas y variadas versiones me

permito resumirlas:

1.  Laleyenda més usual y que podemos encontrar en cualquier libro de historia de
Puebla apunta que el mole lo cred sor Andrea en el convento de Santa Rosa en el

afio de 1680, en esta fecha tal convento no existia, solo era un beaterio y no tenia la
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famosa cocina, fue hasta 1740 cuando se fundo, es decir, hoy 60 afios de distancia
entre el supuesto origen y la fundacion del monasterio.

2.  Se maneja otra version de que nacion en Santa Mdnica, tampoco pudo ser porque
fue fundado 8 afos después, en 1688.

3. Taibo propone al monasterio de Santa Clara como Unico lugar de natalicio.

4.  Enlo que respecta a la persona a quien fue dedicado, es imposible que haya sido
al obispo porque cesé su cargo en 1700, 40 afios antes de que se fundara Santa
Rosa.

5. Tampoco pudo ser para dar la bienvenida al virrey porque el llego a la Nueva
Espafia en 1680 cuando aun no existia Santa Mdnica y Rosa y aun menos de
despedida ya que abandond su puesto el 16 de noviembre de 1686, 2 afios antes de
la fundacién de Santa Monica y 54 antes del de Santa Rosa.

6. En cuanto a quien lo elaboro, a tres personas se les atribuye el milagro conventual
hecho platillo, la més socorrida es Sor Andrea, el sigue San Pascual, y en ultima
instancia a Sor Maria del Perpetuo Socorro.

Varios autores modernos han empleado este plato colonial que une especies europeas con
chiles mexicanos como emblema de un pueblo mestizo, entre los cuales se encuentra
Alfonso Reyes, Carlos de Gante. Artemio del Valle Arizpe, Salvador Novo, Armando
Farga, Paco Ignacio Taibo I, Mayo Antonio Sanchez y Alfredo Ramos Espinoza, todos
estos lo sitlan en una nueva produccién literia en donde se busca de manera peculiar los
misticos origenes de tan emblematico guiso, siendo la interpretacion barroca la de mayor

proliferacion en el intelecto actual nacional.

Por lo tanto para finalizar este apartado diré, que si naci6 como ofrenda a un hombre
supuestamente importante, tal importancia, ha quedado ya muy por debajo del mole y que
vio sus primeras luces como la sopa de ajo, “cuando le fue posible”. Ahora bien lo que
importa para la historia de la cultura no es el primer paso sino su culminacion, o sea que
poco interesa averiguar en qué momento nacio, si lo que realmente tiene sentido es su
aprovechamiento para los fines del espiritu (Fuentes, 1978, p. 18), entonces no es tan
significativo el momento preciso en que se origino el guiso barroco por excelencia, ni la

persona que lo invento, ni el individuo a quien fue obsequiado, sino lo real y
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verdaderamente esencial estudiar es la trascendencia que ha tenido a lo largo del tiempo y
el
impacto en las sociedades como conciliador y enlace de familias y desconocidos.

EL MOLE COMO SIMBOLO DE LA MEXICANIDAD.*?

Entender al mexicano es gozar de su amplisima cocina y disfrutar de la cocina mexicana, es
adentrarse en el complejo tejido que conforma la identidad cultural de un pueblo, que ha
hecho de sus costumbres y tradiciones una forma de vida. Cada estado o pais cuenta con
platillo que los identifica y que uno busca degustar cuando los visita; el mole poblano de
guajolote es uno de esos platillos que corona la gastronomia de un pais, se puede decir que
es el platillo nacional por excelencia. Aparte de los atributos esenciales como territorio,
lenguaje e instituciones, la nacionalidad se reconoce en los productos culturales de un
pueblo, en donde la cocina regional, los objetos de artesania de caracter utilitario,
ceremonial y ornamental son formas de identidad de un origen comun, reconocidos por

patrones culturales que se hacen Unicos.

Las fiestas y tradiciones mexicanas estan ligadas a su cocina, y no podriamos
entender los acontecimientos del hombre y la mujer mexicana desde su nacimiento hasta su
muerte, sino fuera en torno a un platillo que lo conmemore, pues la comida es la razon en
que se concentra la mayoria de las manifestaciones culturales de cualquier comunidad.
Hablar de la mexicanidad del mole plantea varios problemas serios, en primer lugar, qué es
la mexicanidad, tema bastante complicado y extenso por decir lo menos, y que muchos
filésofos, politicos, literatos y demas intelectuales han intentado explicar desde hace ya
bastante tiempo. Aqui s6lo se abordara de forma sucinta el contexto en el que se discute la
mexicanidad en las primeras décadas del siglo XX mexicano, ya que en el lapso de la
segunda década hasta los inicios de los afios 50, se da el paulatino proceso discursivo de los
contenidos pragmaticos planteados para la refuncionalizacion del estado posrevolucionario;

aungue si bien estos afios fueron ricos en discusiones de indole nacionalista, donde hubiera

12 parte de los datos que se presentan en éste apartado fueron tomas de la ponencia de Ricardo Pérez
Monfort, en el VI Congreso sobre Patrimonio y Turismo Cultural; realizado en Puebla en el mes de octubre
de 2004.
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una corriente unificadora y homogeneizadora de usos, costumbres, historia e identidad de la
sociedad mexicana, el nacionalismo ya formaba parte del enorme bagaje cultural que se
heredo del siglo XIX. Lo que permitio el fuerte impulso introspectivo y renovador del
periodo de la revolucion armada y los afios siguientes fue lo que se denomind Nacionalismo
revolucionario, aunque ya para los afios 50 tal discurso se encontraba un tanto gastado, era
poco convincente y se habia convertido en el lugar comin de la élite en el poder: el PRI,
que desde luego para estas fechas poco se identificaba con las propuestas populares de
1910; en este tiempo la manipulacion, la demagogia y la consolidacién de los estereotipos
nacionales habian minado la base popular de la primera reflexion que se hizo,
convirtiéndola en un discurso politico un tanto hueco, con fuertes vicios de agotamiento; a
diferencia de lo propuesto por el PRI, la doctrina filoséfica, histdrica y antropoldgica sobre
la mexicanidad si tuvo una repercusion muy importante y se extendié mas alla de la década
de los afios 50; aunque es importante decir que éste fendomeno de pensar lo mexicano fue
una especie de moda en la intelectualidad mexicana de los afios 20, 30 y 40 que también en

un momento dado llegd a deteriorarse.

El centro del fendmeno de la mexicanidad lo representa un trinomio bésico: 1) el
pueblo, que es la base de la nacion; 2) el discurso relacionado con ese pueblo; y 3) la
manipulacion que se hace de ese discurso; de esto se deslinda el cuestionamiento de queé es
el pueblo mexicano, pregunta que se hicieron bastantes estudiosos de los afios 20 y 30, pues
bien, el pueblo de México en el siglo XIX desde la perspectiva de los positivistas y con
Justo Sierra, en su famoso texto de la Evolucion Politica del Pueblo Mexicano, denomina
pueblo a los hombres mayores de edad que supiesen leer y escribir, fueran activos
politicamente y tuviesen bienes inmuebles. Esta concepcion cambié radicalmente durante la
Revolucion y para los afios 20 el pueblo es el campesinado, las mujeres rurales, algo
importante sucede aqui, ya se involucra a las mujeres, ancianos y nifios, pues son
precisamente ellos quienes hacen la revolucion, y no los hombres mayores de 21 afios que

tienen propiedades y saben leer y escribir.

Esa masa popular, llana es pueblo de México, el cual cuenta con una serie de
expresiones artisticas y culturales que serdn factores clave para la creacion de la

mexicanidad; quienes van a identificar esas expresiones seran las élites educadas y
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sefialaran especificamente cuales son los valores que corresponden a éste pueblo mexicano,
por lo que se desencadena una discusion muy intensa, en la década de los 20 se plantea que
debe ser reconocido y revalorado junto con sus expresiones artisticas y culturales a traves
de los medios educativos y de comunicacion masiva, de tal forma que la educacion que se
trata de impulsar en el México posrevolucionario es una educacion que aprecia los valores
populares, esto se puede ver claramente en los murales de Diego Rivera, en la musica de
Manuel M. Ponce, en los textos de Eduardo Villasefior o de Rafael Saavedra, que siempre

apelan por el reconocimiento de lo popular.

Pero a la vez plantean otro factor: no sélo es un reconocimiento del ser del mexicano,
sino también de su deber ser, es decir, para ser mexicano se debe ser de tal o cual manera,
por ejemplo me debe gustar el mole poblano de guajolote, me debe gustar Diego Rivera o
el baile jarocho; este deber ser es una construccién cultural que se va conformando a lo
largo de la década de los afios 20 y 30, hasta formar estereotipos de lo que es el mexicano,
obteniéndose como sintesis que engloba a todo el pais la clésica representacion del charro y
la china poblana bailando el jarabe tapatio, cuadro que viene incluso desde el siglo XIX,
convirtiéndose en las décadas sefialadas en el simbolo nacional por excelencia, creandose
incluso asociaciones de charros en Yucatan, Baja California y practicamente en todos los
estados, y chinas poblanas las hay también por doquier, ambos simbolizan la unidad
nacional, por un lado el charro representa el occidente y la china el oriente y juntos bailan
un jarabe tapatio que no solo es de Jalisco, pues un jarabe es un conjunto de sones, empieza
con el vamos a tomar atole y termina con la diana cochiche, y tapatio es una tortilla arriba

de la otra, es un popurri de tortillas.

Esta imagen de china y charro tuvo una aceptacion impresionante, empezaron a
aparecer en los medios de comunicacion, especialmente en el cine, surgiendo en 1936 la
pelicula que representa la mexicanidad por excelencia “Alld en el Rancho Grande”,
estelarizada por Tito Guizar y Esther Fernandez, siendo una pelicula de charros y chinas
poblanas donde se apela a la cultura popular. Ante esto se plantea que tal cuadro de la
mexicanidad es una reduccion bastante simplista, pues no todo el tiempo se anda vestido de

charro o china ni tampoco siempre se baila el jarabe.
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Al tratar de sintetizar esta mexicanidad, Martinez Guzman propone que no esta en la
sintesis ni en los extremos, sino en el espacio intermedio de ambos, es decir, planted que
cuando se piensa en las semejanzas y contrastes que hacen una la vida mexicana, no es lo
tipico lo que se viene a la mente, no es el charro con sus enormes sombreros de palma o de
fieltro, ni las chinas con sus hermosas faldas bordadas con lentejuela, no es la masa
desnuda, miserable y taciturna, ni las grandes ciudades contemporaneas con empresas y
maquinas de ultima hora, no son los hombres cubiertos con mantas multicolores, ni los
niflos color tierra; ni tampoco los tianguis, campamentos improvisados donde las
inmundicias y los manjares se confunden; no, no es aqui donde se encuentra la
mexicanidad, el verdadero México no estd en esos extremos, sino en el contraste y la
armonia de sus cintas medias, donde se renuevan dia a dia los atributos de dos razas, dos
culturas, dos atavismos fundidos ahora en un solo modo de ser peculiar y congruente en la

vida de la poblacion mexicana.

De tal forma que a partir de la década de los 20 estudiosos nacionales y extranjeros se
dieron a la tarea de escudrifiar los quehaceres de aquellas poblaciones pequefias y buscarles
un servicio propio, desde luego se ocuparon de sus actividades productivas, de sus fiestas,
de sus costumbres y rasgos culturales, de sus atuendos y comidas, y es precisamente aqui
donde el mole hace su aparicion como elemento distintivo de las llamadas cintas medias, en

el escenario modesto del que habla Martinez Guzman desde el siglo XIX.

Muchas de las distinciones regionales del territorio mexicano apelaban al mundo
culinario justo cuando se pretendia llegar a una unidad nacional, pues el siglo XIX es un
siglo de guerras y conflictos, y cuando se trata de generar una unidad, siempre aparecen los
regionalismos y estos se identifican también por tradiciones culinarias; dice Jeffrey Pilcher
en su ya clasico libro “Vivan los Tamales”, que muchas regiones habian heredado sus
tradiciones gastrondmicas de periodo colonial, que a la hora de repensarse como parte de
una nacion independiente con afanes de integracion, eran los platillos locales los que
ayudaban a mostrar la diversidad de los famosos matices regionales, apareciendo de la
siguiente manera: Puebla era conocida por su mole de guajolote, mientras que Oaxaca por

su mole negro.
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Pero como existe una enorme diversidad de platos locales se hace dificil imaginar una
cocina nacional Unica, por lo que finalmente se crea una especie de lucha entre lo nacional
regional, pese a todo, la cocina criolla fue construyendo un particular monopolio, sobre
todo si se toman en cuenta los tipos de cocina mexicana del siglo XIX, significando
claramente el mole como un producto culinario netamente mexicano, cuando lo mexicano
no necesariamente incorporaba al mundo indigena , pues no hay que olvidar que en el siglo
XI1X esa parte de la poblacién se encuentra marginada de todo proceso social, incluso del de

integracion nacional.

Mole habia en varias parte de la replblica, su uso generoso de las caras especias
asiaticas servia como signo de riqueza conspicua, y en su vinculacion a un vegetal nacional
como era el chile, lo podria convertir en un platillo relativamente hegeménico; si bien es
cierto que se reconocian sus variedades regionales, también lo es el hecho de que en este
siglo tan ajetreado se intent6 acriollarlo, tratando de desconocer su pasado prehispanico,
pues para que el mole poblano de guajolote adquiriese estatus social en el México colonial,
debid haber sido visto como un plato criollo mas que mestizo, “los alimentos s6lo obtenian
aceptacion cuando parecian ser adaptaciones criollas de platos espafioles, porque la gente
acomodada despreciaba la cocina india del maiz, actitud que persistio hasta mucho después
de que México lograse la independencia” (Pilcher, 2001, p. 78), esto es bastante interesante

porque en esta busqueda de la mexicanidad se traté de marginar a los indigenas.

Durante el porfiriato, el mole ya identificado como platillo nacional, se enfrentd a las
politicas indigenistas y en cierta medida antiindigenistas de la burguesia y la élite politica,
sus virtudes fueron vistas como una fiesta dedicada a la indigestion de la clase proletaria y
campesina, y no como el buen comer de los sectores finos y urbanos; en el periddico “el
Imparcial” de 1897 se lee: “un bautizo, una confirmacion, una fiesta onomastica, un
matrimonio, un extremauncion o un velorio, han de ir acompafiados para merecer tal
nombre, por el platillo nacional, sea verde como la esperanza, sea amarillo como el rencor,
sea negro como los celos, rojo como el homicidio, pero en abundancia en ancha cazuela,
espeso, oloroso, con reflejos metalicos, salpicado de ajonjoli y deslenable la pechuga de
pavo”. Los indigenistas aconsejaban un uso parsimonioso, no excederse de ese otro amigo

del alma, como algunos lo llamaban, que unido al licor nacional que es el pulque y a la
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tortilla, sirven de combustible a la incansable maquina de los proletarios y quiza habria que
afiadirle de los indios, este planteamiento es de la época porfirista y cambio radicalmente
después de la revolucién, aunque se siguid reconociendo a éste trio como los alimentos
basicos y tipicos del multinombrado pueblo mexicano, tan asi fue que el general Alvaro
Obregon, en la que seria una de las primeras fiestas de la mexicanidad posrevolucionaria, la
del centenario de la consumacion de la independencia de 1921, ordend que el banquete
consistiera en sopa de tortilla, arroz a la mexicana y mole poblano, como un homenaje a la

comida tipica del pueblo mexicano.

Aqui ya se incorpordé al mole a éste fendmeno de la identificacion de lo mexicano
como comida popular, como comida que tiene un antecedente historico, devolviéndole asi
su origen prehispanico e indigena; de esta forma los indios no sélo formarian parte integral
de la nacion posrevolucionaria, sino que en el discurso se convertirian en el elemento
diferencial con respecto a otras naciones, y desde luego en un orgullo que, justo es decir
solo en raras ocasiones abandonaban el tono solemne y demagdgico. En el libro del
mencionado Pilcher, encontramos que una de las monjas sugiere preparar un guajolote, lo
que llena de honor a las demas, “es un animal sucio y mal oliente” reprocharon;
“precisamente me he fijado en ese animal, bien podemos hacer algo bueno y original” (ibid:
p. 198), esto denota el programa indigenista por rescatar a los indios de México; por lo
tanto el mole no Unicamente parecia un recurso de identidad en la cocina mexicana, sino
gue su reconocimiento como comida tipica reiteraba el compromiso con las causas

populares y el codigo diferencial indigenista.

Los estridentistas'® de Manuel Maples Arce (1898-1919), también hablaron del mole
en su manifiesto publicado en Puebla en 1923, estos literatos hartos del academicismo,
sentido comun y textos conservadores, en un parrafo de la proclama se leé: “proclamamos
como Unica verdad, la verdad estridentista, defender el estridentismo es defender nuestra
verguenza intelectual, a los que no estén con nosotros, se los comeran los zopilotes, el

estridentismo es el almacén donde se surte todo el mundo, ser estridentista es ser hombre,

13 Se conoce como Estridentismo al movimiento artistico que encabezo el poeta Manuel Maples Arce, nace
en 1921 con la aparicién de Actual No. 1, hoja volante que a su vez es un manifiesto, una declaracién de
principios, una bofetada al tradicionalismo, al costumbrismo y al modernismo.
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solo los eunucos no estaran con nosotros; finaliza asi: jFeliz afio nuevo! jApagaremos el sol

a sombrerazos! jViva el Mole de Guajolote! (Taibo, 1981. p. 64).

En 1926 en el periodico Excélsior, el periodista Carlos de Gante publico en el articulo
“Santa Rosa de Lima y el Mole de Guajolote” una historia del origen del mole, atribuyendo
su aparicion a las monjas de Santa Rosa en la época colonial, fue el primero en publicar tal
version; poco después en agosto de 1927 en el Universal, el hispanista Artemio del Valle
Arizpe le hace segunda y agrega que se sirvio para un virrey; en 1939 en el XXVII
Congreso Internacional de Mexicanistas, Rafael Eleodoro Valle presentd sus famosos
anales del mole de guajolote, donde hizo un recuento de aquel “cuento de hadas” como
[lamo a esta historia de su invencién en un convento; poco después lo folkloristas Agustin
Aragon y Virginia Rodriguez Rivera, contradijeron el planteamiento hispanista,
defendiendo su origen indigena, atribuyéndole su antecedente ndhuatl molli —salsa- y no al
vocablo moler que sonaba demasiado espafiol, credndose asi el debate entre indigenistas e
hispanistas, pero contintio ddndosele a Puebla su paternidad.

Eleodoro Valle e incluso Agustin de Aragon plantearon que era mestizo, porque
mestizo es también el estilo barroco mexicano, y es precisamente aqui donde nace la
locucion de que el mole es el mas claro y vivo ejemplo del barroco mexicano, pero fue
Aragon quien explico que, independientemente de su indiscutible origen poblano, era ya
reconocido como un platillo que bien representaba a todo el pais, como lo habian logrado el
charro y la china bailando el jarabe tapatio, decia don Agustin: si no tuviera Puebla otras
muchas razones para ser una ciudad importante, le bastaria para asegurar su gloria el haber

mecido la cuna del legitimo mole de guajolote y los chiles en nogada.

Un dato hasta cierto punto curioso acerca del mole como simbolo de la identidad
nacional es cuando en 1922, siendo secretario de educacién publica José Vasconcelos, él
junto con su equipo organizaron un muestreo para tener una idea general de cémo era éste
pais, en cada estado cuestionan a los residentes sobre cudl era la comida tipica del lugar, su
atuendo, bailes y demés costumbres; es aqui donde viene lo curioso, a algunos zacatecanos
les preguntan cudl era su comida local, a lo que contestan el mole poblano; esto denota su
gran federalizacién incluso en el norte del pais. Ya que se esta tocando el punto de los

mexicanos que se interesaron por el mole, vendria bien a colacion el recuento que Taibo
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hace de otros tantos que también lo hicieron y de aquellos que lo comieron pero se les
escurrio la tinta y pluma, empezando por el poeta autor de “La Suave Patria”, don Ramoén
Lépez Velarde, su poesia que parecia ser un registro de lo mexicano, en sus 153 versos que
lo conforman, entre otras cosas refiere sobre el tabaco, el aguamiel, la panaderia, el
ajonjoli, el cacao, el nopal, la codorniz, la chia, el rompope, etc., pero nunca del mole; por

tal razén el autor de Brevario del Mole Poblano propone un verso mas donde se le incluya:

Suave Patria; tu vales por el rio
de las virtudes de tu mujerio.
Tus hijas atraviesan como hadas,
o destilando un invisible alcohol,

vestidas con las redes de tu sol
cruzan como botellas alambradas.
Y desde el hueco de tu alfareria,
que concita las hambres de la prole,
ofreceras en horas de alegria,
junto al ardiente caldo de pozole

la muy oscura dignidad del mole.

Algunos novelistas que lo mencionan en sus obras son Payno en “Los Bandidos del
rio Frio”, Roa Bércena en “Relatos” y Mariano Azuela en “La Mala Hierba”; vuelve a
hacer su aparicion en el pufio del ensayista Alfonso Reyes y del escritor e historiador (entre
otros quehaceres) Artemio del Valle Arizpe; incluso posteriormente hubo quien le canto,
pues siendo gobernador de Puebla Alfredo Toxqui (1975-1981), y queriendo que los
grandes acontecimientos poblanos quedaran bien tatuados, pidié al compositor Juan Arturo
Ortega, crear canciones referentes a esos hechos y cosas, surgiendo asi “poblanita”,
‘Llegaste a mi ciudad”, “Corrido de Ayoxuxtla”, “Puebla cinco de mayo”, y finalmente en
el disco titulado “Puebla”, editado por el propio gobierno, se encuentra la cancidon “mole
poblano”, manteniéndose con dos frases: “mole poblano, mole mexicano” repetidas en

cuatro ocasiones y nada mas; es mas bien una afirmacion nacionalista que un elogio.

El corrido del maestro Juan S. Garrido es una receta hecha cancion, y si no léala usted

mismo:
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Amigos voy a decirles
como se hace el mole poblano
que debe de saber todo
aquel que sea mexicano.

Lo primero es el guajolote
que esté gordo y muy grandote
el chile ancho y pasilla

y pa’ darle sabor su anis.

Lleva canela y clavo
sus tablitas de chocolate
también su chile mulato

y su almendra y su cacahuate.

La cazuela donde se guise
ha de ser de barro cocido
y no hay que echar en olvido

un pufiito de ajonjoli.

Es tan sabroso el mole de guajolote
que hasta los dedos se tienen que chupar
hay que sopearlo con tortillas de comal.

Mole poblano, es el plato nacional.

En el libro “Testimonio de una Familia Petrolera”, de Martha Chavez Padron y

editado en 1998 por Petroleos Mexicanos, la autora recuerda el elogio que en su infancia se

cantaba al mole:

No hay cosa mejor

en esta Nacion

que el rico mole poblano,
ese guiso mexicano

que es la pura satisfaccion.
Su rico sabor de platano y nuez
tan dulce como el camote,

su carne de guajolote,
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Un poema de José Recek Saade que

no hay en el mundo, hermano,

plato como el mexicano
y nuestro mole poblano

nadie lo puede igualar.

Te invito a comer,

mi gran valedor,

pero con mole poblano

tu que eres buen mexicano
gozaras con su sabor.
Y si has de llorar
no quiero ni ver
cuando te enchiles con mole
y veréds como el atole

te va a ensefiar a comer.

alude practicamente a la leyenda reza:

A los palidos, reflejo

de los pélidos reflejos

de los blancos azulejos
por la lumbre del fogén
un hébito en los ladrillos,
susurran y loan los grillos,
del mole la velacion.
Santa Rosa, tu cocina

Sor Andrea hace hornacina

para San Pascual Bailon.

Del recuadro los aromas,
sus manos que son palomas
vuelan en justa eleccion

y con frutas de la tierra

en una cazuela encierra

su serafico sazén.

La lumbre signa el instante,
la cuchara rebosante

surge cuchara rebosante

114



surge de la ebullicién
y un angelito travieso
puebla el mole y deja un beso

en el monjil corazén.
En el corrido a Puebla de mismo Recek que se encuentra escrito en azulejos en el

teatro principal, se leen los siguientes fragmentos:

Por ti mi verso se aroma
Puebla, en cocina trocada,
con el dulce picadillo

de los chiles en nogada.

Adios tamales monjiles

y mole de guajolote;

chalupas de San Francisco

y tlacoyos de epazote.

(Taibo, 2003, p.p. 169-173).
En las primeras décadas del siglo XX se intentd revisar su raiz prehispénica,
apreciandolo como una de las expresiones de la gastronomia mexicana, en las que con
mayor fuerza se hace evidente el mestizaje cultural, en la medida en que el propio término
mole, derivado de la voz nahua molli, o acaso del castellano verbo moler, remite a la idea
de fusion e integracion de las diversas raices culturales que conforman la nacion mexicana,
presentdndose como elemento cultural de identidad en los grandes eventos familiares, con
las peculiaridades que cada region le impone, haciéndolo uno de los platillos més originales

de la cocina mexicana, al grado de ser objeto de melodias y poemas.

MOLE. ;GUISO O SALSA?

Todo lo que conocemos tiene un inicio y una evolucion y el mole no podria ser la acepcion,

Por lo que ha sufrido cambios que lo llevaron a adquirir las caracteristicas que hoy lo
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distinguen y con las que lo conocemos e identificamos, ya que en su época primigenia sélo
era cocinado con chiles, jitomate y una pieza de carne, reduciéndolo asi a una salsa. Por tal
motivo en la actualidad existe la controversia en los estudiosos de las cuestiones culinarias
de que si es una salsa o0 un guiso simplemente, aunque para la gente comun Gnicamente es
mole, ya que asi lo han asimilado por tradicion, ademas de que tienen bien definido que en
una salsa solo intervienen dos elementos: chile y tomate o jitomate, siendo una manera
sencilla y répida de preparar, sin mas esmeros; por el contrario en un mole participan mas

ingredientes y se requiere una mayor dedicacion.

En mi opinidn el mole es un guiso, porque en el afan de saborear algo diferente a lo
trivial simplemente se cocind, independientemente de la cantidad y productos utilizados, asi
como los procesos de elaboracion para su obtencidn. Sin embargo autores de la talla de
Paco Ignacio Taibo I, lo consideran una salsa porque no necesariamente puede llevar carne,
el guiso en su opinion seria la carne y la salsa unidas, el mole es mole aunque no tenga
carne, si bien por tradicion se dice mole de guajolote, aunque en términos reales puede 0 no
estar, y queda un poco mas claro si le aunamos el hecho de que en nahuatl molli significa
salsa; aunque no se deberia ser tan riguroso con esta palabra, porque también podria ser
interpretada como salsa molida o como molido, que es la caracteristica principal del mole,
ademas son traducciones que se sacaron del ndhuatl y pasaron a! espafiol y que tal vez en la
translacion algo quedo perdido, pero en lo que no hay duda es que la palabra molli siempre
se referia a un guiso o salsa. En el Diccionario de la Lengua Espafiola encontramos Mole:
Guisado. Una salsa que se hace con chile colorado, ajonjoli y otros ingredientes. En la
enciclopedia de México tenemos Mole: del nadhuatl molli, salsa preparada con varias clases
de chiles y otros condimentos. Hay diverso tipos de guisados y salsas que reciben el

nombre de mole de acuerdo con los ingredientes que contienen.

¢Qué si el mole es un platillo o una salsa? Aqui permitanme hacer una importante
diferenciacion: el mole poblano es un platillo, el mole dicho asi nada mas es una salsa que
enriquece a otros platillos, si se pide en algun restaurante o fonda un mole poblano aqui o
en Nueva York, lo Gnico que van a preguntar es ¢pechuga o pierna?, si se piden enchiladas
podran ser rojas o verdes o directamente se pediran enmoladas. Finalmente, estoy de

acuerdo con Taibo en que el mole es mole tenga o no carne, pero para serlo tuvo por fuerza
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que pasar por un proceso en el que al ser cocinado intervinieron la vista, el olfato, el

instinto y el gusto que juntos le dieron el caracter de guiso.

2.2. MOLES DE COLORES.

En lo culinario tenemos plena conciencia de que nos comemos el color, los moles son de
color negro, rojo, verde, coloraditos y amarillos; por supuesto que los pipianes entran en
otro rubro, habiendo para cada uno un sin fin de variedades, pues si bien cada cabeza es un
mundo, entonces cada persona podria ser un mole, porque para €l hay tantas recetas como
imaginaciones, asi pues el mole que se comid ayer no era mejor ni peor, era otro mole,
motivo por el cual abro la boca a cualquier chomo!* de mole, ya que: la nariz de la

Gioconda debe ser respetada, pero hablando del mole nunca respetes nada.
MOLE VERDE.

*Se limpia bien un guajolote, se parte en piezas y se pone a cocer en suficiente agua y
una cebolla, se limpia pepita y se frie con dos cucharadas de manteca, cuando ya esta bien
dorada se pone a enfriar y posteriormente se muele, en una cuchara de manteca se frien
almendras y se muelen por separado, lo mismo ocurre con las nueces, los chiles se
desvenan y se frien en dos cucharadas de manteca, se asan tomates, se frien y se muelen
con cebolla y ajo, agregando a esto las pepitas, los chiles, las almendras, las nueces y con
tiento el caldo en el que se cocid el guajolote al igual que las piezas, dejando hervir ésta
mezcolanza a fuego lento hasta que la salsa espese; asi se obtiene el mole verde que ofrece
dona Berta Zelayaran Ramirez en el libro “Las 500 mejores recetas de la cocina mexicana”
y que ademas se encuentra en el libro “Cocina Mexicana” de C. Gandia de Fernandez
(Taibo, 2003, 230).

« MOLE VERDE DE OAXACA. Ingredientes: La carne: 750 gramos de pierna o de
lomo de cerdo en trozos, 250 gramos de codillo de cerdo, 1 cebolla picada en dos, 2 dientes
de ajo, sal al gusto. Para el mole: 50 g. de manteca de cerdo, 1 cebolla mediana finamente

picada, 2 dientes de ajo finamente picados, 2 clavos de olor, 2 pimientas negras, 1 manojo

14 Trozo de tortilla doblada.
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de perejil, 1 manojo de cilantro, 5 hojas de hierba santa, 2 chiles de agua o dos chiles
jalapefios, 3 ramas de epazote, sal al gusto, 50 g. de masa fina para tortillas. Para
acompafar: frijol blanco cocido. Preparacion. La carne: Se pone a cocer la carne con la
cebolla, el ajo, sal y agua a cubrir hasta que esté suavecita. EI mole: En la mitad de la
manteca se acitronan la cebolla y el ajo, y se muelen junto con las yerbas y un poco de
caldo. Se prepara una tercera parte de este molido y el resto se sofrie muy bien en el resto
de la manteca caliente. Ya que estd todo muy bien sazonado se cuela y afiade el caldo
donde se cocio la carne, se deja hervir unos minutos y se le agrega la masa; cuando espese
se afiade la carne y justo antes de servirlo se agrega el molido que se apart0 y ya no se deja
hervir para que no pierda su color. Se sirve acompafiado con los frijoles blancos cocidos.
Presentacion: Se sirve en una cazuela de barro acompariado de los frijoles blancos puestos

en otra cazuelita mas pequefia y se complementa con totopos.

*MOLE VERDE DEL ESTADO DE MEXICO. Receta para seis personas: medio kilo de
tomate verde, 150 g. de pepitas, 4 chiles serranos, 2 ramas de epazote, 1 hoja de aguacate,
un diente de ajo, una rebanada de cebolla, un poco de caldo y sal. Para prepararlo se asan
los tomates y los chiles en el comal; se muelen con el epazote y se sofrie en un poco de
aceite el ajo y la cebolla. La pepita ya tostada se muele y se sofrie en un poco de aceite; se
deja sazonar unos minutos y se le agrega la salsa de tomate y un poco méas de agua o caldo.
Se deja cocer a fuego manso durante 20 minutos, hasta lograr una consistencia no muy
espesa; se mueve constantemente para que no se pegue, impidiendo que la mezcla salte el

hervor, porque la pepita puede cortarse.

Es preciso sefialar que para la mayoria de las personas un mole verde es aquel que
Ileva chiles verdes y tomates y reciben su denominacion segun lo que lo acompafie, ya sea
res, cerdo, costillas, barbacoa, chicharos, papas, etc., pues la méas de las veces no cuentan

con mas ingredientes que estos y son precisamente los que dan el color que se deseé.

MOLE ROJO.

*De igual forma encontramos a los moles rojos y aqui se agrupan todos los anteriores y
mas pero ahora se haré con chiles rojos secos o0 frescos combinados con jitomate, pues éste,

el tomate y el chile son la base de toda salsa y guiso, cabe destacar que las sefioras de
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comunidades rurales opinan que la caracteristica principal de los moles, es que los chiles y

tomates o jitomates no se asan o ponen a hervir, pues de ser asi pasarian a ser salsas.

*MOLE DE EPAZOTE. Esta receta de mi madre: se requiere % k. de jitomate, 50 g. de
costefio, un trozo pequefio de cebolla, el caldo de pollo puesto a hervir previamente, 6
ramas de epazote, sal y un poquito de aceite. Teniendo esto se muele el jitomate y el
costefio desvenado, se sazona en una cazuela ésta mezcla con el aceite, trozo de cebolla y
ramas de epazote, ya que esta bien sazonado lo cual se ve cuando ya no se pruebe agrio, se
deja caer el caldo y las piezas de polio, se le agrega sal al gusto y se deja hervir por unos 20

minutos. Posteriormente se sirve y en cada plato se coloca una rama de epazote.
MOLE COLORADITO.

*Esta receta fue recogida de la Revista Arqueologia Mexicana, en su numero especial
dedicado a la cocina prehispanica: sobre la mesa son necesarios 100 g. de chile ancho, 3
jitomates medianos, media cebolla mediana, 4 pimientas de tabasco, 4 dientes de ajo, 1
cuadrito de achiote. Se limpian los chiles y se remojan en un poco de agua, se sofrien los
ajos, el orégano y las pimientas y se muelen juntos, se pica la cebolla y se acitrona hasta
que esté bien transparente, se agrega a la mezcla. Se asan los jitomates y se cuecen
ligeramente para retirarles la piel; se muelen y se queman. Se agregan a la mezcla dejandola
sazonar cerca de una hora o hasta que se le quite el olor a crudo, en seguida se muele y

cuela el chile; se agrega a la mezcla. Se deja sazonar.

+ Una de las dos recetas que entrego Olga Tamayo®™ a Artes de México, y que llamé
guisados de colores, es la siguiente: GUISADO COLORADITO: 1 k. de carne maciza de
puerco o polio, 50 g. de chile ancho, 3 jitomates, 8 pimientas gruesas, una pizca de canela,
Y cucharadita de orégano, un clavo y medio, una cebolla grande, una cabeza de ajo, seis
hojas de acuyo (hierba santa), hojas de aguacate tostadas, una cabeza de ajo machacado y
sal hasta que se termine el agua y en su grasa se dore. El chile se asa, se remoja, y se muele
con el resto de las especias, y se frie mucho. Se le agrega agua hirviendo hasta que tome
consistencia de mole, se frie fuerte y se afiade a la carne. Se espesa con masa (como atole).

De la masa batida con manteca se hacen bolitas agujeradas con el dedo (chochoyotes),

15 Esposa del pintor Rufino Tamayo.
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agregandolas al guiso cuando este hirviendo y se le ponen las hojas de acuyo y las hojas de

aguacate tostadas. Se agregan calabazas y ejotes cocidos aparte (ibid: p. 224).

*MOLE COLORADITO DE OAXACA. Ingredientes: 1 pollo o % k. de pierna de
puerco Y2 k. de costilla de puerco, 1 cebolla asada, 150 g. de chile ancho, 6 chiles
chilcostle, 1 cabeza de ajo asada, ¥z k. de jitomates asados, 2 cucharadas de ajonjoli tostado,
2 tablillas de chocolate, pimienta, orégano, manteca y sal. Preparacion: el pollo se corta y
se pone a cocer, lo mismo se hace con la carne, de preferencia hervir en agua suficiente con
ajo, cebolla y un poco de cilantro y hierbabuena. Los chiles se tuestan, desvenan y ponen a
remojar; se muelen con el jitomate, el ajo, el ajonjoli tostado y las especias, mas tarde se
frie en la manteca; ya que esta bien frito se le agregan el caldo y las piezas de polio o pavo
en que se cocid, asi como el chocolate. Se deja hervir hasta que sazone y quede bastante
espeso. Cuando se hace para vigilia, en lugar de pollo o pavo se le agregan 250 g. de papas,

250 g. de ejotes, 250 g. de chicharos cocidos, camarones y no se le pone azucar.

MOLE AMARILLO.

*Se dice que esta comida es ceremonial, por lo que quien la prepare debe tener abstinencia
sexual por lo menos cuatro dias antes. Se necesita 1 % pollo, 20 hojas de acuyo, 30 g. de
chile seco, 50 g. de masa de nixtamal, achiote y sal. En esta comida especial
para los rituales, se utiliza pollo de rancho, se limpia y cuece con sal; una vez cocido se
agrega el achiote, para darle color, y dos hojas de acuyo. Al pollo cocido se le agrega el
chile seco, tostado y molido, y la masa de nixtamal previamente disuelta en agua fria y
colada. Se obtiene asi un mole espeso, que se servira con la salsa de acuyo, la cual se hace
poniendo en un recipiente un poco de caldo de polio y hojas de acuyo amarradas para que

no se separen; ya cocidas las hojas se muelen en el molcajete.

*MOLE AMARILLO DE CHILE COSTENO. Disponganse sobre la mesa de la cocina
los siguientes elementos: 1 gallina, 250 g. de ejotes, 2 chayotes, 10 chiles anchos, 2 chiles
chilhuatles amarillos, 3 tomates o jitomates verdes, 6 miltomates, 3 dientes de ajo, 1
cebolla, 2 hojas de hierba santa, 1 limon, 350 g. de masa de maiz, 2 cucharadas de manteca.

Manera de hacerse: la gallina se corta en piezas y se pone a cocer, en un poco de caldo de la
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misma se cuecen los ejotes ya limpios y cortados en pedazos. En una cucharada de manteca
se frien los chiles ligeramente asados, desvenados, remojados en agua caliente y molidos
con el ajo y la cebolla; cuando estéa bien frito se agrega el tomate o jitomate y el miltomate
molidos y se deja freir poco a poco; se le agregan las hojas de acuyo; cuando reseca se le
agrega el caldo y las piezas de gallina, los ejotes y el chayote cocido y cortado en tiras. Por
ultimo se le pone los chochoyotes dejandolos hervir hasta que estén cocidos (ibid: p. 226).
*GUISADO AMARILLITO. Nos lo proporciona Olga Tamayo: 1 k. de carne maciza
de puerco y 1 % de espinazo, 15 chiles guajillos, ¥ de k. de tomate verde, 3 jitomates
verdes, una cabeza de ajo, 1 % k. de calabacitas, 1/4 de k. de ejotes, ¥z cucharadita de
cominos, masa y hojas de acuyo. Para hacerlo se pone a cocer la carne hasta freir con el ajo
machacado, aparte se cuecen las calabacitas y los ejotes; los chiles se asan, desvenan, se
ponen a remojar y se muelen con el tomate, el jitomate, los cominos y 4 ajos; se le pone un
ponen de caldo, se frie fuerte y se afiade a la carne, poniéndole otro poco de caldo; se
espesa

con masa. De la masa batida se hacen los chochoyotes, echandolos al guiso cuando este
hirviendo; luego se ponen las 6 hojas de acuyo y unas hojas de aguacate tostado. Para
terminar se afiaden las calabazas y los ejotes.

* MOLE AMARILLO DE CUALQUIER CARNE. Esta receta se abre a todos los
experimentos y se puede hacer con la carne que se quiera. Se toma chile amarillo, una
cabeza de ajo y tomate cocido; se muele todo bien y se pone la carne que se deseé. Se

afiaden ejotes, calabacitas y epazote, se sazona y listo.

PIPIAN.

Es una receta que tiene como base principal para su elaboracion pepitas de calabaza,
que es precisamente de donde toma su nombre, incluso algunos gastrénomos prefieren
Ilamarle pepian. Si bien cuando se leen los recetarios del siglo XVII y XVIII se encuentra
que los pipianes se hacian a partir de diferentes tipos de semillas, no necesariamente de
calabaza o pepita de mel6n que también es muy frecuente, como podian ser pifiones,
nueces, avellanas y ajonjoli; se acompafia con carne de guajolote, pollo, res, cerdo o

simplemente con trozos de huevo; en caso de agregarle cacahuate en vez de pepitas se
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Ilamara encacahuatado, y si se le afladen almendras estaremos hablando de un almendrado;
Siendo todos sus derivaciones. Existe una gran variedad de pipianes, a continuacion se

anotan algunos:

*Hago referencia a una receta del siglo XIX. Secas las semillas de calabaza, se
restriegan con ayate o cotense hasta que se le caiga el tamo, se remojan en agua de sal un
rato: después de secarlas al sol se muelen (como el chocolate con lumbre) debajo del
metate, hasta dejarlas enteramente rendidas; se frien con suficiente manteca hasta que se
hagan como bolitas; luego se agregan cominos, ajos, chiles verdes chiquitos, y tomates
todo crudo y molido; asi que se hayan frito y puesto la sal se le echara el guajolote, ya
cocido y su caldo dejandose hervir hasta que quede algo espeso. El chile sera a eleccion,

pues solo serd para darle un poco de picante suave (Cocina Poblanas 1968, p. 23).

*Se desvenan chiles colorados y se tuestan bien en la manteca, se tuesta a si mismo un
pedazo de pan y se muelen bien ambas cosas juntamente, se muele aparte un pufiado de
almendra tostadas y otro de pepitas: se deshace, este en un poco de caldo y se cuela todo,
después se frie el chile molido con el pan, y estando bien frito, se le echa el caldo colado de
almendras y pepitas, se deja hervir y cuando haya espesado, se sazona con la sal necesaria 'y

se aparta del fuego, bafiandose con éste pipian las aves azadas (Taibo, 2003, P. 254).

*El pipian se prepara tostando ajonjoli que se muele, un chile ancho que se remoja en
agua y se muele aparte con un poco de tomillo, unos panes tostados, ajos, especias y las
semillas del chile, mas una pepitas de calabaza previamente tostadas, junto todo esto se
desase en caldo y se sazona en manteca agregandole sal; cuando se haya mezclado todo con
el caldo y éste espeso agregar la carne previamente cocida en pedazos, moviendo el

conjunto hasta estar en su punto (Garcia, 1996, p.).

*Comunmente en poblaciones de escasos recursos econdmicos gustan de guisarlo asi:
por separado asan en el comal la pepita o el ajonjoli, enseguida se hace lo mismo con el
chile, tomate o jitomate, dependiendo de qué color se desea; después se muelen igual por
separado, junto con canela y clavo; se sazonan en aceite 0 manteca moviendo

constantemente para que se mezclen bien el chile y la pepita o de lo que fuere, cuando ya
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esta hirviendo se le agrega la carne previamente cocida ya sea de pollo, res, cerdo, o bien
trozos de huevo antes frito. Como pudimos darnos cuenta al igual que los moles nos ofrece
gran cantidad de variedades y derivaciones, lo mismo sucede con los pipianes, pues la
cocina se fortalece a diario ideando nuevas recetas, agregando o sustituyendo otros

ingredientes y es de donde surge la extensa gastronomia nacional.

CLEMOLES.

*Presento dos recetas del siglo XIX. Chile ancho y pasilla se desvenan, se tuestan y se
ponen a remojar; deberan molerse unas pocas semillas unos y otras después de tostadas v,
enseguida, los chiles y ajos, pocos clavos y ajonjoli tostado; en éste adobo con sal, se
pondra el guajolote en cuartos a pedazos, en una olla al dia siguiente se le echara agua y la
manteca necesaria y se pondra al fuego, cuando esté cocido se le agregaran tortillas tostadas
en la lumbre y bien remolidas para que con esto espese asi que esté y se vaya a servir, se le

echara por encima, ajonjoli tostado. (Cocina Poblana, 1968, p.p. 1546).

*Chile ancho desvenado, tostado y remojado, tortilla y ajo frito en manteca, ajonjoli y
culantro tostado, pimienta, clavo, jengibre, cominos y tomates, todo se molera y freira en
suficiente manteca con sal, cuando esté se le echara la gallina ya cocida, papada de cerdo y

caldo, hervird y se concluira. Otro se hace lo mismo con cacahuates en lugar de tomates.

TESMOLE.

*Necesitamos 1k. de pollo, 250 g. de masa, 6 hojas de acuyo, ¥ cucharada de achiote,
3 chipotles secos y sal. Se pone a cocer el pollo con agua y sal, a medio cocer se le agregan
las hojas de acuyo, el achiote diluido para darle color, y el chile seco, previamente asado,
molido y caldo. Cuando rompe el hervor se agrega la masa disuelta en agua batida y colada,
moviéndola para que no se formen grumos. Una vez que esté espeso y cocido se retira del

fuego, sacando las hojas de acuyo para molerlas en el molcajete y preparar una salsa.

*Antonio Garrido Aranda, dedicado a estudiar los sabores mas misteriosos que se
suelen entrar en las comidas habituales que hacen felices a los mexicanos, en su libro
“Aromas, Sabor y Pensamiento de cuatro platos occidentales producidos en América:

Romero, Perejil, Cilantro y Albahaca”, nos proporciona un tesmole: para una cazuela de a
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medio, un pufio de cilantro tostado, 2 dientes de ajo asados, 5 clavos, 6 granitos de
pimienta, una pizca de canela, chiles anchos o pasilla como quisiere; todo lo dicho molido
muy bien y puesto a freir, luego se hecha la carne de puerco, chorizo y gallina.

MOLE DE OLLA.

*Ingredientes: %2 kilo de chamberete de res en trozos, %2 k. de empuje de res en trozos,
Y% K. gujas cargadas, 2 huesos de tuétano, 2 litros de agua, 1 cebolla mediana, 1 ramita de
epazote, 4 xoconostles pelados, sin el centro, partidos en trozos; 2 dientes de ajo, 2 cubitos
de consomé de res, 3 elotes tiernos partidos, 3 zanahorias partidas en trozos, 5 calabacitas
rebanadas en rodajas gruesas, %2 k. de ejotes limpios, 3 chiles anchos y tres pasilla asados,
despepitados y remojados en agua muy caliente, 1 trozo de cebolla para la salsa de chile.
preparacion: el chamberete, el empuje, Las agujas y los huesos de tuétano se cuecen en el
agua con la cebolla, el epazote, los xoconostles, los ajos y el consomé de res; hay que
espumar hasta que las carnes estén bien cocidas. Mientras, los elotes, las zanahorias, las
calabacitas y los ejotes se cuecen aparte en un poco de agua con sal. Los chiles se muelen
en la licuadora con el agua en que se remojaron y un pedacito de cebolla, se cuela y se
vacia en la olla de las carnes y se deja hervir 10 minutos; se incorporan las verduras y se
deja hervir durante 5 minutos mas. Presentacién: Se sirve el mole muy caliente en platos

soperos, y se acompafia con la cebolla y el limén picados.

LOS SIETE MOLES DE OAXACA.

Uno de los mayores atractivos de la ciudad oaxaquefa, aparte de su pasado historico y
demas cuestiones turisticas, es sin lugar a dudas su extensa y exquisita gastronomia, donde
se encuentran los chapulines acompafiados con guacamole y quesillo blanco, y por
supuesto lo que corona su sabrosa culinaria: los siete moles de Oaxaca, que son el amarillo,
coloradito, colorado, manchamanteles, verde, chichilo y negro; algunos de los cuales
cuentan con variedades y subvariedades. Cabe destacar que estos siete moles corresponden
unicamente al Valle Central, cuyas comunidades principales son Teotilan del Valle

Zaachila, Zimatian, Centro, Tlacolula, Ocotlan, Ejutla y la parte plana de Etla y
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Miahuatlan; quedan fuera las otras regiones que son: la Mixteca, Cafiada, Costa, Golfo,
Istmo, Sierra sur y norte. Aparte cada quien tiene sus propios moles, por ejemplo en
Teotitlan del Valle hacen el mole de cadera, que es el mole por excelencia de las bodas; el
mole de panza, que se cocina en los dias de mercado en la region de los valles centrales; el
chilmole, que lo hay en varias regiones; el tesmole, que es de la zona de la cafiada; el mole
bueno, que es de la comunidad de Huajuapan de Leon; el mole de chivo caracteristico de la
mixteca, al igual que el mole mixteco; el molito de frijol colorado que es del municipio de
Tlaxiaco, y otros tantos que han sido degustados pero no registrados. A diferencia de otros
estados, Oaxaca cuenta con una gran diversidad de chiles, de donde salen sus distintos
moles; el chilhuatle cuenta con tres tipos: rojo, negro y amarillo; el chile verde o de agua es
con el que se hace el mole verde; el chile ancho sirve para el mole colorado y coloradito, y
el chile guajillo que es considerado un chile comodin, pues debido a que los chilhuatles son
demasiado caros, el guajillo lo sustituye aplicandole distintas técnicas de tostado y
coccidn, al grado de obtener el color que se deseé, ya que el chile original para hacer el
mole coloradito es el chilhuatle rojo, para el negro es el negro y para el amarillo
corresponde el chilhuatle amarillo. Dentro de los siete moles se encuentran algunas
similitudes, por lo general se coronan o rematan con rajas de chile de agua o verde, varios

utilizan chochoyones o que no son otra cosa que bolitas de masa batida en manteca y sal.

* MOLE AMARILLO. Es un mole 100% indigena, donde no interviene otra cosa mas
que el chiihuatle amarillo, o en su defecto el guajillo, la masa que lo espesa, polio, hoja
santa que también es conocida como santa maria, tlanema, tlanepa, tlanepanquecitemogo o
apullo; la cual tiene que cortarse omitiendo las costillas 0 pequefias arterias, pues asi se
evitara ese sabor fuerte en el mole. EI metate en que se molio el chile se limpia con masa
hasta que quede limpio y esta masa se derrite en un recipiente junto con la pasta de chile,
para luego vaciar ésta mezcla al caldo de pollo, moviéndose enérgicamente hasta lograr
consistencia; a continuacion se agregan los chochoyones y si se desea pueden adicionarse

verduras como ejotes o calabazas, pero estos ya son elementos mestizos.

Este mole cuenta con subvariedades: el que esta hecho con chile guajillo, masa, pollo
y hoja santa, que es el mole indigena; el mole de la ciudad se hace con pollo, hoja santa,

chilhuatle amarillo, chochoyones y verdura; y un tercero que se hace con carne de cerdo, la
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hoja santa desaparece y sera sustituida por el cilantro; si el elemento carnico es res se hacen
a un lado hoja santa y cilantro y se utiliza una hierba aromatica local llamada pitiona; si es
época de vigilia y el mole es Unicamente de verduras, la hierba que se pondré seran los
chipiles; si es de hongos se usara hierba santa, y si la carne fuese de venado lo que habra
que utilizarse serd la hoja de aguacate. De ésta forma nos damos cuenta que en la cocina
hay reglas, no se mezcla una cosa con otra, para cada tipo de carne hay un tipo de chile y
para cada chile existe un tipo de hierba aromética.

*MOLE COLORADITO. Los ingredientes principales son pollo, chilhauatle rojo o el
comodin, guajillo, chile ancho, jitomate, ajonjoli, clavo, pimienta, canela, orégano;
verduras, generalmente papas; se endulza con un poco de azucar. Se le Ilama coloradito

porgue no tan rojo como el mole colorado.

*MOLE COLORADO. Estd hecho de guajolote o pollo criollo, chile ancho o

chilhuatle rojo y especias. Es el mas parecido al poblano.

*MANCHAMANTELES. Los hay en todas las regiones del pais, el oaxaquefio sélo
lleva dos frutas, claro que pueden afiadirsele otras, pero las basicas son la pifia y el platano,
y por alguna extrafia razon siempre es de lomo de puerco. Se utiliza chile ancho colorado,®
clavo, pimienta, canela, cebolla, ajo, la mencionada pifia y platano macho o de costilla,

azucar vy sal.

*MOLE VERDE. Existen por lo menos tres variedades, su peculiaridad es que es
Picoso; se utiliza el chile verde o de agua, es un mole que incluye granos de frijol blanco, el
elemento carnico por excelencia es el espinazo y carne maciza, siempre se combinan; es
tradicion servir un pedazo de espinazo y otro de carne maciza; se necesitan miltomates,
chiles de agua serranos, clavo, pimienta, cilantro, hoja santa, masa de maiz, chochoyones,

frijoles blancos y por supuesto cebolla cruda picada y bafiada enjugo de limén.

*CHIHILO. Es un mole ampliamente sofisticado, se elabora con chilhuatle negro o
guajillo ennegrecido, chile ancho, negro o mulato, carne de res o cerdo, las semillas de los
chiles deben estar ennegrecidas, tortillas quemadas, clavo, pimienta, chochoyones; el plato

se adorna con ejotes, calabacitas y chayote; en el centro se colocan cebollitas curtidas y

16 También hay ancho negro que es el que conocemos como mulato.
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rajas de chile de agua. Es un mole avasallador, cuenta a su vez con algo suave, duro,

picante, dulce y acido; es un abanico de sabores y texturas.

*MOLE NEGRO. Es el méas completo de todos los siete, surge de entre
aproximadamente 30 ingredientes; necesitamos chilhuatle negro, chile mulato y pasilla,
ajonjoli, almendras, cacahuate, nuez moscada, papas, cebollas asadas, cabezas de ajo,
platano macho freido, miltomates o jitomates, y algo muy caracteristico de la gastronomia
oaxaquenfa es el pan de yema, el cual sera rebanado y freido; para sazonar es indispensable
el clavo, pimienta, canela, orégano y algo que se debe tener muy presente es el jengibre; los
chiles después de desvenados y asados se deben tender en el piso en un petate y dejarlo
airar por lo menos dos dias antes, esto es lo que las cocineras zapotecas llaman quitarle la
humedad al chile, y es asi como el viento pasa entre los chiles y se lleva las micro
particulas quemadas evitando que tenga un sabor quemado. El ajonjoli se va a freir con la
almendra, la nuez, el cacahuate, el platano, el pan de yema, y se molera de preferencia en
metate, a la pasta se le agrega el caldo de pollo y cuando se esté sazonando se le afiade el
celebre y rico chocolate, la cantidad depende del gusto de la cocinera, incluso puede
agregarle azucar, al final se tuesta la hoja de aguacate y se le agrega al mole. Se recomienda
hacerlo con tres o cuatro dias de anticipacion, dado que tiene que reposar, pero si
tuviéramos que hacerlo el mismo dia sera necesario aplicarle el jengibre, pues éste ayudara
a que esa pesadez que tiene preparado el mismo dia desaparezca, y no cause dafio

estomacal a los comensales.

Estos fueron los siete moles de Oaxaca, el amarillo es el més versatil de todos, el
coloradito es un intermedio entre el amarillo y el colorado, el colorado es muy similar al
mole poblano, el manchamanteles es un mole de fruta, el mole verde es el Unico que se
elabora con hierbas aromaticas frescas, el chichilo es el mas sofisticado de todos y el negro

el rey de todos los moles oaxaquefios.

RECETARIOS ANTIGUOS.Y

7 Informacién tomada de la ponencia presentada por José N. lturriaga, en el VI Congreso sobre Patrimonio y
Turismo Cultural; realizado en Puebla en el mes de octubre de 2004.
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A lo largo del tiempo los distintos moles y comidas han quedado registrados de manera
voluntaria, accidental o involuntaria, de tal forma que hoy sabemos de ellos gracias a esos
documentos, uno de los recetarios coloniales més antiguos el de Francisco Goroa, quien en
1649 dejo anotados muchos de los moles que hoy conforman el mosaico de Oaxaca; a
finales siglo XVII, mas o menos por el afio 1680, sor Juana Inés de la Cruz, confesaba
es uno de sus romances episcopales, “no he de moler chocolate, ni me ha de moler a mi
quien viniere a visitarme”, esto es una referencia clara a un ingrediente basico del mole;
ciertamente sabemos que la apasionada monja era mas afecta a la poesia y al amor que a la
cocina, embargo, escribié un pequefio recetario donde aparece un clemole de Oaxaca,
dejando a consideracion de la cocinera la cantidad de chiles anchos o pasilla, y la dosis
respectiva de ajo, clavo y pimienta, esto porque en los recetarios del virreinato es raro que
traigan las cantidades exactas, éste aspecto de precision es evidente hasta el siglo XX; de

hecho la caracteristica de los recetarios antiguos es que no dan dosis, cantidades ni tiempos.

Ya en el siglo XVIII, en 1750 otra mujer nos hereda sus recetas, dofia Dominga de
Guzman, incluye platillos evocadores como el bien me sabe, el noble, el seforito, el
atortolado, el cocido, el muerto, el loco, el prieto, viudo, casado; entre todo ello aparece un
mole de sesos de carnero de chile ancho; tampoco hay cantidades, se presentan también los

huevos molli, més es un postre que no trasluce el porqué de su nombre.

Otra fuente gastronémica del mismo siglo XVIII es el “Manuscrito Avila Blanca”,
designacion alusiva al propietario, pues el documento es anénimo, en él recibimos unos
coscorrones de gallina, nos enteramos de cdmo salar y cocer el jabali, de cbmo aderezar un
venado, y hacer un platillo de las puntas del cuervo, aparecen unos pichones ahogados,
nombre que se espera no aluda a la forma de sacrificarlos; aparece un mole de Oaxaca que
lleva gallina y carne de puerco juntas; mezcla de aves y mamiferos que repetidamente se
observa en los moles coloniales, en la actualidad los Unicos que hacen esta combinacion

son los tamales huastecos, que se hacen con cabeza de cerdo y guajolote.

Enriqgue Asensio dio a conocer otros dos manuscritos anénimos del siglo XVIII,
titulando al primero “Cuaderno de Guisados Caseros”, se encuentran platillos con adjetivos
como peregrino, discreto, incdgnito, entremetido, embustero y oloroso; igualmente se halla

un clemole castellano y un pichomole castellano, el cual pretende justificar su nombre con
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pifiones y avellanas, aunque en realidad se basa en chile ancho, ajonjoli, hojas de aguacate,
bizcocho tostado y dos carnes: gallina, puerco o res. El pichomole por su parte reitera el
uso de nixtamal, se sazona con especias, pimienta, canela y clavo seran indispensables,
Ileva nuez moscada, bastantes cominos y sorprende el jengibre. El otro manuscrito es el
llamado “Recetario Mexicano”, después del salmorbo y el empecinado nos topamos con
dos moles, uno anunciado de vinagre, muy alejado de las tradiciones, la receta invita a
probarlo con tornachiles'® y totomoxtles, se adereza con especias, cilantro y vinagre,
agregandosele alcaparra, aceitunas, pasas y almendras, las carnes son pollo, chorizo y
jamoén. El otro mole lleva ademas jengibre y azafran. En 1780 tenemos el “Libro de
Cocina”, de fray Jerénimo de San Pelayo; después de un jigote y una salsa de caldo se
encuentra un clemole poblano, espesado con maiz tostado y molido, lleva epazote y hojas
de aguacate, recomiendan se cueza a fuego manso y se anuncia como muy sabroso; un
clemole para manitas de carnero, 0 menudo con pan molido y epazote; unos huevos duros
en clemole con cominos; un pescado en clemole; asi mismo un mole de costilla con camote,

jengibre y cilantro.

Existe otro recetario novohispano que data de 1791, fue dado a conocer por Elisa
Barragén; esta imbuido de inspiracion melancdlica desde su inicio: si el estar triste y ocioso
me hacen escribir con afan en éste libro, leerdn de guisos un mar copioso ante un
peligambre y un trapiche, una angaripola y un canuto, tienen su lugar el galan, el escalfado,
el emborrado; aparece un pipian de ajonjoli con chile ancho sin pepita, por lo que se llama
fmgido; se ostenta un clemole poblano, llevando una parte de chile ancho remojado y la
otra tostado, ademas de otras especias; contiene cominos, jengibre y cilantro.

En resumen, los pucheros (cocidos) tuvieron una gran proliferacion en el México
virreinal, se cambiaron los ingredientes medievales por los autoctonos, la carne
predominante serd el camero, se usaran calabazas, elotes, choconostles, ejotes, etc., de tal
manera que se da una transformacion de la olla clasica con la lechuga o con los rabanos
hispanos por esta nueva version, y va a llamarse mole de olla. En general en este periodo
colonial surgen los moles de gallina, de res, de puerco, de chivo, o los de carne frita como

las camitas de Tepeaca, los de chito, los de oveja, que el que quiere lo como o si no lo deja;

18 Chile castillo que tiene la propiedad de cambiar su color cuando se cocina en vinagre.
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y con el recalentado se hacen envueltos, romeritos, enchiladas y otros antojitos. Aparecen
también los manchamanteles que son clasicos del siglo XVII, se rectifico el nombre de
molli a la patente indigena y se prepara en los palacios y casas, en los conventos e iglesias.
No se conocian los nombres de los chiles, al poblano se le llama verde ancho, los chiles
colorados se confunden entre maduros y secos, algunos no se especifican, otros moles
Ilevan chiles verdes o tornachile; por lo regular todos llevan clavo, canela y ajonjoli, hasta
que con el tiempo se van involucrando otros elementos para hacer mas exquisitos los
diversos tipos de moles. Otro manuscrito andénimo es el de 1817, publicado como “Libro de
Cocina de la Gesta de Independencia”, se encuentran ahi unos fioclos, unas popochas y
unas chambergas; siguiendo la costumbre de viejos nombres coloniales se atraviesan el
fritangol, el genovez, el francesino, el comisario, el colegial y el colorado, se anota un pollo
gachupin, un platillo de pobre, unas migas episcopales, una papa del obispo y un estofado
de religion; viene después un guisado de Venus, el bocado de doncella, las puchas y los
revolcados. En éste recetario independentista se conocen cinco moles y dos pipianes, hay
un mole de guajolote singular pues tiene como base chiles colorados remojados en
vinagres, chiles verdes y tornachiles, lleva azlcar ademas de sal, se compone con aceitunas

y aros de cebolla cocida, también se le agrega jamon al guajolote.

Sugestivo es el mole de monja, su variedad de componentes se aproxima a los
habituales de hoy en dia, aunque vino y vinagre tiene cabida, rica debe ser la forma de
espesarlo con la menudencia de la gallina molida; un mole de Oaxaca es de aves y carnero
y entre muchos otros ingredientes lleva jamén, perejil y azlcar; otro es el mole de colegio,
también de aves y carnes, especias como canela, pimienta, clavo, poniéndosele vino y
vinagre, aceitunas y alcaparras. Tan relevantes como las recetas mismas son los consejos
que se dan: “el buen sazon consiste en tener buen paladar, no en pegarse a las recetas, que
lo que haga este compuesto, con aceite y gracia, agrega que con buen gusto seras apreciada
en el ejercicio de la cocina”; le da una gran importancia al orden, que se cuenten con varias
vasijas para recoger las sobras y asi los mendigos no las coman revueltas. Las primeras
recetas impresas del mole aparecieron en el siglo XIX, poco después de la independencia,
José Luis Juérez y Rosalba Loreto Lopez han descubierto manuscritos de mediados del
Siglo XVIII, pero antes de eso la pista se pierde.
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En 1831 ya en el recién nacido México independiente se publica un clasico anénimo
de la gastronomia nacional el “Cocinero Mexicano” en tres tomos, estan presentes ahi
panaderas y escarolas, borrachas y chicorias, salmorejo, frondita y mezclapiques, artaletes,
papelitos y alféncigos, engranujos Yy ratafias, capiroleta, caspiroleta y caspiroloca; hay un
rescoldo de sabor colonial como los pollos cardenales, el pay de cielo, las sopas
espirituales, postre del clérigo, una agua de chia, leche de obispo y albdndiga de fraile. La
politica se hace presente con la sopa de la aceleracién y unas pollas republicabas, pero més
complace la ensalada de la bella union, una salsa de la buena mujer, otra crema virginal, el
aceite de venus, el perfecto amor y las pollas de la bella mulata, asombra un pastel de
pichones vivos y una barbacoa africana de trompa de elefante; pues aunque es el cocinero
mexicano, también hace referencias de comida de otros paises; cabe comentar que esta
forma de cocimiento de carne enterrada en un hoyo bajo la tierra y calentado previamente
con lefia y piedras que absorben y mantienen el calor, es una forma de cocimiento
inventada en diferentes partes del mundo, sin que sugiera para nada que hubiese contactos
precolombinos que expliquen esas diferentes barbacoas.

En este recetario de 1831 aparecen veinte recetas de moles, aqui ya se registra la
palabra mole como tal, deja de ser molli, también empiezan a aparecer todos sus hermanos
y parientes, corno el tesmole, guaxmole y manchamanteles; estan presentes el clemole de
cecina, mole caraquefio de camero con cacahuate, clemole de palacio; asi mismo un
borrego con cocoa y almendras, pato en pipian, hasta un mole gallego con pifiones, nueces
y almendras; otro castellano y claro uno de Puebla, Oaxaca y verdes también; varios moles
ya son muy parecidos a los de hoy. Las medidas que se encuentran es la libra, la onza y el
arcaico real, hay una referida a la capacidad de Y2 cascaron de huevo y otra de la que se

puede recoger con tres dedos, que hoy corresponde a la pizca.

Para 1851 se edita el “Cocinero y Cocinera Mexicano”, aparecen cuatro clemoles,
sobresale uno de cecina y otro de lomo o espinazo de cerdo; revela también otro cuarteto de
pipianes de almendra, pepita de melén y calabaza, espesado con pechuga molida, y el
cocido de mole verde con chile serrano. En 1872 con un recetario del “Arte y oficio de la
Cocina”, se vuelve a tocar el tema de los moles ampliamente. En 1876 tenemos la obra de

Vicente Torres Rubio, en la cual se habla de moles, pipianes y manchamanteles, cabe hacer
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notar que éstos ultimos debieron ser preparaciones a los cuales se les empezaron a afiadir
frutas y verduras, lo cual se cree es una influencia arabe. En 1888 con un largo titulo se da a
conocer el “Nuevo Cocinero Mexicano en forma de diccionario, que contiene todoS l0S
procedimientos empleados en la alta, mediana y pequefia cocina”, el editor advierte a las
sefioras curiosas dedicadas a sostener el buen tono de sus casa y el bienestar de su familia,
que el material de esta obra es de lo més especializado, seguro, exquisito y econémico.
Hace su aparicion aqui el flamenco de color de fuego, muy hermoso reconoce el autor, para
ser despachado por los golosos, no sin recordar que los romanos apreciaban mucho su
lengua, poniéndola en el rango de los platos mas delicados; se hallan por supuesto

chilmollis y clemoles, un guaxmolli con guajes y mole de pipian.

En un parrafo dedicado al guajolote dice: un guisado propio aprendido de los
originarios del pais es el molli, pero se hace éste de tantas maneras que no seria
exageracion decir que en cada casa se dispone de diverso modo que en las otras, aunque en
todas es la base el chile, mezclandose en mayor o menor cantidad, el ancho con el pasilla y
poniéndose mas 0 menos pepitas de ésta y de la otra clase para espesar el caldillo y las
especias en diferentes proporciones, afiadiéndose 0 no jitomate o tomate, quince dias antes
de matar al guajolote se recomienda cebarlo con olivo. Este cocinero expone una trentena
de moles, destacando por supuesto el poblano, hay un mole prieto, un pipian colorado con
guajolote o costillas de cerdo, otro de ajonjoli con acitrén y varios moles verdes; poco
comunes son un chicharrén con longaniza, un clemole y un menudo de carnero, un pescado

en pipian da almendra y un molli de costilla de ternera.

Un andénimo formulario de la cocina mexicana que corresponde a la Puebla del siglo
XIX, su capitulo de guajolotes estd dedicado a 28 moles, y en otro hay seis pipianes, un
mole de chipotle, otro de papa, uno méas de tamal y otro igual de chito; asi mismo un prieto
con hierba santa y un mole mulato, hay poblano, tapatio y oaxaquefio, éste ultimo con
achiote; surge un primer mole con cuatro chiles: ancho, pasilla, mulato y chipotle, en otro
se hace presente la panela o piloncillo y un poco de anis, en algunos méas hay orégano,
hierbabuena o epazote. En éste formulario se encuentran como unidades de medida un
admul de pepitas de tierra caliente, y referido al jitomate Ilenar dos veces un comal de a

tlaco; notese que una medida monetaria, el tlaco, remite a una superficie que es el comal y
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éste a un volumen que son los jitomates que le caben. A principios del siglo XX dofia
Ideliza Martinez, recopilé recetas de unas veinte o treinta décadas atras, en éste modesto y
revelador trabajo se encuentran seis moles, uno de ellos de chile guajillo con orégano entre
otros ingredientes, un pipian verde de chilchote, un lomo de puerco en lomo chino, y un
mole de guajolote de chiles ancho y negro. De Tepetitlan Puebla es otro recetario de 1900,
que ademas de un buen mole de guajolote incluye, unos caramelos de esperma. En 1907 se
publicé la “Cocinera Poblana” o el “Libro de las familias” en su septima edicion, por lo que
de seguro es un trabajo de finales del siglo XIX, en éste estan las recetas de 46 moles, hay
amarillo, chichilo, chilposo, campechano, chiltepin, de babillas de ternera, toluquefio, etc.
En un recetario tradicional de Celaya también de finales del siglo XIX, encontramos pollo
en pipian con papada de cerdo, enriquecida la pepita de calabaza con almendras y ajonjoli,
y para espesar se le ponen zanahorias y el higado del pollo molidos, lleva chile ancho,
mulato y piquin. En el “Manual del Cocinero” de 1909 no solamente ya se empieza a hablar

de los moles del centro del pais, sino de que también existen moles en otros estados.

De Puebla es también el “Manual de Cocina” de Maria Islas, de 1911, aparecen tres
moles, uno de ellos con platano; ya se perfila un prototipo de mole poblano de guajolote,
lleva cuatro variedades de chile: ancho, pasilla, mulato y chipotle, semillas de ajonjoli,
nueces, cacahuate, chocolate, especias orientales: clavo, pimienta y canela, pan de trigo,
tortilla de maiz tostada, anis, pasas, cilantro, cebolla, ajo, tomate y jitomate, por supuesto
preparado con manteca de cerdo, azucar y sal; todo lo cual suma 25 ingredientes. En el
“Diccionario de Cocina Gastrondmica Mexicana”, de reciente publicacidon se analizan mas

de 42 moles en el centro del pais.

Son tan importantes todos los moles que con la finalidad de promoverlos, en San
Pedro Atocpan, perteneciente a la delegacion de Milpa Alta del Distrito Federal, desde
1997, se realiza la Feria Nacional del Mole durante el mes de octubre, aqui al visitante se le
ofrece el deleite de platillos elaborados con diferentes tipos de moles como: el poblano,

verde, pipian y adobo; acompafiados de carne de guajolote o polio, arroz, frijoles y tamales.
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2.3. MOLE POBLANO DE GUAJOLOTE.

En sentido suntuario y colorista el mexicano tenia que dar

con este lujoso plato bizantino digno de los lienzos del ve-

ronés omejor, de los frescos de Rivera; ese plato gigantes-

co por la intension, enorme por la trascendencia digestiva,

que es abultado hasta por el nombre: “mole de guajolote”,

grandes palabras que surgieren fieros banquetes.

ALFONSO REYES

No hay historia sin escritura, sin embargo algunas veces conviene platicar con los objetos,

con lo los tangibles perennes y con los perecederos fugaces, interrogar a las cosas es debatir

acerca de su origen, de su evolucién, de sus usos y de su relacion social. EI mole recibe en

su seno dadivas minerales, animales y vegetales, su temperamento es amable y picante, su

caracter enérgico, entusiasta y de salero alegre, los dioses lo invitan a sus banquetes y lo

elevan a tlatoani de sus fiestas, sus primeros pasos son sencillos, firmes y ordenados; en el

siglo XVI enfrenta valiente agravios externo, pero surge invencible cuando conquista a sus

conquistadores; con estructura solida y ornamentacion armonica, tiene sabor, aroma y

color; con plenitud se le reconoce como simbolo de identidad, sus ancestros lo llamaron

moli, cuya idea representa el picor y lo picante de una raza brava, al producto de la

molienda en piedras en basalto, al guiso derivado de ella, a la cazuela que lo contiene, a la

ofrenda de los dioses, a la comida completa de un festin. Hablar de molli o0 mole es hablar
de historia, tradiciones y recuerdos.

SU ANCESTRO.

Diariamente disfrutamos de la comida mexicana, pero ;cuanto sabemos sobre su origen y
forma de condimentacion? La mayoria desconocemos lo rico, variado y extenso de la
cocina tradicional, cada region y pueblo cuenta con un platillo que lo caracteriza, saber el
origen de la cocina nos permite conocer las costumbres, habitos, valores y todo aquello que

conforma el perfil propio de un pais, lleno de tradiciones y riqueza cultural.
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La forma de preparacion y conservacion de los alimentos, y el significado religioso y social
de la comida, asi como los productos méas consumidos son reflejo del tipo agricultura, de la
época y de la visién del mundo que tenia el pueblo indigena, desde siempre el mexicano ha
mostrado inclinacion por los chiles y los guisos, teniendo como base a este en sus distintas
variedades, por ello nuestro ancestros tenia una clara organizacion y determinada
combinacion para guisos especificos, siendo asi su peculiar cocina, basada en las salsas,
acompafada con su predilecto animal, el guajolote; como podemos constatar en la Historia
general de las cosas de la Nueva Espafia: También comian lo sefiores muchas maneras de
cazuela, una manera de cazuela de gallina hecha a su modo con chile bernejo y con tomates
y con pepitas de calabaza molida, que se llama ahora éste manjar pipian; otra manera de
cazuela comian de gallina hecha con chile amarillo. Comian también muchas maneras de
potajes: una manera era hecho de chiles; una manera hecha de chile amarillo, otra manera
de chilmolli hecho de chiltécpitl y tomates: otra manera de chilmolli hecho de chile

amarillo y tomates (Sahagun, 1982, p. 462).

Cada alimento carnico tenia su propio chile, asi los indigenas preparaban el pavo con varias
salsas diferentes que incluian chiles amarillos, verdes y rojos; los chiles amarillos y los
jitomates se usaban para preparar el pescado blanco y las aves, mientras que los pescados
de piel obscura iban mejor con chiles bermejos y pepitas de calabaza molidas; otro chile
rojo, el chiltécpitl, se usaba para la salsa de camarones, y los chiles verdes eran el

condimento natural para las ranas.

Las pastas de chiles se dividen en dos partes: los chilmollis y los chiltomallos; el primero es
la pasta de chile seco, de donde viene el mole poblano; los segundos son la pasta de la salsa
de chiles frescos, es decir, los chiltomallos son las salsas que se preparan como alimento
diario, por ejemplo, la salsa de huevo; y los chilmollis son para los dias festivos porque
requieren mucha elaboracion. Por esta razon actualmente se cuestiona acerca de cuando y
quien dio origen al mole; si fue hasta la colonia o a los gustos prehispanicos ya se le s
puede llamar asi, desde el momento en que son integrados guajolote y chile; charles
Wiecke escribio: “Al llegarle (a Moctezuma, el aroma del mole, salsa rica echa de
chocolate, varias clases de chiles y otras especias, tomaban un pedazo de guajolote, una
tortilla doblada, probandolo...” (Citado en Taibo, 1981, p. 26), también los dioses
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degustaban de este esplendido platillo, pues se les hacian ofrendas, en especial los
mercaderes pochtecas al llegar a casa después de un largo viaje ofrendaban al dios del
fuego una cabeza de guajolote con molli y cuando lograban buenas transacciones tenian

que dar una gran fiesta en sefial de gratitud.

De chile o més bien de chiles se preparaba el platillo de lujo por excelencia, indispensable
en ceremonias y banguetes, orgullo de los anfitriones y delicia de comensales: el chilmolli,
el cual consistia en una salsa muy espesa que se aderezaba con cacao, maiz, tostado, un
poco de miel de maguey, cacahuate y por lo menos dos o tres variedades de chile,
acompafandose con tamales rellenos de frijol. No era indispensable que llevara carne de
guajolote, pues ésta se servia aparte para ser comida en sazén, tan exquisito sabor tenia que
los conquistadores lo aceptaron y enriquecieron los nuevos productos por ellos traidos
convirtiendo asi en el mole poblano y dizque descubierto, pero aderezado por las monjas

poblanas.

A partir del siglo XVI convergen en el mole invitados de todo el mundo, puerco y su
manteca, la gallina y el pollo originarios de China llegan con Cortés y usurpan poco a poco
el lugar del guajolote, en 1521 aparece la primera estufa, el primer fogon de corte espafiol y
por supuesto el especiero se incrementa enormemente; una década despues, en 1531 se
funda la ciudad de Puebla, ubicada en un lugar maravilloso y estratégico en medio de dos
mares, uno el de Veracruz y otro el de Acapulco, pues si se traza una linea recta de Puebla a
Acapulco nos daremos cuenta que efectivamente convergen; de tal manera que la
angeldpolis va a ser el sitio de reunion del mundo de las especias, por primera vez se
retnen en un solo lugar de la tierra los ingredientes de los cinco continentes, y gracias a
esto se crean los platillos mas especiales, ubicandola como la cuna de la gastronomia

virreina, la precursora de platillos, la creadora de pequefias extravagancias exquisitas.

Taibo afirma que si los aztecas lo conocian lo olvidaron y solo hasta mucho después se
produjo lo que podriamos llamar su invencion formal, por supuesto enriquecido ya con
productos del mestizaje, aunque nadie olvida aquello con lo cual se identifica y es herencia
trascendente tatuandole para siempre un legado de su pasado. Lo que sucedio fue que para
poder quedar registrado en la historia como un guiso relevante tuvo que ser aceptado por

personalidad importante de la colonia, pues la baja estima que los espafioles dieron al
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indigena y a todo lo que representaba no les permitia aceptar entre otras cosas a su cocina,
“para que el mole poblano adquiere estatus social en México colonial debid haber sido
visto como un platillo criollo mé&s que mestizo. Su uso generoso de las especias asiaticas
servia como signo de riqueza conspicua, y una misma receta se incluian combinaciones de

ingredientes como canela, clavo, pimienta y azticar” (Pilcher, 2001, p. 77)

Su historiografia no que ahi, Judith Friedlander, ha tratado de buscar su origen mediante sus
ingredientes, advierte que mayoria proceden el viejo mundo, correspondiendo al nuevo
chile, chocolate, el guajolote y por supuesto el nombre, derivado del nahuatl molli, esta
autora sugiere que fue inventado por los misioneros espafioles, quienes lo servian a los
indias al término de las celebraciones religiosas en pro de su conversion a las creencias
europeas. Otro estudio antropoldgico anterior es el de Margaret Park Redfield, quien
plantea que la preparacion del mole es precortesiana, pues las mujeres indigenas
experimentaban con la combinacion de chiles diversos hasta crear sabores sutiles,
afiadiendosele el hecho de que el metate netamente oriundo fue hasta el siglo XX el

principal utensilio para su elaboracion,

En los recetarios manuscritos del siglo XVIII'y X1X queda ya manifiesta | postura del mole
tal como lo conocemos actualmente y Puebla como su cuna; n el caso de los estados del
norte que cuentan como moles, como podria ser Coahuila y Chihuahua, fueron llevados a
través de un intercambio comercial cultural y son de origen tlaxcalteca, poblano o de
cualquiera de los estados del centro del pais, lo que es un hecho es que el antecedente
inmediato del mole poblano de guajolote es molli prehispanico, y como consecuencia de la
conquista y proceso virreinal ocurrido a Meéxico, tubo por fuerza que modificarse y
transformarse apareciendo en calidad de milagro conventual en pleno siglo XVIII,
justamente cuando las capillas barrocas estaban surgiendo en Puebla e incorporando
numerosos ingredientes que lo hicieron Unico y exquisito. Es importante decir que para
darle a la cocina mexicana el lugar que le corresponde como una de las mejores del mundo
es indispensable conocer sus origenes prehispanicos y la fuerza de la continuidad cultural

expresada en distintas etnias y regiones del pais.
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EL PLATILLO QUE CONSEA AL MUNDO.

El mole poblano de guajolote no solo ha generado suspiros y loas de satisfaccion, sino
también paginas magistrales de autores sefieros como Antonio del Valle Arizpe, Alfonso
Reyes o Salvador Novo. Su textura es ductil, cremosa, aterciopelada, tiene un sabor
suavemente dulce que aparee al fondo del paladar después de haberse impuesto sobre otros
muchos aromas, la arropa con sus condimentos y detiene el goce de su bocado en la suave
textura de la efimera cucharilla de tortilla, en el se mezclan el incitante sabor de los chiles,
fuerte el del mulato, acariciame el pastilla, con su regusto de dulzor el ancho; el pan, la
tortilla, las almendras y los cacahuates, enlazados con la sabiduria ancestral de la canela, la
pimienta, los clavos de olor y la fantasia realizada del chocolate, todos ellos diluidos en la
gracia de un cerdo ejemplar, formandose de esta mezcla “esa audacia ciclopea que es el
mole de guajolote, resumen de una civilizacion musculosa como la de Egipto y Babilonia,

surge de una manipulacion delicada, municiona, chiquita”(citado en Taibo, 1981, p. 43).

Por primera vez se prepara un platillo que podriamos decir representa a nuestro planeta, un
platillo que tiene ingredientes de todo el mundo, en una cazuela esta contenido el universo,
en otras palabras: en una gota de mole se condesa el mundo. Parte del encuentro de dos
fogones, que al final se hacen uno gracia s al mestizaje y encuentra su joya en la etapa de lo
barroco; del mole podriamos hablar muchas cosas y cada una seré distinta, lo cierto es que
es un verdadero agasajo cuando nos invitan a la mesa a degustar este platillo tradicional, si
se pregunta a cualquier poblano que se aprecie de serlo, ;(Donde se come el mejor mole
poblano?, la contestacion sin lugar a equivocacién alguna sera: en mi casa, por lo que se
desvira que es dificil encontrar un mole igual a otro, pero aseguro que todos serdn muy
ricos, pues como sucede en cualquier platillo, la receta original ha sufrido varias
modificaciones a lo largo del tiempo, por lo que es dificil deducir cual fue la primera que se
prepard. Todos los moles poblanos habidos y por haber lo seran aunque por regiones
presenten ligeras variantes pues de acuerdo a las entrevistas realizadas y las recetas
consultadas surge de la mezcla de aproximadamente 20 ingredientes, pero debido a gustos,
region y situacion econémica puede oscilar entre 18, 20, 22, 24 o 26 elementos que a

continuacion se enlistan, ya que de hecho en cada hogar se cocina de distinta manera:
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1. Chile Mulato. 15. Anis

2. Chile Pasilla. 16. Ajo

3. Chile Ancho. 17. Pimienta negra

4. Chile Miahuateco 18. Semilla de cilantro (puede o no
5. Chile Chipotle (puede o no utilizarse). Utilizarse)

6. pasas 20. Cebolla (Puede o no utilizarse)
7. Ajonjoli 21. Pepita (Puede o no utilizarse)

8. Galleta 22. Tortilla o cascara de platano quemada
9. Platano (largo o macho). 23. Azlcar

10. Cacahuate. 24. Sal

11. Almendra (puede o no utilizarse). 25. Guajolote y su caldo

12. Chocolate. 26. Manteca o aceite vegetal.

13. Canela.

14. Clavo

Se puede observar que la mayoria de los 26 componentes son especias traida por los
espafoles, corresponden unicamente al nuevo mundo los chiles, el cacahuate, el chocolate,
la pepita, la tortilla, el jitomate y por supuesto el rey de la granja mexicana, el guajolote, lo
cual reafirma la postura de Judith Friedlander, de la que anteriormente se hablo.

Con base en un estudio comparativo de las recetas trabajadas, las variantes centradas en

cuanto a ingredientes son:
La méas marcada es en la utilizacion de diversos tipos de chiles:

- La mayoria de las personas utiliza el mulato y el pasilla.
- Un minimo namero omite alguno de los dos anteriores y lo sustituye por el ancho.
- El miahuateco y el chipotle son los menos utilizados, el primero por ser de un

costo demasiado elevado y el segundo por no ser el adecuado.
Otra gran diferencia son las especias que lo conforman:

- Un reducido namero incluye semillas de cilantro, de 10 sefioras solo 2 la utilizan.
- Pepita de calabaza la agregan 3 de 10 personas.
- En cuanto al platano 7 prefieren el ancho y 3 el largo.

- La almendra es poco usada, ya que es demasiado cara.
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- Pimienta s6lo 3 personas la utilizan.

- Jitomate se encuentra en una receta.

- La mayoria utiliza galleta de animalitos y 2 sefioras bolillo.

- Ocho usan manteca de cerdo y 2 aceite vegetal.

- La mitad utiliza tortilla quemada y la otra restante prefiere cascara de platano.

En los ingredientes sobrantes la mayoria coincide.

Los cambios que se producen en la cocina no suelen afectar por igual a todos los
componentes, el principio del sabor debe ser el mas resistente ya que es un rasgo basico que
identifica a una cultura, la comida y la forma de prepararla estan mas sujetas al cambio,
pues con frecuencia se introducen nuevos alimentos en una cocina, pero se los condimenta
de la manera tradicional. Como pudimos darnos cuenta la culinaria poblana es vasta y
sustanciosa, sus platillos son muy elaborados y sobre todo ricos en hierbas aromaticas, sin
duda el ejemplo mas claro es el tradicional mole poblano, delicia gastronémica
multifacética que se puede comer ya sea en envueltos, pambazos, arroz, tamales, con pollo,
guajolote o carne de puerco, y cuya historia concreta la combinacion hispano-indigena que

origino una nueva sociedad.
EL MOLE EN LAS MESAS DE HOY Y DE MANANA.

Hablar de mole poblano es hablar de la riqueza gastronémica no solo de un estado, sino de
una nacion, es hablar de un producto artesanal con gran posicionamiento en la mente de los
consumidores, y es precisamente e estos donde esta su futuro, especificamente en los nifios,
para lograrlo es esencial que a los nifios tanto de poblaciones rurales como urbanas se les
ensefie a degustar no solo el molo sino la comida mexicana en general, es decir, que en
algun evento festivo en lugar de pedir pizzas o ir a comer Mac Donalds, pidan a sus madres
les hagan comida mexicana, incluido por supuesto el mole, esto es lo que propone la
gastronoma Lula Beltran, pues de acuerdo a una encuesta que realizo a 50 mujeres entre los
30 y 50 afios de edad, de clase media alta y alta, descubrié que el mole que hemos dicho
hasta el cansancio es el platillo nacional, no lo es tanto, ya que con base al resultado de su
encuesta, para varias de esas mujeres no esta presente en sus recuerdos infantiles, en el 80%
es su platillo favorito, el 99% nunca lo ha probado en forma tradicional, el 93% lo asocian a

las fiestas populares y el 96% nunca lo ha servido en una fiesta o comida privada, esto
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quiere decir que entre la mujer urbana del Distrito Federal, entre los 30 y 50 afios de edad,
el mole entro en sus vidas en la edad adulta, y no recuerdan haberlo comido de nifas,
exceptuando aquellas en donde la familia tiene raices provinciales, o cuando en el servicio
domeéstico tenian cocineras de provincia, especificamente de Oaxaca 0 Puebla. En este
sector ni siquiera se prepara en ocasiones festivas, estando entre las razones mas obvias la
falta de motivacion, falta de conocimientos culinarios y falta de tiempo para su preparacion,
por lo que recurren a los moles enlatados o en el mejor de los caso compran la pasta en
mercado, pero el verdadero mole que empieza con la seleccién de ingrediente en el

mercado, el tostado en el comal, el molido en metate, es algo totalmente extinto

Por ello es importante que en los infantes se les arraigue la costumbre de degustar comida
nacional, para que en su edad adulta puedan preparalos y sucesivamente sigan
transmitiendo recuerdos y recetas a futuras generaciones; principalmente corresponde a las
mujeres el papel de deducir principalmente, pues la comida y el mole son cosas femeninas,
no llegan a la mesa por si mismos, hay unas manos detrés, el chef de gorro alto lo hace, lo
sirve, lo vende, lo imita, pero el mole es cosa femenina, por ello es tarea de las mujeres
transmitir costumbres y educar en gustos; esto de ninguna manera significa hacer a un lado
al hombre de tan complicada responsabilidad, pero se estad tomando desde el punto de vista
de que las mujeres son las que pasan mayoria tiempo con los nifios, ya sea en su condicion
de madre o ser quien los cuida, de esta forma con la transmisién de recuerdo culinarios se

estara contribuyendo a que el mole poblano continte en las mesas de hoy y de mafana.

Otra via alternativa y benéfica para que el futuro del mole no se vea amenazado es su
comercializacion en el extranjero, pero con empresas y empresarios poblanos, pues asi el
provecho sera para las personas residentes en el lugar de origen de tan gustado platillo, ya
que si se toma en cuenta que cuando menos el 80% de mexicanos que viven en el vecino
pais de Estados Unidos, consumen los productos alimenticios que México aporto al mundo
y sin los cuales seria dificil entender la gastronomia mundial; se obtiene por resultado que
estd ahi un mercado enorme donde podria consumirse mole, puesto que en aquellas
personas el vinculo de identidad se mantiene a través del folclore, fiestas, musica y en
forma muy importante a través de la cocina de su pais de origen. El mexicano y en general

el hispano desea consumir productos de lo que se ha denominado mercadlo de la nostalgia,
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es decir, productos de origen mexicano, y nacio precisamente de la necesidad de satisfacer
los requerimientos de un pueblo con profundas raices culturales, vinculados a patrones de
conducta basados en una alimentacion cuya base es el maiz, por lo que no es extrafio que en
este pais del norte, tres mixtecos sean los reyes de la tortilla, dos de Piaxtla y uno de
Chinantla, surtiendo 10 millones de tortillas diarias aproximadamente en los estados de Los
Angeles, Nueva York, Nueva Jersey, Connecticut, Pensilvania, Massachusetts y parte del
sur de Canada: 10 millones de tortillas que consumen diariamente no solo mexicanos, sino

también otros latinoamericanos.

Los mexicanos que viven en Estados Unidos gastan un mayor porcentaje de sus ingresos en
comidas de supermercado, que otros grupos sociales, las ventas de los alimentos disefiados
para este segmento de mercado como tortillas, chiles, salsas, moles, frijoles y comidas
preparadas con la diversidad de chiles, han crecido a tasas mas altas que la del resto de los
demas alimentos, y es una contrariedad que siendo Puebla el exportador nimero uno de
chiles jalapefios procesados, no se cultive ninguno y tengan que traer de otras regiones del
pais. En el caso de otros productos que también son hecho aqui llamense nopales, frijoles,
jugos, etc.; son elaborados por migrantes exitosos que vienen e invierten en sus lugares de
origen, exportando Yy distribuyendo sus productos por sus propios canales de
comercializacion, y el mole se encuentra en una situacion similar o peor, pues sus
productores estan totalmente diseminados, son pequefios productores de empresas
familiares que les es dificil venderlo masivamente, lo cual en términos reales representa una

pérdida econdmica importante.

Lo anterior no ha sido obstaculo para que el mole poblano se diera a conocer al extranjero y
sea uno los platillos mas disfrutados; tan solo en Estados Unidos aparece en las cartas de las
pequefias fondas y en las de los restaurantes mas sofisticados, lo malo es que los duefios no
son mexicanos. Otro aspecto en el que nos damos cuenta que empresas foraneas hacen del
mole un producto rentable es cuando nos dirigimos al area de comida congelada de los
grandes supermercados (Wall-mark, sams), ahi hallaremos riquisimas enchiladas de mole
congeladas hechas en California; increible, lo ideal seria que aprovechando Ia
globalizacion, en los congeladores de todo el mundo se encuentren enchiladas de mole

hechas en Puebla y por empresarios poblanos. Debido a esto se pretende proteger
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juridicamente al mole poblano de guajolote por medio de la Denominacion de Origen,
entendiéndose por denominacion el nombre de una region geografica del pais, que sirva
para designar un producto originario de la misma y cuya calidad o caracteristica se deba
exclusivamente al medio geografico, comprendido en éste los factores naturales, tierra,
clima y humanos. Creo que el mole poblano cumple perfectamente, tales caracteristicas y

mas aln el mole de cadera de Tehuacan.

México cuenta con once denominaciones de origen: 1) Tequila, que no es de una zona,
varios estados comparten la denominacion: Jalisco, Nayarit, Tamaulipas, Michoacan y
Guanajuato; 2) Olilnala — artesanias de laca y madera- (Guerrero); 3) Mezcal (Guerrero,
Oaxaca, Durango, Zacatecas y San Luis Potosi); 4) Talavera (Puebla y Tlaxcala); 5)
Bacanora —licor de agave- (Sonora); 6) Café de Veracruz (Veracruz); 7) Ambar de Chiapas;
8) Charanda (Michoacén); 9) Sotol (Chihuahua, Coahuila y Durango); 10) Mango Ataulfo
del Soconusco de Chiapas (Chiapas) y 11) Café de Chiapas (Chiapas). Seria excelente que
el mole formara parte de este reducido y privilegiado grupo, pues mientras paises como
Espafia o Francia tienen aproximadamente 400 denominaciones de origen, entre las que se
incluyen frutas, vegetales, quesos, jamones, vinos, etc.; nuestro pais solo tiene once; siendo
los canones para obtener tal denominacion los mismos en todos los paises, s6lo que en

algunos se apoya mas a los productores que en otros.

México es el principal proveedor de muchas verduras en los Estados Unidos, en donde el
ajo, el cilantro, la zanahoria y la pimienta poblana ya tienen bien ganado un lugar, junto al
jitomate de Sinaloa y el Aguacate de Michoacén; los norteamericanos cada vez gustan méas
de las delicias de nuestra mesa, el mole poblano es hoy por hoy un producto altamente
rentable, que genera importantes ingreso para quien lo produce, tanto en México como en
otros paises, asi como las monjas lo elaboraban para venderlo en las casas de la gente
adinerada desde principios del siglo XVIII. En esta obra de arte al paladar se retnen
cuestiones objetivas, subjetivas y hasta aspectos intangibles que unidos a los ingredientes
previamente seleccionados con las cantidades requeridas y al maravilloso elemento fuego
se crea un manjar agradable al gusto, el olfato y el paladar que haran que el mole poblano

de guajolote continte en las mesas de hoy y mafiana.
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2.4. INGREDIENTES, SU PROCEDENCIA Y UTILIZACION.

Para la elaboracion del mole se ponen en marcha la alquimia y la mezcolanza de los mas
variados y dispares ingredientes, quiza después de su exquisito sabor, esta diversidad de
elementos que entran en juego para su creacion sea lo que hace a este majar tan
espectacular. Cada una de las especias que participan en su preparacion tiene un significado
y una historia, muchos de ellos estdn contagiados de tradicion y dicen mucho sobre la
riqueza de la gastronomia de cada pais, todos ellos contribuyen en la diversidad de

expresiones y conocimientos, a hacer del mole poblano uno de los platillos nacionales.

LE HAS DE DAR SABOR AL CALDO.

Uno de los ingredientes sin el cual el mole existiria y que ademas proporciona una
experiencia que puede transformar todo nuestro sistema olfativo es el ancestral aji; da
entrada improvista a un gran almacén de chiles diversos, aparte de la indudable belleza que
ofrecen estos productos frescos o secos, matizados por los negros intensos Yy lustrosos, los
ocres dorados, su olor es tan intenso, penetrante, orador que bien puede rechazar al intruso
con la fuerza de un directo a la nariz. El chile no se queda quieto, flota en el aire, desarrolla
en su entorno una zona de afluencia y se acerca a nosotros para quedarsenos en la piel, asi
es este fruto tan conquistador de territorios ajenos y tan dado a denunciar su presencia con
altaneria y desparpajo, que expandié explosivamente su consumo Y llego hasta casi todos

los rincones del planeta.

Pertenece al género Capsicum que incluye un promedio de 25 especies, tiene su centro de
origen en las regiones tropicales y subtropicales de América, probablemente en el area
Bolivia-Perd, donde se han encontrado semillas de formas ancestrales de méas de 7.000
afios, y desde donde se habria diseminado a toda América. Al menos cinco de sus especies
son cultivadas en mayor o menor grado, en el ambito mundial, casi la totalidad de la
produccion de aji y pimiento estd dada por una sola especia, capsicum annuum, esto tiende
a confundir porque a partir de esta especie se generan dos productos distintos para el
consumidor: aji (del arawak axi) o fruto picante, y pimiento (de pimienta, por equivocacién

de C. Coldn) o frutos no picantes.
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Es necesario destacar que existen otras especies del genero cuyo fruto o producto también
es denominado aji, estas especies de interés mas puntual son Capsicum chinense, cuyo
cultivar “Habanero” produce el aji mas picante que se conoce, Capsicum frutescens, cuyo
cultivar “Tabasco” es muy usado para la elaboracion de salsa picante, Capsicum baccatum,
cuyo producto es conocido como aji andino y es ampliamente cultivado en las zonas
altiplanicas, Capsicum pubescens, cuyo cultivar “Rocoto” (Manzano y Siete Caldos son
sinbnimos) es muy apreciado por su sabor Yy picantez en diversas regiones de America;

brinda las proteinas, calcio, hierro y carbohidratos necesarios para el organismo.

Después del descubrimiento de América todas estas especies, principalmente Capsicum
annuum, han sido llevadas a distintas regiones del mundo y rapidamente han pasado a ser la
principal “especia” o condimento de comidas tipicas de muchos paises, por lo que su
cultivo, aunque generalmente reducido en superficie, se encuentre ampliamente extendido,
siendo China, Estados Unidos y México los principales productores en el ambito mundial.
El chile es una Solanacea con seis especies principales y diez secundarias, es una planta
anual, herbacea, de crecimiento determinado, su raiz es pivotante con numerosa raices
adventicias, alcanzando una profundidad de 70 a 120 cm, la altura de las plantas varia de
0.30 a 1 m, segun las variedades, su flor es fragil, el fruto es una baya amarilla o roja en su
madurez, las semillas son aplastadas y lisas, pudiendo contarse de 150 — 200 por gramo;

ricas en aceite y conservan su poder germinativo durante tres o cuatro afios.

Claro distintivo de un mexicano, herencia nativa que ha prevalecido a pesar de las
evoluciones culinarias; es el elemento predominante que da sabor y picor a todo lo que se
Ilame salsa: el chile, ya desde hace bastante tiempo Sahagun escribié de el: El que es
tratante de aji, que es la pimienta de esta tierra vende el aji de todos los géneros que van
aqui nombrados como los que son largo o anchos, y los que no son tales, grandes y
menudos, verdes y secos, y los que son de verano y del estilo y todos los que son se hacen
en diversos pies y los que se acogen después de tocados del hielo (Sahagun, 1982, p. 556).
Los vendedores distribuian verdaderos huertos de color sobre mantas blancas de algodon
puestas en el suelo, ofrecian pilas de jitomates rojos y rechonchos, camotes morados,
jicamas, verdes nopales, calabazas y chiles, estos Gltimos variaban del rojo y el amarillo

brillante, al verde oscuro y negro.
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Tan indispensable elemento en la dieta nacional no pudo escapar a las leyendas, la tolteca
cuenta que Tezcatlipoca se disfraz6 de macehual para vender chiles en el mercado de Tula
y lograr que la hija del rey se enamorara de él, pero mas de su mercancia. La mayoria de las
comidas eran preparadas teniéndolo como base, se cataba el sabor como mejor cuanto mas
picante contenia. Desde antes que los espafioles llegaran, el chile ya era objeto de
obscenidades y dobles sentidos. Un platillo muy gustado por los sefiores de Cholula era el
chilzolote, se preparaba con chiles que se habian dejado secar hasta hacerlos pachichi, es

decir, secos y que los espafioles denominaron pasilla porque se hacia pasa.

Los agricultores en su interés por mejorar cada vez mas la calidad de los chiles fueron
logrando su domesticacion — entendida como la seleccion y/o evolucion de plantas o
animales bajo la influencia humana-, mediante constantes cultivos sucesivo, y cruza y de
semillas, obteniéndose mdltiples variedades, los nombres son bastantes confusos ya que
con frecuencia el mismo chile recibe otro nombre en un lugar diferente y varia segin se
encuentren frescos 0 secos, pues vocabulario de la cocina mexicana es tan rico como

nuestra cultura, a continuacion se describen algunos de ellos.

CHILES FRESCOS.

CHILE VERDE. Son todos los chiles frescos que tengan color verde, generalmente
inmaduros, se puede tratar del chile serrano jalapefio, amashito, poblano o chile de agua,
entre otros; en el centro del pais cuando uno menciona el chile verde se refiere al chile
serrano, cuando no hay este se utiliza el chile jalapefio, en el norte del pais el chile verde es

el chile verde del norte, en Yucatan el chile verde es el chile verde yucateco.

CHILE CHILACA. Chile fresco, color verde-negruzco, brillante de forma alargada algo
plana y retorcida, carnoso, es picante y ocasiones extremadamente picante, generalmente
mide entre 15y 23 cm de largo y nos 2 3 cm de ancho, cuando se seca se pone negro y se
Ilama Pasilla, de hecho la gran mayoria se deja secar, principalmente se cultiva en los
estados de Jalisco, Nayarit y Michoacan, se utiliza mas en el centro del pais, generalmente

se asa y se pela antes de emplearlo, se hace en rajas o se integra picado a muchos guisos, en
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Michoacan es un chile muy importante, lo llaman chile cuernillo o chile para deshebrar,

este ultimo nombre se debe que cominmente lo deshebran.

CHILE GUERO. Nombre genérico que se aplica a cualquier chile de color amarillo,
rubio o verde amarillento, en diferentes regiones de México se tienen chiles gleros
totalmente distintos en forma, tamafio, sabor, intensidad de picor y utilizacion, entre ellos el

chile caribe, carricillo, trompita, x cat ik y el chile amarillento para rellenar.

CHILE HABANERO. Chile color verde claro, cuando madura pasa de amarillo a
anaranjado es de textura suave, su forma recuerda a una linternita, mide unos 4 cm de largo
y 3 de ancho, se considera el chile mas picoso de todos, es clasico de la comida Yucateca,
la mayoria prefiere utilizarlo cuando es de color verde o amarillo, no se usa seco, se come
fresco, asado o cocido; se muele para salsas muy picantes, en ocasiones solo lo
rompen un poco y lo pasan rapidamente por alguna salsa para que suelte su picor; es
originario de la zona del Caribe, no se sabe con exactitud porque su hombre de habanero, al
parecer no se trajo de la Habana, Cuba; décadas atras sélo se consumia en los estados de la

peninsula de Yucatan, Tabasco, Chiapas y Veracruz, ahora se consume en todo el pais.

CHILE JALAPENO. Chile fresco, color verde o verde oscuro, de forma conica
alargada, a veces terminan en puntiagudo o chato, es carnoso con piel brillante, mide en
promedio unos 6 cm de largo y 2.5 cm de ancho, se considera muy picoso, es cultivado en
diferentes regiones del pais por lo que se conoce por varios nombres, el de jalapefio es el
mas usado se le da este nombre porque se dice que antiguamente se cultivaba en Jalapa,
desde donde se comercializaba a otras partes, en la Capital también se le llama chile
cuaresmefio porque antiguamente sélo lo llevaban durante la época de cuaresma, existen
algunas variedades regionales como el chile Gordo en el puerto de Veracruz; el chile
Papaloapan, variedad del jalapefio chico que supuestamente crece cerca de Papaloapan
Veracruz; el chile rallado o meco, el chile acorchado (chipotle) son chiles jalapefios que
presentan venas o rallas en la superficie de la piel, a veces pueden tener la forma tipica del
Jalaperio original; el Jalapefio mas grande mide unos 12 cm de largo y unos 4 cm de ancho,
es de color rojo y presenta rallas que simulan escamas de pez, que recuerdan al
guachinango, de ahi su nombre y se encuentra en Oaxaca y Puebla, cuando llega a su estado

de maduracién toma un color rojo intenso y se utiliza indistintamente como el verde, en las
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versiones secas es de los mas importante pues se convierte en el chipotle de gran aceptacion

en todo el pais, este al secarse se ahuma y en muchas ocasiones se enlata en un adobo.

CHILE MANZANO. Chile fresco, carnoso, bulboso con forma coénica, piel brillante
de color amarillo intenso, mide en promedio unos 5 cm de largo y 3 ¢cm en su parte mas
ancha, es extremadamente picoso, tanto asi que rivaliza con el chile habanero como los mas
picosos de todo el pais, en Michoacan lo llaman chile peron, en Veracruz es el chile cera,
en Oaxaca es el chile canario, por su inconfundible color amarillo; basicamente existen dos
tipos de este chile, los que son verdes y maduran a tono amarillo y los que son verdes y
tornan un rojo al madurar, pero los primeros son los mas picosos; al secarse toma el nombre
de chile cascabel, se le da este nombre por la vibora de cascabel, pues el sonido que hace su
sonaja al final de la cola es similar al sonido de las semillas del chile de cascabel, en seco

tiene un color rojo oscuro y es muy picoso.

CHILE POBLANO. Chile fresco, carnoso, de tamafio grande, de forma cdnica
aplanada con algunas ondulaciones, generalmente verde oscuro con piel brillante, aunque
algunas variedades pueden ser mas claras, no se considera exactamente picoso, tiene sabor
definido, en ocasiones puede ser picoso; el poblano de primera mide en promedio unos 12
cm y 6 cm en su parte mas ancha, es el chile mas utilizado en todo el pais y del que mas
hectareas se siembra, este chile es muy utilizado en las cocinas de los estados del centro del
pais. Entero es el favorito para rellenar, con él se hace famoso el Chile relleno y los Chiles
en Nogada, también se muele con crema o salsa blanca para hacer la llamada salsa o crema
poblana que se acostumbra sobre las crepas de Huitlacoche (hongo del elote); para rellenar
se debe de pelar, por lo general se asa, se pone a sudar en una bolsa de plastico y se le retira
la piel, se abre y se sacan las semillas, casi siempre se utiliza cuando es de color verde, al
madurar torna a color rojo intenso, cuando se deja secar se convierte en el ancho, el mulato
también se obtiene de una variedad del poblano que es de un verde muy oscuro cuando es
fresco. EI nombre de este chile viene de los valles de Puebla que es donde se cree

empezaron los primeros cultivos.

CHILE SERRANO. Chile pequefio de color verde de forma cilindrica, a veces su
terminacion es en punta, en promedio mide de 3 a 5 cm de largo y un centimetro de

diametro, se considera picoso, generalmente se ocupa por sus semillas y venas también
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muy picosas, su cascara es tersa y brillante, nunca opaca o arrugada, la gran mayoria de
este chile consume inmaduro, es decir, de color verde, y al madurar torna rojo, toma su
nombre de su lugar de cultivo que son las sierras de los estados de Puebla, Hidalgo y
México, serrano es el nombre mas conocido en todo el pais, aunque también es llamado
Chile verde, cabe advertir que cuando las recetas no especifican o solo dicen Chile verde se

trata del chile serrano, se puede comer crudo, cocido, asado o frito.

CHILE X-CAT-IK. Chile de la peninsula de Yucatan, color amarillo palido, delgado,
puntiagudo, de forma cénica alargada algo ondulado, mide unos 11 cm de largoy 2 0 3 cm
en su parte mas ancha, moderadamente picoso 0 muy picoso, en su mayoria se utiliza
fresco, asado, entero sin pelar, forma parte de escabeches de pescados 0 mariscos, en guisos
de pavo o pollo; en maya significa rubio o giero, por lo que también se le considera un
chile guero; como parte de la evolucién culinaria de la peninsula yucateca se rellenan de

cochinita pibil, cazon, entre otros, se sirven capeados o sin capear, frios o calientes.

CHILE PIMIENTO MORRON. Chile fresco casi siempre de color verde oscuro o
rojo, aunque se encuentra también de color amarillo y anaranjado, es de gran tamafio,
lustroso, carnoso, se dice que es un chile mexicano que se cultivd primero en la region de
castilla en Espafia y luego en otras partes de Europa, son llamados cominmente pimientos
0 pimientos morrones, cabe mencionar que en la comida mexicana tradicional no existe
ningun platillo con este chile y en muchas ocasiones se compra para decorar los platos por
los Ilamativos colores que tiene, posiblemente la Unica utilizacion que tiene es como

sustituto del chile dulce, es considerado un chile dulce por su picoso neutro.

CHILES SECOS.

CHILE SECO. Término genérico que se utiliza para un gran ndmero de Chiles que se
dejan madurar y secar o deshidratar, ya secos son muy utilizados en la cocina mexicana,
encontramos el chile ancho, mulato, guajillo, entre otros; algunos ademas de secos son

ahumados como el chipotle, mora y monta.

CHILE ANCHO. Chile seco de color café rojizo, mide en promedio 12 cm de largo y

7 cm en su parte mas ancha, tiene forma triangular, su piel es de textura rugosa y brillante,
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debe ser flexible al tacto y nunca tieso, al remojarse adquiere un tono ladrillo, y es el
encargado de dar el color a la mayoria de los guisos de este color, cuando es fresco es el
chile poblano, no se debe de confundir con el mulato, que es més oscuro y grande; para
distinguirlos se debe abrir y ver a contra luz, el ancho se ve color rojo vitral y el mulato

color café, con este chile se hacen cualquier tipo de moles, adobos y salsas.

CHILE CASCABEL. Tiene forma redonda, casi esférico, color café rojizo, mide en
promedio unos 3 cm de didmetro, de cascara tersa y dura, moderadamente picante, de sabor
agradable, algo anuezado, con él se hacen salsas picantes, cuando se agita sus semillas

suenan como una sonaja o cascabel, de ahi su nombre; el chile catarina es similar a éste.

CHILE CATARINA. Chile seco, también llamado catarinita, inmaduro de color verde
y rojo brillante al madurar, y es rojo sepia cuando es seco, de forma ovalada con
terminacion en forma de punta, llega a medir entre 3 y 6 cm de largo y no méas de 3 cm de
diametro, su piel es delgada y proporciona un color rojo a las salsas; es utilizado en guisos,

adobos, sopas y salsas condimentadas, se produce en Aguascalientes, centro y en el norte.

CHILE CHILCOSTLE. Chile seco color rojo oscuro de piel delgada, mide entre 12 y
15 cm de largo y unos 3 cm de ancho, de sabor picante, es un chile regional de Oaxaca, se
cultiva en el area de Cafiada Chica, es dificil de conseguir en el mismo estado, fuera del
cual no se comercializa, en Oaxaca se utiliza para dar algo de picor a salsas, moles, guisos y

tamales, su nombre viene del Nahuatl Chilli, Chile y Coztic, amarillo, “Chile amarillo”.

CHILE CHILHUACLE. Bajo este nombre se albergan tres chiles secos de diferentes
colores: el chilhuacle negro, rojo y amarillo, comparten varias caracteristicas: son
Oaxaquerfios, sélo se cultivan en la regién de Cafiada Chica, son muy caros, escasos,
dificiles de conseguir, al secarse mantienen su forma original y no se arrugan como otros,
su cascara es tersa, cada uno por su tonalidad es protagonista en diferentes tipos de moles,

se sustituye por el chile guajillo, su nombre proviene del nahuatl y significa chile viejo.

CHILE CHILHUACLE NEGRO. Es de céascara negra, mate, su forma voluminosa se
asemeja a un pimiento morrén en miniatura, por lo general mide unos 7 cm de didmetro y
unos 8 cm de largo, es moderadamente picante; su aroma Yy sabor afrutado recuerdan al

tabaco, ciruela pasa y chocolate amargo, es el mas caro de los tres, de alguna manera es el

150



mas facil de encontrar, por su color es un chile muy importante para la preparacion del

mole negro de Oaxaca, el guajillo tostado hasta alcanzar un tono negro suele sustituirlo.

CHILE CHILHUACLE AMARILLO. Es de color amarillo-naranja, de unos 6 cm de
didmetro en su parte mas ancha y unos 9 cm de largo, es el mas escaso de los tres, por su
color es indispensable en el mole amarillo de Oaxaca.

CHILE CHILHUACLE ROJO. Mide de 6 a 9 cm de largo y unos 6 cm de diametro,
de un tono rojo oscuro negruzco, de forma muy similar al chilhuacle amarillo, es

moderadamente picoso, se emplea en varios tipos de moles.

CHILE CHIPOTLE. Chile seco y ahumado, de color café oscuro, textura arrugada,
muy picoso es uno de los mas picosos de todos los secos, en promedio mide unos 6 cm de
largo y unos 2.5 cm en su parte mas ancha, cuando fresco es el Jalapefio; su nombre
proviene del nahuatl; chilli, chile y poctli, humo, “chile ahumado”, la técnica de ahumado

data de la época prehispanica, con €l se hacen salsas picantes y guisos enchipotlados.

CHILE DE ARBOL. Chile largo y delgado, mide en promedio 7 cm de largo y lcm
de ancho, cuando fresco es de color verde y rojo al madurar, se puede conseguir
facilmente, su sabor se asemeja al serrano, el chile de arbol seco es de color rojo brillante,
muy picante, esta es la forma en que mas se consume, se emplea para dar picor a diversos
guisos, cuando se hace en salsa no se retiran ni las semillas ni las venas, es muy comdn
para las salsas de mesa, este chile no crece en arbol como lo sugiere su nombre,

simplemente la planta de donde crece es mas alta que el promedio de las otras especies.

CHILE GUAJILLO Chile seco de color café rojizo, de piel tersa y con forma
triangular alargada, mide en promedio unos 10 cm de largo y 3 cm en su parte mas ancha,
cuando es fresco es mirasol, es mas importante y usado como chile seco, éste junto con el
ancho son posiblemente los mas utilizados en todo el pais; su empleo es en todo tipo de
guisos con puerco, pollo, res o cualquier otra carne, es parte de moles, adobos, salsas
picantes etc., casi siempre se usa mezclado con otros chiles, debe de estar siempre
remojado antes de -usarse, se distinguen tres variantes de este chile: guajillo ancho, no es

picoso, guajillo chico, es de picor moderado, y el guajillo puya, es muy picoso.
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CHILE MORI1TA. Chile seco ahumado, mas pequefio que el mora, muy parecido a
éste, su céscara es tersa, brillante, de color similar a la mora, mide en promedio 3 cm de
largo y 2 cm de ancho, se obtiene de una variedad pequefa del jalapefio, es muy picante
con cierta dulzura, se utiliza igual que el mora o chipotle, algunos dicen que este es mas
sabroso, principalmente se utiliza en algunas partes de Veracruz, Puebla y la Capital, con €l

se hacen salsas picantes, guisos de carne de res, pollo o cerdo, curtidos o adobados.

CHILE MULATO. Chile seco, color café negruzco, con forma y color parecido
al ancho, pero diferente, tiene en promedio 12 cm de largo y unos 7 cm de ancho, su sabor
es un tanto dulce con sabor ligeramente parecido al chocolate, algunas veces resulta ser un
poco picoso, éste es uno de los chiles mas importantes para la preparacion de los moles,
especialmente para el Mole Poblano, aunque fisicamente es muy parecido al ancho, no se

puede sustituir por éste pues los sabores son muy diferentes.

CHILE PASILLA. Chile seco con forma alargada, mide de 15 a 20 cm de largo y de 2
a 3 cm de ancho, tiene un color café negrusco, con una superficie brillante y arrugada y de
sabor picante, su nombre se debe a que cuando se seca, este se arruga como la uva-pasa,
cuando esta fresco se llama chile chilaca, se emplea para hacer un sinnimero de salsas,
como la salsa de chile pasilla, salsa borracha, que se prepara con pulque, en diferentes tipos
de moles, adobos, revoltijos y acompafia a diferentes guisos de carnes, en Oaxaca para no

confundirlo con el chile pasilla de Oaxaca, se le conoce como chile mexicano.

CHILE PASILLA DE OAXACA. No tiene nada que ver con el pasilla, éste es un
chile seco ahumado con la cascara brillante y arrugada, tiene una forma triangular y
alargada de color vino tinto oscuro, su sabor recuerda al chile mora; se considera picoso,
en ocasiones puede resultar inofensivo, un tanto dulce o sumamente picoso, es de la region
Mixe en Oaxaca, solo se comercializa en Oaxaca, partes de Puebla y algunas tiendas o
mercados de productos Oaxaquefios en la Capital del pais; es un chile muy escaso,
generalmente se venden por tamafos, por piezas o por cientos, en los mercados los
vendedores los tienen separados por la “calidad” del chile, el de “primera” son los mas
grandes y se utilizan para rellenar y tienen un tamafio en promedio de 12 cm o0 mas, los de

“segunda” son de tamafio medio, mas pequefios y mas baratos que los anteriores, se emplea
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para curtidos o para salsas, y los de “tercera” que es la clase més barata, son de tamafios

variados y son los més pequefios, incluso pueden estar rotos y su uso es solo para salsas.

CHILE PIQUIN. Con este nombre se identifican a un sinnimero de chiles pequefios
que se distinguen por ser de forma redonda, ovalada y ligeramente conicos, frescos son de
color verde y al secarse cambian a rojo sepia, en ambas formas es muy picante, es un chile
espontaneo, perenne, que aparece en diferentes terrenos porque son distribuidos por los
pajaros, los cambios de clima, el terreno y la humedad generan pequefias diferencias entre
ellos, su nombre proviene del nahuatl y significa pulga, por lo que se le dice también chile
pulga y un sinnumero de nombres mas, hacen referencia a su tamafio, lugar donde crecen o

a sus propiedades, pero el més difundido en todos lados es el chile piquin.

El libro “Plantas Mexicanas”, menciona una gran Variedad de chiles entre las que
conviene sefialar a chile amash, amate, ancho, de arbol, bolita, boludo, cara, cascabel,
costefio, chocolate, guajillo, mirasol, de montafia, de monte, mora, monta, mulato, pasilla,

piquin, poblano, de puerco, quimiche, serrano, siete caldos, valenciano, tzincuayo y verde.

El chile poblano se convierte al secarse en ancho o mulato, dependiendo de la
variedad de que se trate, pueden ser dificiles de diferenciar, pero cuando maduran, el ancho
tiene un tono rojo oscuro y el mulato es casi negro. El chile pasilla no es otro que el largo y
sabroso chilaca, cuyo nombre proviene del nahuatl chilacatl (chile cafia). El chile jalapefio
recibe el nombre de chipotle al deshidratarse, Sahagin lo encuentra en el mercado de
Tlatelolco como pochilli (chile ahumado), porque para aumentar su sabor se ahuma al

secarlo, éstos tres en combinacion son los més usados para el mole plano.

CHILES PARA MOLE POBLANO DE GUAJOLOTE.

VERDE. SECO. SECO CON OTRA
VARIEDAD.
Chile poblano. Ancho (rojo obscuro). Mulato (Casi negro).
Chilaca. Pasilla ~ (moreno, casi | Guajillo (moreno rojizo).
negro).
Jalapenia. Chipotle.
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Es oportuno aclarar que en tal listado solo se tratd de ubicar los chiles que para el
mole son elegidos, pues los hay rojos, anaranjados y amarillos, entre otros y sus hombres
varian de acuerdo a la region y lugar donde se cultivan y son consumidos. Todos ellos nos
ofrecen una amplia gama de olores, sabores y colores que producen en los labios, boca y
garganta una sensacion de ardor dulce y agradable a la lengua y paladar Se comparte la
creencia en varios estados de la Republica que si una mujer pasea de chile éstos se
chiquean causando dafios irreparables, pues no producirdn la cantidad ni calidad esperada
por el agricultor, obteniéndose una cosecha raquitica en todo aspecto; designando a la

calidad de chile con la expresion “estda muy soyotudo o solotudo”.

El chile ayuda a la digestién, es el hollejo (cascara) el que lo hace indigesto, por eso
hay que quitarselo, una forma es a fuego directo o sobre el comal, voltedndolos para que
solamente se queme la piel, después se envuelven en un trapo o meten en una bolsa para
que suden y frios se pelen. Desvenar el chile es condimento indispensable para preparar
toda clase de salsas y moles que en la comida mexicana nunca pueden faltar. Hay varias
formas de comer chiles: 1) verde, metidos en la boca y mordiéndolos; 2) secos, para guisos;
3) en vinagre, encurtidos; 4) picados con otras verduras dulces; 5) convertidos en salsas.
Por toda ésta importancia que le damos al chile, se han ido construyendo frases para
realzarlo, siendo algunas de las mas usuales: Ahora es cuando, chile verde le has de dar
sabor al caldo; no le tengas miedo al chile aunque lo veas colorado; si no le pusiste chile,

no pretendas que te sepa; yo soy como el chile verde, picante pero sabroso.

Dofia Guadalupe Pérez de San Vicente escribié cosas muy lindas sobre chiles y
chileros: “Este pueblo descubrio la gama sapida de los chiles, que en tanto la pimienta es
una, el chile, como los quesos, también con ser una la palabra que los nombre, forman una
prolifica especie; aprendio que los chiles serranos nada tienen que ver con el pasilla y que
el ancho difiere del chipotle, igual que una cancién de una sonata. Aprendio que el chile de
arbol en si es un poema, y que merece gran respeto por su bravura; el chile cera, el piquin,
el verde largo, el de Oaxaca, el cascabel, y el morita. Aprendié que los chiles huachinango,
chilhaque, chilchota, bola, trompito y tornachile, compensarian con una salsa molcajeteada,
el cansancio de una larga jornada” (Taibo, 2003, p.p. 114-115). El fragmento de una poesia

mexicana novohispana reza de la siguiente manera: “alli el bermejo chile colorea y el
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anaranjado aji no muy maduro, alli el frio tomate verdeguea y flores de color claro y

obscuro [...]”

Después de merodear en la busqueda de saber qué chiles son los mas utilizados para
elaborar el mole poblano se cayo en la cuenta en base a la investigacion de campo, que son
el mulato, pasill y ancho, el primero es de color negro y mas ancho que los demas, el
segundo es moreno, casi negro, pica un poco mas que los otros y el ancho es de color rojo.
Aunque existe otro tipo de chile de nombre miahuateco por proceder de Miahuatlan,
Tehuacan y catalogado como el mejor para el mole ya que es secado naturalmente, pero
debido a su elevado costo es poco adquirido, pues asi lo asegura dofia Manuela L6pez,
comerciante de estos productos: [...1 ese es mas caro y la gente no le llega al precio, un kilo
cuesta $ 350.00, segun el tamafio, por esa razon no le gusta la gente, porque es mas canto,
pero mas sabroso [...]Jel kilo de los otros chiles es mas barato, hay de 70, 60 y 50
(Entrevista,17-09-2004).

La gran diferencia entre los chiles moleros es que el mulato, pasilla y ancho son
secados mediante un proceso industrial, lo cual hace que su consistencia se altere,
disminuyendo su calidad, nos percatamos de ello en el color de su vena, ya que ésta adopta
un color canela, en cambio el miahuateco por ser secado al aire libre con luz solar, la vena
se toma color blanquecina o un tanto amarillenta, pues el sol ha calculado el calor exacto
para su secado, [...] el miahuateco criollo es de semilla blanca, es secado en petate, vaya lo
secan en petate nada mas, secado natural de sol, de sol pues, [...] éstos (mulato, pasilla,
ancho) son a base de secadora, 0 de maquina lo secan, secados de paca que se les dicen [...]
(entrevista a Delfino Nufiez, 17-09-2004).

En ocasiones el consumo de estos chiles depende de la region, pues no en todas se
tiene la oportunidad de escoger las distintas variedades, teniendo que limitarse a las que se
tiene acceso, pues preguntando a una comerciante de chile en el mercado de Tepeaca acerca
del chile de San Martin, comenta: [...1 ese de san Martin entra nada mas alla en Puebla,
aqui no llega, tambien es criollo, viene siendo como el miahuateco de Tehuacéan, porque ese
chile también lo cortan y lo secan al sol, ese es el de San Martin, los de Zacatecas son los
gue se secan con maquina (mulato, pasilla, ancho) [...] (entrevista a Manuela Lopez, 17-09-

2004), para mayor prueba también cito a dofia Paula [...] yo lecho chile ancho, del que nos
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train aca, porque o sea, como no voy a la ciudad no escojo del mejor, o dese que lechan
chile pasilla o chile mulato le Ilaman y no se otros nombres, yo compro del que train aqui
[...] (entrevista a Paula Cortés, 13 -09-2004). El tiempo que dura un chile a partir de que es
secado es un afio, despuées ya no sirven para hacer mole pues de ser utilizado le dara un
sabor poco agradable después de haber transcurrido ese tiempo [...] se empieza a picar, se
apochcagua, se pudre, uno nuevo, picante nuevo, o sea asi se le llama nosotros aqui, picante

nuevo, del afio, dura un afio nada mas [...] (entrevista a Delfino NUfiez, 17-09-2004).

JITOMATE.

Es dificil imaginar los guisos mexicanos sin el jitomate, aungque se sabe que existia en
diversas partes de América del Sur, esta planta solanacea se habia domesticado en México
cuando llegaron los conquistadores; etimolégicamente proviene del nahuatl xic-tématl: de
xictli, ombligo y tdmatl, tomate; se diferencia del tomate por el color y por la céscara. Sin
duda el jitomate es una de las aportaciones culinarias mas importantes que México ha dado
al mundo; en lItalia se le conocié desde mediados del siglo XV1 y la belleza de su aspecto lo
hizo acreedor de dos nombres: fruta de amor y fruta de oro, a fines del siglo XVII se
empez0 a utilizar en la preparacion de salsas, sobre todo en el sur de Italia; en el siglo XIX
su uso se generaliz6 en toda la peninsula y hoy es imprescindible en el spaghetti o en las
pizzas; en todo el mediterrdneo son caracteristicas las ensaladas que tienen como base
rodajas o gajos de jitomate crudo. Tiene un hermano cercano de color verde y sabor acido
Ilamado tomate y ambos cuentan con muchas variantes; el xitomatl y el tomatl constituyen

la base de las salsas de todos los guisos nacionales, acompariados siempre con los chiles.

DE TODOS LOS MOLES.

Basta con escuchar esta frase para deducir en seguida que se habla del ajonjoli, pequefias
semillas de color paja, con una gran cantidad de aceite, son muy pequefias, de forma
achatada, de 2 a 4 mm. de largo, su color varia entre el blanco, crema, rojizo o pardo hasta
el negro, se pueden usar molidas junto con otras especias para hacer salsas 0 moles, enteras

espolvoreadas sobre ensaladas, como adorno o ingredientes de galletas, dulces; su aroma es
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suave pero con sabor fuerte, se alude a €l con la expresion “de todos los moles”, lo que
significa que en todas partes esta metido, también se les dice asi a las personas que son
demasiado sociables. Se considera tuvo su origen en Etiopia, después del descubrimiento de

Ameérica, fue traido a México, luego a paises de Centro América con climas calidos.

PLATANO.

Es originario del Sudoeste Asiatico, la especie llego a las Islas Canarias en el siglo XV y
desde alli fue llevado a América en el afio 1516 ya que era el producto alimenticio de los
esclavos negros; el fruto es una baya carnosa, amarilla, blanco amarillenta, parda o negra
con incontables semillitas negruscas situadas en el interior en toda su longitud. EI macho o
también Ilamado platano de guisar o harton, pertenece a la familia de las Musaceas, especie
musa paradisiaca (platanos machos o para cocer), su forma es alargada, algo curva y puede
Ilegar a pesar 200 g. 0 més cada uno, la piel es gruesa y de color verdoso y la pulpa de color
blanco, la cual tiene una consistencia harinosa y el sabor, a diferencia de otros platanos, no
es dulce, es aspero al paladar, se utiliza normalmente para cocinar y para hacer postres, se

produce sobre todo en Costa Rica, Honduras, Ecuador y México.

UVA PASA.

Sin ninguna duda, las vides producen una de las frutas de mayor importancia por el valor
econdmico de su produccion mundial: la uva; las uvas pasa mas apreciadas se obtienen de
las variedades sin semillas, de acidez baja y ricas en azUcares, en la actualidad se producen
en distintas zonas del mundo, sobre todo en California, donde mas de la mitad de la
produccion se deja secar para obtener uvas pasas, mientras que en Europa se destina casi
toda la cosecha a la elaboraciéon de vinos. Se clasifican de acuerdo al color en blancas,
rosadas y negras, estas Ultima se dividen en fumosa, sultanina negra, corinto y pasiga, son
las usadas para el mole. Es carnosa, dulce, pequefia y arrugada de color obscuro, ricas en
hidratos de carbono y fibra, destaca su aporte de calcio, fosforo, sodio y hierro; es de entre

las especias del mole parte prioritaria para su elaboracion.
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CACAHUATE.

Lo mas probable es que sea nativo de lo que ahora es el territorio brasilefio, aunque no se
han encontrado pruebas fosilizadas de la planta que lo comprueben, si se han hecho
hallazgos de restos de ceramica sudamericana de hace mas de 3,500 afios, el primero que
dio noticia de su existencia en el viejo mundo fue Coldn, lo vio por primera vez en Haiti.
Tiene un tallo rastrero y velloso, el fruto estd envuelto en una céscara o vaina coriacea, la
semilla se encuentra en una capsula que suele tener la forma de un ocho, que protege de una
a tres semillas, cubiertas a su vez en una cascarita rojiza que es un poco amarga; asi,
agrupados en su cartucho, los cacahuates se tuestan, pues verdes son correosos y de no muy
buen sabor; no es una nuez, es una leguminosa, por lo que se une al grupo del frijol y el
chicharo, por su caracteristica de enterrarse en el suelo y ahi madurar; los aztecas lo
dominaron Tlalcacdhuatl, que quiere decir cacao de tierra, tiene un gran valor nutritivo y
numerosas aplicaciones industriales, como en la fabricacion de aceites, elaboracion de
hidratos de carbono, pan, dulces, galletas, ensaladas, etc.; se sabe que “en la colonia y hasta
mas alld del siglo XIX a las tiendas de comestibles les llamaban cacahuaterias, y
cacahuateros a los duefos” (Barros, 1996, p. 287). Se consigue todo el afio, pero es mas
frecuente en el invierno, se cultiva en los meses de mayo y junio, cuando inician las lluvias
y la cosecha se realiza en octubre; la expresion “me importa un cacahuate” nos remite a su

abundancia y escaso valor.

ALMENDRA.

El almendro, es de la familia Rosaceae, tiene su origen en el oeste de Asia y se encuentra
muy presente en toda la cuenca Mediterranea, es un tipo de arbol caducifolio, que puede
llegar a alcanzar los diez metros de altura y cuyo tronco es de color ceniza, casi nunca se
encuentra en posicion recta, sus hojas son simples y ensanchadas en la parte inferior, este
arbol es muy apreciado por la belleza de sus flores y por su fruto el cual tiene una forma
elipsoidal y es de color verde, su tamafio es de entre tres y seis centimetros de longitud, se
caracteriza por tener un hueso lefioso con pequefios hoyos en el que se encuentran una o
dos almendras, las cuales son aplanadas, largas y ovaladas, y estan provistas de un

segumento pardo y rugoso, hay dos clases: dulces y amargas. Constituye un alimento muy
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rico en nutrientes, por eso se han derivado varios productos como almendra garapifiada,

almendra soplada, atole de almendra, su sabor es Unico y penetrante.

APETITOSA MONEDA.

El arbol que produce la semilla de cacao tiene entre 4 y 8 m. de alto, su tronco es de color
café rojizo con ramas cilindricas. Francisco Hernandez describi6 en 1577 cuatro variedades
de este arbol de mayor a menor tamafio: queuhcacédhuatl, mecacéhuatl, xochicacahuatl y
tlacacdhuatl, los frutos tiene forma de una papaya pequefia y nacen directamente sobre el
tronco o sobre las ramas, la cubierta es gruesa y en su interior guarda una especie de
mazorca que contiene entre 20 y 40 semillas, cubiertas por un tejido algodonoso
impregnado de una substancia gelatinosa que las protege, estos frutos cuando maduros
estan recubiertos por una céscara parecida a la de los cacahuates. Crece en la selva tropical
himeda y se cultiva bajo el follaje de los arboles como el cohuite, el cedro y la caoba; los
estados que producen cacao en mayor cantidad son Chiapas y Tabasco; la palabra cacao
parece ser un vocablo maya, escrito como kakau y de ahi paso al néhuatl xocolatl, que
quiere decir agua agria, ya que se bebia frio y sin azlcar; segun el inglés Thomas Gage, el
“alimento de los dioses”, como suele llamarsele proviene de “choco”, ruido que hace

el chocolate al introducirse en el agua y “atle” ,término que designa al molino.

El chocolate hijo predilecto del cacao que desde tiempos prehispanicos ha estado
presente entre los gustos favoritos del hombre, no fue descubierto por nuestros antepasados
hasta principios del s. XVI, cuando Cristébal Colén y su tripulacién, anclados en la isla de
Guanja frente a las costas de Honduras, recibieron como presente de los habitantes de esta
isla unas pequefias nueces de forma ovalada y color marron, con ellas se elaboraba el
“Xocolatl” una bebida de fuerte sabor que producia una gran energia y vitalidad, para
conseguir esta preciada bebida se tostaba el fruto y se molia, a la masa pastosa se le afiadia
agua, se calentaba la mezcla y se retiraba la manteca de cacao que posteriormente se batia y

se mezclaba con harina de maiz para espesarla.

Esta planta originaria de México fue muy apreciada por los pueblos prehispanicos,

no solo porque con ella se preparaba una deliciosa y tonificante bebida, sino porque servia
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como moneda o auxiliar para compensar diferencias en los costos de lo que se adquiria por
trueque, que era el mecanismo de compra-venta de esas culturas; se exigia como tributo a
los pueblos de tierra caliente y se ofrendaba a los dioses, actualmente entre los mayas hay
ceremonias relacionadas con el ciclo agricola en las que también se ofrecen sus granos. El
hecho de que esta semilla fuera alimento hizo decir a Pedro Martir de Angleria: “Dichosa
moneda que proporciona al hombre una bebida agradable y provechosa y a sus poseedores
preserva de la peste infernal de la avaricia, porque no pueden enterrarla ni guardarla por
mucho tiempo” (Ibid.: p. 200). El ya mencionado Francisco Hernandez inicia con una
descripcion interesante respecto a que en los tiempos anteriores a la llegada de los
esparfioles se vivia en América en una especie de edad de oro en la que no existia la codicia,
aungue conocian el oro y la plata, no los acumulaban; sus riquezas eran plumas de ave,

telas de algodon, piedras preciosas y el propio cacao.

Sahagin al hablar de los comerciantes de este producto comenta que separan las
semillas gordas y macizas de las huecas o quebradas, las blancas de las pardas y quien es un
mal comerciante las cuece y tuesta para que simulen estar maduras o las echa en agua para
que se hinchen, “el mal tratante vende las falsas, porque las cuece y aln las tuesta para que
parezcan buenas, y a veces échalas en el agua para que parezcan gordas, y hacelas como
cenicientas o pardas, que son las mejores almendras; para engafiar tienen también este
modo, para adobarlas, que las que son nuevas para que parezcan gordas” (Sahagln, 1982,
p. 565). Entre las grandes aportaciones de Totonacapan esta la vainilla; ahi los botanicos
indigenas iniciaron la fermentacion de su ejote, los totonacas la llamaban xanat y los
nahuas tlilxdchitl, desde entonces el cacao se perfumé con ella y también con la flor de

magnolia u yoloxdchitl, con flor de acuyo o mecaxdchiti, o con hueynacochtle.

Es hasta la llegada de Herndn Cortés a México en 1519 cuando se habla del verdadero
descubrimiento del cacao por parte de los espafioles, que dieron a este fruto el nombre de
“amigdala pecuniaria” o almendra del dinero, pues como ya se dijo era usado como moneda
de cambio; diversas especias afiadidas como la pimienta le daban un curioso y fuerte sabor
que no fue muy apreciado por los descubridores, “durante la conquista los espafioles no
apreciaban el ahora tan codiciado grano, ya que su sabor amargo lo hacia fuerte al paladar”

(Revista del consumidor, enero, 1989), para adaptarlo al paladar europeo, se empez0 a
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endulzar con miel, y un poco mas tarde con azucar, dando origen a un chocolate de sabor
parecido al actual, a finales del siglo XVIII, el chocolate se empieza a preparar con leche y
azucar, es a partir de inicios del siglo XIX cuando se comienza a fabricar en forma de
tabletas, tal y como lo conocemos hoy en dia; en el mundo indigena era considerado un

regalo de los dioses, por lo que representaba poder y estatus.

El célebre autor de la Fisiologia del Gusto, Brillat Savarin, menciona como al
comienzo de la Regencia en Francia, el chocolate era mas popular que el café, ya que se
consideraba un alimento de lujo. Un oficial de Maria Antonieta, de nombre Chaillon,
obtuvo el privilegio real de abrir una chocolateria y un cocinero del mariscal Duplessis,
Ilamado Pralin, empez6 a cubrir piezas dulces con chocolate; tubo tal éxito que en 1776
Luis XVI autoriz6 que se estableciera la confiteria Ilamada Chocolateria Royale -
chocolateria real- (Monrroy, 2002, p. 87). Finalmente, no sin fuertes resistencias en algunos
lugares, el chocolate triunfé en Europa, sobre todo en Espafa, Francia e Italia; mas adelante
en el siglo XIX (1828) el holandés VVan Heuten invento la pulverizacion del chocolate, es
decir, la cocoa, y en 1853 don Manuel Gutiérrez de Rosas trajo a México la primera
maquina para elaborarlo. La version europea del chocolate incluyé la leche y como
aromatizantes la canela y diversos licores; su sabor permiti6 otras deliciosas combinaciones
con semillas: nueces, almendras, avellanas, cacahuates y pasas; diversas mermeladas,
praliné, malvaviscos, etc.; convirtiéndose el chocolate en elemento basico de la reposteria.
Son al chocolate.

Fuiste bebida de dioses

amargo y agrio al principio

después te volviste vicio

curando males atroces

tu fama corriendo a voces

te hizo virtud virtual

y en la frialdad colonial

calentaste al mas triste

hasta afrodisiaco fuiste

y causa de un funeral [...]

(Desentis, 1999, p.47)
Refran: Estas como agua para chocolate; significa que alguien esta muy molesto.

LOS EMBRIAGANTES AROMAS.
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La denominacioén de “especias’ comprende a plantas o partes de ellas (raices, rizomas,
bulbos, hojas, cortezas, flores, frutos y semillas) que contienen sustancias aromaticas,
sépidas o excitantes, 0 sus principios activos suspendidos en un soporte alimenticio
adecuado, empleadas para condimentar alimentos y bebidas. Desde que se comenzaron a
utilizar fueron uno de los productos mas caros y valiosos de la economia, tanto de cada
individuo como de las sociedades, ya que desde tiempo atras han tenido un gran valor como
condimento, para medicinas o perfumes, asi como por el importante papel que presentaban
algunos como conservante; no es despreciable el cometido que cumplian como
enmascaradores del sabor de alimentos que, sin la posibilidad de conservacion en frio,
como en la actualidad, tomaban muy rapidamente sabores desagradables por los procesos
de fermentacion y pudricion, de ahi que, en los paises mas calidos se usaran con mas
abundancia y, en general, mas fuertes que en los paises frios. La costumbre de utilizar
especias fue de los bizantinos, introduciéndolas a Europa durante toda la Edad Media,
provocando asi una revolucion en la gastronomia “[...] debido a que contribuyo a
contrarrestar el penetrante sabor de la sal con el que la carne y el pescado eran conservados
y con frecuencia a disimular el hecho de que éstos se hallaran en inicio de descomposicion”
(Mijares, 1993, p. 149); en especial, la utilizacion de especias en Espafia se vio reforzada
por la presencia de la cultura islamica, cuya cocina se caracterizaba por su abundante uso.
Entre las especias mas utilizadas en el siglo XVI encontramos pimienta, canela, jengibre,
clavo, cardamo, nuez moscada y azafran; introducidas por los &rabes, también se
consideraban especias el azucar, la miel, el vinagre y la leche; y por supuesto no podrian
faltar las especies arométicas como el orégano, cilantro, mejorana, perejil; son el a priori
concreto de la practica gastrondmica, su irrefragable necesidad no puede discutirse, si
desaparecen, nada tiene sabor, todo se toma insipido. Son tan importantes que “en la Edad
Media; el uso de las especias hizo la diferencia entre la cocina de la corte y la del pueblo”
(Long, 1997, p. 19); va en la Nueva Esparia, el empleo de las especias por los colonos,
debio haberse revigorizado con la influencia de la cultura gastrondmica indigena que tanto
se caracterizaba por los sabores fuertes, sobre todo a partir del empleo de las distintas
variedades de chiles. El anis, el comino y el azafran eran cultivados en Aragon y Valencia;
el clavo, la canela y pimiento eran importados desde el oriente a Espafia y de aqui se traian

a América.
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Un verso en homenaje a Carlos Pellicer!® que recopila algunas de estas especias reza asi:

“cy sabes a lo que sabes?
sabes a pifia y a miel,
sabes a vino de datiles,
a naranjay a clavel,
a canela y azafran,
a cacao y a cafe,
a perejil y a tomillo,
higo blando y dura nuez”.
(La Cocina Mexicana través de los siglos, IX, 1997).

De entre estas especias las méas esenciales que toda cocinera debe y trata tener son la
canela, el clavo, anis y el orégano; de las cuales las tres primeras son predominantes en el

platillo popular poblano, ya que le impregnan su dominante y fuerte aroma.

CANELA DE CEYLAN.

Es la especia mas antigua que se conoce, en la Biblia y las antiguas literaturas chinas ya se
habla de ella, los europeos la consiguieron de las caravanas que llegaban de Arabia, Etiopia
y la India, su conocimiento y expansion ha estado ligado a las diferentes rutas comerciales
que se establecieron en los diferentes siglos, los chinos le daban un valor mayor que el oro,
los sacerdotes egipcios la utilizaron en el embalsamamiento de cadaveres y para realizar
hechizos, en la antigua Arabia la usaban en sus ceremonias y ofrendas religiosas, los
griegos y romanos aromatizaban sus vinos y manjares con ella. Marco Polo en sus viajes a
las Indias, descubrié la produccion de canela de Ceylan, y la mantuvo oculta con el fin de
proteger el monopolio de Venecia en el comercio de esta especia, una vez abierta la ruta,
los portugueses se aduefiaron del comercio de especias, siendo finalmente los holandeses
los que consiguieron la produccién; desde entonces, su consumo se extendidé por toda
Europa; los principales paises productores de canela son Sri Lanka y las islas Seychelles,

donde el clima calido y hiumedo es propicio para su desarrollo.

La canela se obtiene de la corteza del canelo, un arbol de hoja perenne, de la familia

de las lauréaceas (laurel), puede alcanzar gran altura pero, con el fin de facilitar su cultivo,

1% poeta y musedlogo tabasquefio, viajero apasionado y poeta de recintos cerrados, fue cantor de los
grandes rios, de la selva y el sol; ocupo varios cargos publicos; nacié en 1899 y fallecié en 1977.

163



los arboles se podan para reducir su tamafio, sus ramas crecen erguidas, recubiertas de
hojas, y recorridas de nervios de color rojo, las ramas deben tener de dos a tres Afios de
antigliedad, este arbol tiene unas hojas brillantes y alargadas, entre las que surgen unas
pequenfias flores con frutos de color morado durante la época de floracion, la recoleccion se
realiza durante la época de lluvia, ya que la humedad facilita la obtencion de la corteza. La
preparacion consiste en pelar y frotar la corteza del &rbol, se compone de dos capas, pero se
descarta la externa y se utilizan sélo las capas interiores, se enrollan hasta formar un bloque
compacto, que es lo que se conoce como rama de canela, y posteriormente se las deja secar
y se las blanquea, la primera cosecha suele ser de inferior calidad que las sucesivas, ya que
se trata de una corteza muy gruesa; por su gran sabor y aroma penetrante ya sea en rama o

molida, se utiliza como condimento en varios platos, también contribuye a mejorar la salud.

CLAVO DE OLOR.

Es un arbol de la familia de las mirtaceas que tarda unos y veinte afios en desarrollarse, con
una altura entre doce y quince metros, y que puede seguir produciendo fruto hasta
cincuenta afios, sus hojas se parecen bastante a las del laurel, las flores tienen pétalos
amarillos, su ambiente ideal es el clima maritimo y tropical, su nombre procede del latin
clavus, ya que el capullo seco sin abrir recuerda esta forma; Indonesia produce la mayor
cosecha, le siguen Madagascar, Tanzania, Sri Lanka, Malasia y la isla de Granada; posee un
aroma fuerte, caliente y rico, al probarlo es picante, acido, fuerte y amargo y deja una
ultima sensacion de frio en la boca y al cocinarlo su efecto se suaviza, se puede adquirir

entero o en polvo, se usa con carnes frias, galletas, pasteles y como aderezo para marinar.

ANIS.

Es una semilla de forma similar al arroz, originaria del mediterrdneo oriental, segun
algunos autores fue introducido en Espafia por los arabes en la Edad Media, actualmente se
cultiva en todos los paises de clima templado. Se trata de una planta anual que puede

alcanzar hasta un metro de altura, su tallo es erecto y muy ramificado, sus hojas simples o
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trilobuladas y sus flores blancas, la floracion se produce de junio a agosto y las flores
emanan un aroma dulce, recoléctense los frutos para extraer las semillas, tiene un olor y
gusto muy aromatico; en la industria de alimentos es usado bastante como condimento y

para dar sabor a ciertos licores o bebidas refrescantes.

CILANTRO.

Planta de color verde oscuro y de hojas pequefias ligeramente redondas, conocido también
con el nombre de “perejil chino”, pertenece a la misma familia del comino, eneldo, del
hinojo y del perejil; es mencionada ya en la Biblia, en la antigiiedad se usaba, como planta
aromatica y medicinal y en algunas tumbas egipcias se representa como ofrenda; se utiliza
tanto en fresco como en semilla, las hojas frescas se utilizan para dar sabor a ensaladas,
arroces y para decoracion de platos, las semillas redondas y de color beige se utilizan
enteras 0 molidas, son menos picantes que las hojas, dulces y con un leve sabor a limén;
aunque se parece al perejil y el uso puede ser parecido, el sabor es muy diferente, mucho

mas fuerte, penetrante y aromatico, para su cultivo se adapta a cualquier tipo de terreno.

ASUSTA MUERTOS.

A pesar del mal sabor de boca que produzca al lector, si visitamos las casas de un pueblo es
comun ver colgado de alguna de sus puertas un manojo de ajos, pues se tiene la creencia
que debido a su fuerte aroma ahuyentara a los malos espiritus y maleficios que la gente les
pueda hacer, también es indispensable en la cocina como ingrediente. Se conoce desde
tiempos remotos, habiéndose utilizado por la mayoria de las culturas, desde los antiguos
egipcios, romanos, griegos hasta en la misma India y Oriente, parece ser que su origen se
ubica en Asia central, desde donde se extendio al resto del mundo, a finales del siglo XV
los espafioles lo introdujeron al continente americano; pertenece a la familia de las lilidceas,
la cabeza en si la componen de 6 a 12 bulbillos (dientes), reunidos en su base por medio de
una telilla delgada, cada bulbillo se encuentra envuelto por una tunica blanca, a veces algo

rojiza, membranosa, transparente y muy delgada, los hay blancos y rosados, tiene
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propiedades medicinales y ademas de ser un condimento indispensable, constituye la base

de determinadas especialidades culinarias, que cada dia tiene méas adeptos.

AUNQUE NO QUIERES LLORAS.

La cebolla es uno de los vegetales comestibles mas antiguos, tiene una historia de 3.500
afios, sus origenes no son muy claros, parece ser originaria del Asia menor y el
Mediterraneo, forma parte de la familia de las lilidceas, el bulbo comestible puede tener
varias dimensiones y colores (desde blanco a café, rojo, purpura) y tiene una cascara muy
fina. Existen numerosas variedades que difieren entre ellas en la forma, el color, las
dimensiones y el sabor: las espafiolas son grandes, de forma esférica, con la cascara café,
tienen un sabor delicado, pero bastante intenso; las comunes tienen el bulbo de dimensiones
medias y un sabor muy fuerte; la de ensalada, blancas o rojas tienen un sabor dulce y
delicado; la ascalogno con su gusto concentrado y sin asperezas debe su nombre a Ascalon,
en Palestina, donde crecia en los tiempos antiguos; la de conserva, tienen pequefios bulbos
con una céscara café o plateada, se usan en salmueras y conservas; el cipollotto es una

planta inmadura donde el bulbo no se ha formado completamente.

También en México habia xonacatl o cebolla y Bernardino de Sahagun, en el libro XI
de su Historia General de las cosas de la Nueva Espafia, escribio sobre ellas: ;Qué cosa y
cosa [es] piedra blanca, y de ella nacen plumas verdes? Es la cebolla [...] Hay cebollas
pequefiitas en esta tierra que se llaman xonécatl. Tienen el color de las cebollas de Espafia.
Estas plantanlas y son hortenses. Hay otras cebolletas silvestres que se hacen por esos
campos, y queman mucho. Hay otras cebollitas silvestres que se llaman maxten. Tallecen y
florecen, son desabridas. La raiz a la cabeza destads comenla cocido. Nacen muchas juntas.
A su llegada los esparioles encuentran cebollas en el tianguis de Tlatelolco, no la cebolla
Allium Cepa de origen asiatico, sino eran las Allium Cunti, que son pequefias cebollitas y

menos fuertes.

La cebolla nunca falta en el recaudo, pues se utiliza diariamente ya sea para freir
frijoles, o bien para un guiso tan complejo como lo es el mole, sancochadas y tostadas son

preferidas y degustadas por cualquiera de sus comensales, el aroma que la caracteriza es
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inconfundible, pero mas aun el tipico zumo que despide al ser cortada provocando irritacion

en los ojos, que se manifiesta en lagrimeo.

EL ORO BLANCO.

No se sabe exactamente cuando descubrié el hombre la sal procedente del mar o el suelo,
pero esto significo un abono importante en su alimentacion, ya que ademas de mejorar
notablemente el sabor de los alimentos, permitié conservarlos por largo tiempo. De uso
masivo es la sal comestible, no es de origen estrictamente mexicano, sino universal, es el
condimento por excelencia, que excita moderadamente la mucosa bucal, aumenta la
secrecion de saliva y aviva el apetito; se define como el cloruro de sodio proveniente de
depdsitos geoldgicos, de lagos salados o de agua de mar, se incluye en esta definicion
aquella destinada al consumo directo, asi como aquella destinada a la elaboracion y
preparacion de alimentos por la industria; sea cristalizada o molida, debera ser de color

blanca, inodora y contener un minimo de 97% de cloruro de sodio en base seca.

Los indigenas prehispanicos usaron este condimento ampliamente, dificilmente
supieron aprovechar las sales marinas, pero en los salitrales o depositos de sal de nitro
recogieron el salitre, que les proporciono el condimento, agregando el tequezquite, especie
de salitre carbonatado, que se recogian de las orillas de los lagos de agua salada, como el de
Texcoco; “el que trata en sal, hacela, o la compra de los otros para revenderla; y para
hacerla junta la tierra salitrosa, y juntada, remdjala muy bien y destilala o cuécela en una

tinaja, y hace formas para hacer panes de sal” (Sahagtn, 1982, p. 572).

La sal resulta ser uno de los ingredientes mas usuales, pues entra en la preparacion de
casi todas las comidas, el hambre de sal se presento al introducirse la alimentacion vegetal,
la cual a su vez ligada al transito del ser humano a la vida sedentaria y al laboreo de la
tierra, mientras el indigena americano comié carne, y sélo esporadicamente frutos y raices,
no le hizo falta la sal, que va en los tejidos animales; pero al hacer su alimentacion mas
vegetariana, la necesidad de sal aparecio y cada vez se hizo mas imperiosa. En México se

explotaba tanto la sal mineral como la marina desde hace mas de 500 afios en la cuenca de
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Tehuacan o en la costa de Guerrero, actualmente hay una enorme salina en Guerrero y Baja
California, es usada como vehiculo para suministrar yodo, que impide enfermedades como
el bocio,?® pero debe utilizarse en muy poca cantidad porque, segin la Organizacion
Mundial dela Salud, el uso excesivo de éste mineral provoca serias alteraciones en el
sistema circulatorio y en los rifiones. En la cocina utilizamos la sal en grano, que
desafortunadamente se esta convirtiendo en un producto en extincion al ser sustituida por la

sal de mesa, que es un producto mas procesado.

PIMIENTA.

Es una planta perenne, nativa de la India, en América Latina el principal productor es Brasil
y el pais que mas importa es Estados Unidos; fue una de las primeras especias que se
introdujo a Europa con la apertura del comercio terrestre con el Oriente; perteneciente a la
familia de las piperaceas, la planta es tropical y trepadora, llega a alcanzar una altura de 4
m., tiene hojas de color verde oscuro y racimos de bayas verdes si estan inmaduras y rojas
si estan maduras. Son semillas redondas pequefiitas y otras un poco mas grandes que se
pueden usar enteras 0 en polvo, segun la manera en que son procesadas se obtendré
pimienta negra, blanca, gorda o verde, la pimienta negra es méas picante y fuerte que la
blanca, la verde y la gorda son muy similares a excepcion de su color, tienen un sabor més

dulce similar al clavo de olor, ésta Gltima es nativa de América.

Se sabe que el lujo de la pimienta y las especias domind el Mediterraneo y Occidente
durante siglos, ésta junto con otras especias servia también para conservar la carne fresca
durante el invierno, por eso, la llegada regular de carne fresca durante el invierno, en el
siglo XVIII, hizo disminuir su empleo; y a eso contribuy6 también, mas aun, la llegada de
platillos dulces, consecuencia de la gran difusion del azucar (Braudel, p. 34). En fin es
licito

imaginar que la pimienta y las especias fueron relegadas en beneficio de otros gustos
exoticos, no solo el azucar, sino cité, el café, el tabaco; en realidad cada siglo y cultura ha

tenido sus drogas, sus medios de evasion, es decir, sus tranquilizantes.

20 Enfermedad que se caracteriza por el desarrollo excesivo de la gldndula tiroides.
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AZUCAR.

Conocida desde tiempos remotos, antes de Cristo, originaria de la india e introducida en el
Mediterraneo por los persas a los cuales se les atribuye la investigacion y el desarrollo del
proceso que solidifico y refind el jugo de la cafia, conservandolo sin fermentacion para
posibilitar su transporte y comercio, esto ocurrié poco después del afio 600 d.C. y comenzd
a usarse como medicina, un poquito de azlcar era considerado como una rara y preciada
droga, la llamaban sal india o miel sin abejas y se importaban pequefias cantidades a un

gran costo, Herodoto la conocia como miel manufacturada y Plinio como miel de cafa.

La cultura arabe dejé en Espafia la produccion de la azucar, fue durante toda la Edad
Media un articulo exotico que formd parte del trafico de espacias por lo que su consumo
estaba casi restringido a la nobleza, sélo se usaba cuando era recomendada por los médicos;
sin embargo, con las posesiones de Espafia en las Antillas se hizo posible que grandes
cantidades de dulce llegaran a la peninsula y se ampliara e modo sustancial, el nGmero de
consumidores. La cafia de donde se extraen sus granitos es originaria de la India y “fue
introducida por Cortés alrededor del afio 1523, pues al afio siguiente fundé el ingenio de
Tuxtla” (Mijares, 1993, p. 142), aunque ya se llevaba a cabo con anterioridad en las islas
caribefias, donde se consiguié una excelente calidad por las condiciones de clima y suelo

muy favorables, méas adelante los portugueses también la sembraron con éxito en Brasil.

La forma de aprovechamiento de éste producto no se hizo esperar, logrando su
acomodo en la elaboracion de golosinas y como condimento de comidas; aqui se utilizaba
como endulzante principal el aguamiel del maguey, por lo que en su Segunda Carta de
Relacion (1524), Cortés escribia “venden miel de abejas y cera que son tan melosas y
dulces

como las de azucar, y miel de unas plantas que llaman en las otras y estas maguey, que €s
muy mejor que arropo”. Ya para el siglo XVII se empezaron a poner de moda el té, el café
y el chocolate bebidas que los europeos endulzaban con azucar. La produccion de cafia no
tiene

una estacion definida, la siembra y la cosecha se realiza durante todo el afio, aunque cabe
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decir gque no necesitamos afiadir azUcar a nuestra alimentacion pues se encuentra en todas

partes (pan, pastas, frutas), la busqueda del sabor dulce es innata.

PEPITA DE CALABAZA.

La calabaza es una herbacarastrera de hasta 2 m de longitud, pertenece a la familia de las
cucurbitaceas, con hojas verdosas provistas de profundos l6bulos y un tallo semicubierto de
pelillos, las flores son de forma cénica; los frutos son globosos con semillas blancas y
aplanadas, se da en climas célidos y templados, es originaria de nuestro pais, se cultiva
principalmente en el Distrito Federal, Puebla, Estado de México e Hidalgo; era una de las
bases alimenticias de los indigenas prehispanicos. Las pepitas o semillas de calabaza son
alimentos utilizados desde la antigliedad tanto por sus propiedades medicinales como
alimentarias, de hecho, se cree que las primeras calabazas fueron domesticas por sus
pepitas y por su piel y no por su carne, ya que parece ser tenian un sabor tan aspero que no
se podian comer, mientras que sus semillas eran mas dulces y poco a poco se fueron
consiguiendo variedades con pulpa de mayor calidad; es utilizada también en dulces y
como ingrediente de muchos guisos, principalmente en aquellos que involucren chiles,

como son moles, pipianes o sencillamente salsa, o bien en un taco tostadas con sal.
EL ANDARIEGO.

Original y clara representacion del mexicano. En un pueblo donde aln la mercadotecnia no
ha consumido en su totalidad la forma de vida de las personas y por supuesto modos
alimenticios, es comun y hermoso ver en los corrales de troncos o cerco de alambre a una
gran familia, la del guajolote, integrada por él en primer lugar, la totala y sus pequefios
totolitos, Ilamandoles cuando jovenes cuahues; tan distinguida familia no podia pasar
desapercibida a la vista y pluma de fray Bernardino de Sahagun, quien escribe:

Las gallinas de esta tierra y los gallos se llaman totolli. Son aves domésticas y conocidas, tienen la
cola redonda, tienen las plumas en las alas aunque no vuela; son de muy buen comer, la mejor carne
de todas las aves, comen maiz remojado cuando pequefias y también bledos cocidos y molidos y

otras hiervas; ponen huevos y sacan pollos. Son de diversos colores, unos blancos, otros rojos, otros
negros y otros pardos. Los machos se Ilaman Huexolotl y tienen gran papada y gran pechuga, tienen
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grande pescuezo, tienen unos corales colorados, la cabeza tiene azul, en especial cuando se enojan,
es cejisjundo, tienen un pico de carne que les cuelga sobre el pico; bufa, hincha o enrizaase
(Sahagun, 1982, p. 135).

Por su naturaleza éste animal no puede permanecer tanto tiempo encerrado, asi que
busca la manera de escabullirse y al lograrlo camina lentamente hinchando su pecho y
abriendo su cola simulando un abanico, como simbolo de triunfo e imponencia, para
después irse en busca de comida, convivencia o para estirar las patas, es por eso que la
gente

lo llama andariego, incluso a una persona que no esta en sus casa y anda de un lado a otro
utilizan la expresion “hay andas de andariega, patas de guajolote!”’; cuando los europeos lo
vieron y probaron su deliciosa carne se sorprendieron de su exquisitez, llevandolo a Espafia

para después darse a conocer a todo el mundo, llaméndolo con distintos nombres.

La primera descripcién fue hecha por Oviedo en 1537, en su Sumario de la Historia
Natural de las Indias, y méas o menos en esa época se introdujo el guajolote a Europa, en
donde se aclimat6 perfectamente; se atribuye a los sacerdotes de la Compafiia de Jesus, su
difusion a Europa, pues debido a su expulsion en 1537 lo llevaron alla; razén por la cual
recibio primero el nombre de Jesuita, para despueés transformarse en pavo de Indias, por su
exotismo, los estudios de Salvador Novo presentan a Francisco | de Francia como el primer
rey europeo que lo comid, ofreciendo a sus subditos trozos de carne para que probasen y
comprobaran su sabrosura; éste animal aparece mencionado en 1570 en el recetario de
Bartolomeo Scappi, cocinero del papa Pio V y pronto se volvié la comida de las ocasiones
especiales y de la mesa elegante (Long. 1997, p. 167); como a todos gustaba, se populariz6
a tal grado que el consejo de Venecia decretd en cuales mesas podria servirse ese
dispendio;

pero cuando realmente se puso en boga fue en el siglo XVIII, finalmente acabé ubicado en
las cenas de navidad, sustituyendo al cordero, por la suavidad y ricura de su carne, la mayor
facilidad para cocinarlo y su misma raresia, ya que lo exotico y caro era el mejor regalo

para todos, en la actualidad ocupa el sitio privilegiado en los E.U. el Dia de Gracias.

En el México antiguo se le llamaba huexolotl, con el tiempo cambié a guajolote, se le
nombraba ademas totolin, pipila, cocono, chumpipe, pavo de Indias, gallo de tierra, gallo de
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papada, xiuhcozcatl, joya de turquesa, entre otros. Aparte de su importancia como alimento,
tiene un gran significado en el simbolismo y la mitologia; fray Diego Duran, al describir la
eleccion de Moctezuma Xocoyotzin I, cita a Nezahualpilli de Texcoco, quien dice que toda
la nobleza mexicana se adorna con plumas riquisimas, caidas de las alas y colas de aquellos
excelentes pavos, de aquellos reyes pasados (Ibid.: p. 244); el guajolote entonces fue la
imagen de los reyes muertos, sus plumas simbolizaban a los nobles, éste dato es importante
pues sefala el lugar predominante del huexolotl como una metéfora aviforme para las altas

jerarquias en el Meéxico precortesiano.

Desde hace 2000 afios el guajolote ha sido domesticado, formo parte de la dieta
regular mesoamericana y se comia preparado de muchas maneras; al llegar los europeos a
Ameérica se encontraron con una salsa para el pavo, que con el agrado de los nuevos
ingredientes provenientes del viejo continente se convirtié en lo que hoy es el mole poblano
de guajolote, por ello existe controversia acerca de quién es el elemento principal en este
platillo, si es el chile en sus distintas variedades o la carne de guajolote en si: En Puebla
ademas del universo de las carnes lo sabroso se asocia a un conjunto de guisos barrocos
donde la carne no es el eje de las definiciones sino que constituye apenas su complemento.
Tal es el caso del mole y los chiles en nogada, donde el eje de la estructuracién es sin duda
alguna el chile y sus diversas posibilidades de metamorfosis (Licona, 2003, p. 77).

En su defecto tenemos que: “Para el mole y otros platillos se combinan los chiles, los
jitomates y los tomates verdes [...] el elemento central de esos platos de fiesta sigue siendo
el guajolote nativo [...]* (Long, 1997, p. 530), pero usualmente se dice “aunque sea el
molito,

porque el torito ya se fue”, lo que indica predominancia del guajolote y al mismo tiempo su
sumision ante el antojo del mole, con todo esto se deduce que los dos estan ligados a lo que

sabemos es el mole, ya que ninguno existiria sin el otro.

OTRAS CARNES.

Entre los animales de corral traidos de Espafia se encuentra la gallina, originaria de la India

y de ahi paso a Persia, por lo que Aristoteles la Ilamaba “ave de Persia”, es semejante al
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guajolote en su apariencia y atendimiento, razén por la que se adaptd facilmente y fue
aceptada en el Nuevo Mundo, en mayoria ha suplido al ave nativa por excelencia, el
guajolote en los guisos del mole, debido a su econémico precio aunque su sabor es menos
apetecible; por supuesto que éste cambio alimenticio no fue rapido y en muchas sociedades
primitivas la carne de animales silvestres o domesticados sigue siendo el alimento basico.
El puerco, otro de los animales domésticos traido a éstas tierra y del cual dependieron los
primeros afios nuestros conquistadores, por su abundante carne y fuente de grasa: la
manteca, que dio lugar a la fritura de alimentos y especias, originando numerosos platillos
nacionales como camitas, chorizos, frijoles refritos, y los que llevan tortillas a sus
derivados fritos, como totopos, quesadillas, chalupas y tantas méas fritangas que
imaginemos y que aunada a la cafia de azucar se inicié la colosal gula mexicana, antafio

simbolo de salud, riqueza y poder, hoy mala nutricion y enfermedad.

CAPITULO Ill. PROCESQOS, INSTRUMENTOS,
PRACTICAS Y RITUALES DEL MOLE.

La comida y la bebida no han sido mas que
pretextos de convivencia, para algunos pue-
den haber sido motivos de alegria, para otros
de tristeza, pero para todos, una bisqueda de
hermandad, de dialogo, de comprension hu-
mana y, por ello de paz.

Si los ingredientes denotan una refinada cultura, lo mismo ocurre con los procedimientos
culinarios. Para hacer un mole poblano de guajolote “como Dios manda” necesita usted,
lector amigo, mucha paciencia, mucha perseverancia mucha sensibilidad y sobre todo,
seguir las instrucciones al pie de la letra, fijese bien: al pie de la letra, de otra manera, no
haga mole, haga cualquier otro guiso de necedad y usted quedara mejor. Si a pesar de éstas

recomendaciones y condiciones esta usted bien dispuesto, pues manos a la obra.

3.1. PROCESOS DE ELABORACION: INGREDIENTES.
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En lo que respecta a la utilizacion de los ingredientes iniciando con el chile se precede
de la siguiente manera: comdnmente las que presumen de saber hacer buen mole empiezan
su labor desde el momento en que van al mercado a escogerlos debe presentar las siguientes
caracteristicas: chile grande, negro, brillante, eso es un buen chile, no estar rezagado, pues
de ser asi al momento de abrirlo para revisar la vena destila un aroma y polvo putrefacto y
por ende el mole adquiere éste sabor y olor desagradable: [...] hay de varios chiles,
grandotes,

unos chiquitos algunos pochcoch como podridos adentro, les digo yo pochcoch también a
eso, si compras los chiles asi pochcoch ya no te dio el sabor porque agarra sabor asi como
podrido el mole, entonces tu te fijas bien que el chile esté bien, bien, bien, grandote,
brillante, que tenga la vena pegadita al chile [...] (entrevista a Estela Silverio, 27-03-2004).

El chile puede o no venir tostado, pero con seguridad toda molera antes de
desvenarlo lo asolea al aire libre tendiendo en el piso un petate para que el sol haga su
tarea, esto es lo que se llama “quitar la humedad al chile”, ya que después de asado no se
puede utilizar inmediatamente, por lo que es importante tenderlo en tapetes o en el piso y
dejarlo orear por lo menos dos dias antes, tiempo suficiente en que el viento pasa entre los
chiles y se lleva las particulas quemadas que le dan un sabor amargo, o simplemente se
hace por cumplir con las atenciones que debe darsele, para asi continuar con el siguiente
paso: desvenarlo, lo cual consiste en agarrar el chile con la mano izquierda en forma de
pufio, jalar el tronco con la derecha, ponerlo en un traste, a continuacion con los dedos
pulgares se extiende el chile o florea, en el hueco que se forma se mete la mano derecha, y
se le rasga con los dedos la vena, la cual cae en el chiquiguite, cazuela u otro objeto;
colocados éstos en medio o entre las piernas, por Gltimo se ventila a la intemperie,
alzandolo con una de las manos como queriéndolo presentar, exhibir y despedirlo de éste

ritual que concluye con un lanzamiento rapido a cualquiera de los trastes ya mencionados.

Lo anterior en caso de que ya venga tostado, de lo contrario se procede a asarlo en un
comal de barro en donde se coloca una cantidad de chile adecuada al tamafio del comal, se
extiende con la mano o una cuchara volteando y moviendo al mismo tiempo para que no se
queme, pues de ser asi, el mole adquirira este sabor y aroma, por ello se recomienda

tostarlo a fuego lento y en tlecuile. Después de haber hecho esto que las moleras llaman
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desvenar y tostar, se prosigue a vaciarlo en una cubeta, tonel o cazuela con agua fria o
caliente (dependiendo de la forma de preparacién de cada una), para destilar asi las
impurezas, pero al mismo tiempo para suavizarlo dejandolo 2 6 3 horas reposar, pues el
cocimiento con agua es uno de los procedimientos mas empleados en la cocina por rapidez,
economia, facilidad y sazon; despues de esto estara listo para su molienda. Todo éste
proceso dofia Andrea sabiamente lo reduce a: [...] quebrar es que se le quita la vena, el
rabita y que se abre par en media pa’que se extiende y lo va uno echando en la canasta, en
la cazuela; si necesitas que se tueste se pone el comale, se tiende todo el chile y se va

volteando para que se tueste, luego se va sacando y echando al chiquegiiite [...]

En el caso del ajonjoli después de haberlo limpiado, se puede tostar en el comal de
barro o de aluminio o freir en manteca o aceite vegetal, pero en ambos casos debe tener el
punto exacto de coccion porque de lo contrario el mole sabrd amargo; algunas personas
gustan de espolvorearlo sobre el plato de mole a manera de adorno, que es como
originalmente se cred, pero atrds lo omiten pues ya esta integrado en la mezcla; dofia Celia
comenta: “aqui estaban tostando el anjonjolin y apartdbamos como un cuartito, ya
empezaba tu aglelito Marcos, no se les olvide, pero no decia el anjonjolin, decia no se les
olvide apartar las liendres para el mole [...]* (entrevista a Celia Caselin, 14-03-2004). Como
es utilizado en una gran cantidad de comidas se derivan frases como “eres como el ajonjoli
que en todos los
moles anda”, que aqui mas bien significa que una persona estd involucrada en varias cosas

0 como se dice coloquialmente anda de chismosa.

Preguntando por qué se prefiere el platano macho, la sefiora Paula contesta y lo describe
sin poder evitar risotadas, “el platano macho tiene otro sabor, el raton pues no; es el mas
grande de todos los platanos, el raton es ancinita -10 cm. aprox.- y es delgadito, el macho es
asi -30 cm. aprox. -, es grueso, su cascara es amarilla, no tiene borditos, es licito, es un
poquito dulce” (entrevista a Paula Cortés, 13-09-2004). Al platano primero se le desprende
la cascara dejandolo desnudo, para cortarlo en rodajas pequefias, ni gruesas ni delgadas,
para ser freidas en una sartén o cazuela con aceite 0 manteca antes calentada hasta que

adquiera un color dorado; de tal labor nos da referencia dofia Socorro: El platano bien
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freido, hasta que quede bien dorado porque sino el mole sale baboso yo por eso lo frio bien,
hasta que las rueditas del platano estan como apachurraditas, pero no quemadas, tiene que
tener un color mas bien doradito [...] (entrevista a Socorro Segura, 17-03-2004).

Aunque desde su inicio el mole se prepara con platano, un doto curioso encontrado al
realizar las entrevistas fue que, dofia Julia por ser una reconocida molera a quien la ocupan
en las grandes fiestas para hacerlo, en tres o cuatro ocasiones ha visto que sustituyen el
platano por trozos de manzana y ademas le agregan orégano y tomillo, “[...] lo hacen
diferente, te digo con rebanadas de manzana, lo frie como si fuera el platano y un poco de

orégano y tomillo, entons tiene diferente sabor, ya tiene un olor como albéndiga [...]”.

En lo que respecta a la pasa es necesario primero limpiarla, se prosigue a colocar en
un recipiente suficiente agua para después ponerla a hervir hasta que adquiera suavidad
pues en caso de ser molida en metate, después del chile es lo que mas cuesta amasar, pues
son demasiado chiclosas y solo resbalan, dofia Julia comenta; “es que la pasa moliéndola en
el metate se necesita molerla calientita y echandole agua caliente y un poquito de sal, y la

que no le hace asi al primer machucén con el meclapile se pega todo”.

El cacahuate no podia quedar rezagado y olvidado, traspasé épocas y sSu gusto se
adhirid al exquisito mole y ello se da como a continuacion se anota: no hace muchos afos
prevalecia ain la forma general de traspalearlo, pasando un pufiado de una mano a otra y
soplandole en ese momento como a manera de bafio, todo el cacahuate se iba colocando en
un recipiente, para después pasar a ser asado en un comal de barro, enseguida se repetia el
traspaleo para después freirlo en aceite o manteca caliente hasta alcanzar un color
semejante al de la canela, moviéndolo constantemente para no dejarlo quemar pues de ser
asi adopta un sabor amargo, perjudicando una parte del sabor del mole. En la actualidad
unicamente se le realiza el ultimo proceso y en ocasiones ni esto, porque esta siendo
sustituido por la almendra, ya que segun algunas sefioras causa dafios al organismo
provocando indigestion, asi lo refiere dofia Andrea: [...] nosotros aqui no le
acostumbramos,

porque nos duele el estdmago, nos hace dafio, en vez se cacahuate le pongo almendra, hay

lo que sea la fuerza, o como ustedes puedan [...] (entrevista a Andrea Flores, 14-03-2004).
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No podia faltar entre éstos protagonistas el indispensable pan convertido en uno de sus
derivados: la galleta, la cual para ser integrarla deberd ser freida con manteca o aceite, al
igual que los otros tendréd que alcanzar un color penetrante, pero no quemado, cominmente
se utiliza la famosa galleta de animalito aunque se esta supliendo por las marcas lanzadas al
mercado (crakerts, pan tostado), como resultado del mundo material del que somos

participes; sirve para dar volumen y espesura a la mezcla.

El sabroso chocolate es usado en cualquiera de sus opciones: corona, abuelita o
morelia, pues son los que le dan al mole un toque suave y sutil al paladar y es
precisamente el que hace que el poblano se diferencie de los demés moles “dicen que éste
mole poblano se distingue de los demas por el chocolate” (Moreno,1976, p. 177), el
momento en que Se convierte su participe es cuando esta hirviendo, ya que es ahi cuando se
dejan caer delicadamente las barras disolviéndose para darle sabor y color; dofia Julia opina
que lo
que da sabor al mole es el chocolate, el anis, el clavo y la canela.

El anis, el clavo y la canela hay que tratarlos con respeto desde el momento de su
racion y fritura hasta el momento en que son colocadas con los deméas ingredientes, por
ejemplo, en el caso del anis a la hora de freirlo no se debe dejar quemar porque con una
minima cosa que sea asi, toda la cazuela de mole adquirira ese sabor, incluso al momento
de eructar lo haremos destilando ese olor desagradable, por lo que es recomendable
echarselo mejor sin freir, es decir crudo, “[...] el anis lo limpian bien, se le quitan las
piedritas

que trai, lo echan en la coladera y lo meten en la manteca caliente y lo sacan rapido para
gue no se les queme, porque si Se pasa un poquito con eso tienen para que cunda toda la
comida, y después que se repite, se repite el puro olor a quemado de anis, o mejor se lo
echan crudo [...] (entrevista a Julia Rivera, 14-03-2004); la canela si debe freirse al igual

que el clavo, pero en minimas porciones.

Las cabezas de ajo y cebolla deben semi asarse, no tan quemadas, de ser asi el mole
sabrd amargo. Lo que se hace con las cascaras de platano o tortilla si se prefiere, es

ponerlas en las brasas hasta que estén completamente quemadas, pues asi ayudaran a que
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el mole adquiera un color mas negro. La vena de los chiles puede también ser tostada en el

comal y molerla, las personas que no les gusta que salga picoso, omiten éste paso.

Si se le agrega pepita, deberan tostarse en el comal, si no se compréd pelada se pela y
finalmente se coloca junto a las demas especias para ser molida; también los jitomates
deberan asarse, luego hay que desprenderles la delgada telilla que los cubre y colocarlos

junto a todas las demas especias.

Lo que se hace al guajolote para ser integrado en dicho platillos es lo siguiente: se
atrapa de la parvada, se le tuercen las alas, se le amarran las patas con un lazo o hilo el cual
se ata a la rama de un arbol, viga o muro de la casa, se coloca en el piso un traste cualquiera
con agua o tierra, una persona lo prensa fuertemente de las alas para que no se destuerzan y
alaten, otra persona con una de las manos le sujeta y con la otra le corta la nuca para que se
desangre en el recipiente antes mencionado, y asi la carne al cocerse adquiera un color
blanco y no negro o morado por no haberse desangrado bien, como sucede si se mata
retorciéndole el pescuezo. Después de esto se desata y se prosigue a sumergirlo en agua
caliente para suavizar las plumas y podérselas desprender; se descuartiza empezando por
extraer el buche (lugar donde se guarda la comida) y su menudencia (tripas, corazén, etc.)
para continuar con las demas piezas, que después de lavarlas perfectamente bien seran
cocidas en un tonel con agua, sal, cebolla y ajo, pécima que sera el caldo que servira para
posteriormente ser vertido al mole. Todo el primer proceso en donde uno mismo lo mata se
suple si es que se compra carne de pollo, pues por ser barata es la que mas se usa
actualmente, “[...] el guajolote es mucho mas rico, pero cuesta mas caro, para hacer un
molito se nos hace mas facil comprar pollo de granja, pero como que tiene otro sabor, o
sino mejor lecho pollo de rancho, y sale un poco mejor quel de granja” (entrevista a Paula

Cortés, 13-09-2004).

El cerdo es el tercer animal con el cual se puede compartir el mole poblano (el pollo es
el segundo) por su carne y caldo, pero hay quienes dicen que su olor y sabor es
desagradable como dofia Julia, “[...] la diferencia es en que la de guajolote tiene un aroma
mas sencilla, mas suave y el caldo de marrano es soquilloso, huele asi el caldo, dandole un

olor a una cosa, asi, que pues como que no esta sazonado bien, el caldo de pollo ese
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también se pasa de soquilloso mas que la del marrano[ ...]* (entrevista a Julia Rivera, 14-

03-2004).

MOLIENDA.

Ya que se tiene el chile puesto a remojar y las especias freidas y tostadas segun
corresponda, se continda a molerlas, la mayoria acude al molino, pero hay quienes aun lo
muelen en el metate, para lo cual unos ocho dias antes debera picarse, y en el transcurso de
esos dias se tiene que usar para martajar nixtamal y hacer masa para tortillas, pues de lo
contrario la mezcla del mole saldra arenosa, dofia Estela comenta en que consiste el picado,
“[...] agarras un cincel, lo pones de punta sobre el metate y con la otra mano le pegas con
un

martillo, asi la punta va haciendo hoyitos, para que lo que muelas ahi se trabe y quede bien,
no martajado, terminando de picar se tiene que moler arena o tierra para pulirlo y no sepa a

tierra lo que muelas [...1” (entrevista a Estela Silverio, 27-03-2004).

Lo primero que hay que moler es el chile, para lo cual se pone un poco sobre el
metate y con ambas manos se agarra el metlapile en ambos extremos, subiendo y
bajandolas dejando caer todo el peso del cuerpo, para que con la friccion se muela lo que se
deseé; al término del chile se continua con las pasas que junto con los chiles son las mas
dificiles de amasar, ya que estén chiclosas y so6lo resbalan y pegan en el metate y metlapil;
le siguen los platanos que también son algo pegajosos; ajonjoli, almendras o cacahuates;
galletas; por ultimo el anis, el clavo, el ajo, la cebolla y las tortillas o cascaras de platano
qguemadas; al final se enjuaga el metate y el metlapile. Todo éste proceso es una tarea
demasiado cansada e implica mucho tiempo: “[...] la primera vez que hice mi mole fue
porai

como por el 96, mi hijo sali6 de la telesecundaria y mi marido tenia que llevar mole y me
costd una noche, tuve que moler el chile y todo en el metate y me amanecio [...]*
(entrevista a Paula Cortés, 13-09-2004); dofia Julia comenta “antes esa costumbre era de
gue pos se molia en el metate y ahi pues la verdad, no es por afamamos verdad, pero en esa

época como estabamos impuestas a eso, pos ahi si se veia la que podia moler y la que no,

179



ahi se veia quien era buena y quien no”; aqui podemos damos cuenta de que manera es
aceptada la condicion social de la mujer en cuanto a los quehaceres domésticos y como
ellas mediante el trabajo fisico determinan su valor y juzgan quien desempefia

adecuadamente su rol doméstico.

El proceso que se sigue para moler en molino los ingredientes es el siguiente: se vierte
sobre una base amplia del molino primero el chile, se deja caer un tanto en la tolva donde
es jalado por un gusano ayudado por el operador, quien impulsa con su mano al chile para
ser absorbido y pasar a las piedras, encargadas de triturar y moler dicho picante, el cual va
cayendo en una base grande de la maquina para ser extraido por otra persona con una de
sus manos e ir depositandolo en un traste previamente colocado en el suelo frente a la base.
Una vez terminado de moler el chile se repite la misma operacion, con las especias, no se
pasan unidos menesteres y chile porque deben quedar en recipientes separados como ya se
explico y porque al ser una mezcla tan espesa, las piedras del molino no aguantan a
triturarla, s6lo queda martajado y ademas las piedras se queman ya que se calientan
demasiado por tanto todo adquirird éste aroma; lo Gltimo que se muele es la vena y debe
ocupar un traste aparte, ya que la cocinera tal vez no la utilice si prueba que la pasta esta
muy picosa 0 quizas solo usard una porcion y si se revuelve con lo demas ya no habré
manera de separarla; en ambos casos es importante que la pasta de chile y especias queden

por separado, pues la mezcla de ambas se hara posteriormente a la hora de la coccion.

COCCION: AHORA SI VAMOS A DARLE.

Existen varias maneras de hacer mole dependiendo del lugar y de la misma cocinera, por
los que a continuacion desglosaré la del uso méas general. Una vez que todos los
ingredientes y chile estan molidos se procede a lo siguiente: en un recipiente amplio se
vierte el chile y los menesteres y se bate con la mano hasta lograr una sola mezcla, esto
hace que tenga mejor sabor porque todo tiene de todo. Se coloca la cazuela sobre el fogon
del tlecuil, se deja calentar; se echa manteca o aceite, una vez que esté bien caliente donde
empiece a verse como que quiere hervir se le deja caer la azUcar y se mueve y mueve para

que no se queme hasta el punto en que esté como caramelo, después poco a poco una
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persona va agregando la mezcla antes batida, pero dejandola caer suavemente, pues si se
deja caer a tiempo el caramelo se brota; y otra persona la mueve para que no se queme, se

mueve, mueve, mueve hasta que empiece a hervir.

Una vez que ya estd bien sazonado, de lo cual se da uno cuenta probando de poco a
poco sobre la palma de la mano hasta que ya no sepa crudo, se le vierte entonces el caldo de
guajolote previamente cocido junto con la sal espolvoreandola sin dejar de mover, aunque
algunas personas echan ahi un guajolote para que se cueza y le dé mas sabor; en el
momento en el que el mole hierve mucho, salpicando a la cazuela, tlecuile, manos y pies de
la molera, en una palabra “que esté chisporroteando”, en ese momento esta adquiriendo Su

sabor y sazdn méximo, momento preciso para soltar las barras de chocolate y se derritan.

La cocinera no debe dejar de moverlo de forma circular tocando el fondo de la
cazuela, después de ésta escena viene el momento de la calma, el reposo, extrayendo la
lumbre del tlecuile, pero no las brasas, pues estas lo mantendran caliente y no permitira que
la grasa se corte, pero la molera no debe abandonarlo, sino permanecer ahi moviéndolo de
vez en cuando porque todavia existe la posibilidad de quemarse si las brasas estan
avivadas, aunque hay quien dice que no debe tener grasa, de ser asi, significa que no se
sazond bien, “[...] no, no debe tener grasa el mole, porque cuando no estd y no saben asi lo
sirven con esa grasita encima y eso no estd bien, toda esa grasa en la sazon tiene que ir
desapareciendo, porque a veces la grasa es desagradable para las personas y les da asco, la
apartan [...]* (entrevista a Estela Silverio, 27-03-2004). Todo esto nos hace deducir que
toda malera debe ser paciente y dedicada, a aquella que no lo practica le va bien el dicho

comunmente utilizado “si de prisa haces mole, ;qué dejas pa’ hacer despacio?”.

A continuacion narro la forma de preparacion de dofia Socorro, pues de entre las
entrevistas es la que mas varia: Mole en Polvo: se frien las especias con aceite un dia antes
para que sequen, al chile Gnicamente se le rocia agua, también un dia antes, para que
cuando sea molido salga en polvo. Los olores y chiles se muelen en seco en el molino; el
polvo de chile y de los olores se disuelven juntos en caldo tibio dos horas antes, la soltura
de ésta mezcla es al gusto. En el tlecuil con lumbre se monta la cazuela (sube), se deja
calentar un poco y se le vierte la manteca, una vez que este caliente se echan a freir costillas

de puerco, cuando ya estan bien fritas se procede a extraer el exceso de grasa que sueltan,
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para que el mole no salga tan graso; en seguida se vacia la mezcla disuelta previamente, al
mismo tiempo que se va moviendo para que no se haga grumos y asi se continua moviendo
lentamente hasta que se sazona, momento en el cual la mezcla hierve sacando gorgoritos,

expulsando gotas de grasa con mole convertido a todo y con todo en éste preciso instante.

Esta explosion se deja durar hasta que se pruebe que el mole estd bueno, que ya esta
bien sazonado, que no sepa crudo, entonces se quita la lumbre y se mueve de vez en vez; en
todo el proceso del mole nunca se deja de mover, o al menos no por mucho tiempo porque

se puede quemar, por tal motivo es comun escuchar decir “si quieres mole, cuida la olla”.

3.2. INSTRUMENTOS DE PREPARACION.

La cocina mexicana es suculenta, variada y muy extensa, se le conoce y califica entre las
mejores, y a su riqueza y deleite se atribuyen en parte los utensilios y trastos donde se
prepara y sirve, de hecho, platillo y trasto son indispensables: no produce igual sabor un
plato de mole servido en un cajete de barro que en un plato de vidrio o unisel, ni el
chocolate es auténtico si no se bate en jarro chocolatero con molinillo de madera y
lindamente labrado. Los utensilios para preparar los alimentos de los indigenas
prehispanicos son otra creacion cultural, de especial importancia resultan los utensilios en
que se preparaban y consumian alimentos, entre ellos los objetos de ceramica, como platos
y ollas, y las de piedra basaltica como metates y molcajetes para martajar y permitieron un
molido mas fino no s6lo de semillas, sino también de vegetales y frutas; jicaras para las
bebidas, cucharas hechas de caparazon de tortuga, comales para hacer tortillas y cestos para

guardarlas.

EL MOLINO NATIVO.

La preparacion de alimentos trajo consigo la creacién de sus propios recursos tecnol6gicos;
propio de la cultura mexicana es el metlatl o metate, asi conocido ahora y también llamado
muerto, hecho de piedra de basalto gris 0 negra de forma rectangular, una de sus caras es

liza con hendiduras en la que se muelen los alimentos y la otra es aspera, tiene 3 pies con
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los que se apoya al piso, dos al frente en cada extremo y uno atrds un poco mas grande en
medio, lo que le hace respingar o empinarse un poco, anteriormente podia tener borde o ser
completamente plano pero siempre inclinado para comodidad de la molendera. Para poder
moler se arrodilla la molendera detras de él; pero para ello es necesaria su mano llamada
metlapil?* hecho del mismo material, largo, no tan delgado al centro pero si en los
extremos para que las manos lo puedan prensar y rodar con facilidad y fuerza sobre el
metate, el uso continuo le produce por desgaste, una cavidad ovalada. Con ambos objetos

los antiguos mexicanos martajaban diversos granos y productos para hacerlos comestibles.

Era tan importante que los nativos tenian creencias en tomo a ¢l, “decian que quien
lamiese la piedra en que muelen que se llama metlatl, se le caerian presto los dientes y
muelas; y por esto los padres y las madres prohibian a sus hijos que lamiesen los metates”
(Sahagan, 1982, p. 282), en algunos poblados se siguen teniendo éstas creencias, por
ejemplo si el metlapil se quiebra cuando se esta usando traera mala suerte a la familia, o
también se dice que si una mujer pedida en casamiento lo quiebra es sinénimo de

desfortunio en el matrimonio.

Dicho molino nativo sobrevivié a los cambios suscitados a partir de la conquista,
manifestandose fuertemente en el guiso poblano por excelencia, insertandole su toque y
sabor personal, sellando de ésta manera su importancia. Todavia es posible encontrarlo en
los pueblos rurales, aunque la licuadora y el molino lo estan sustituyendo paulatinamente
ya que éstos ofrecen mayor rapidez en las labores cocineriles, aunque restan sabor a los
guisos y muy en especial al mole, “en el pasado la cocinera siempre aplicaba su habilidad,
podia perfeccionar su toque especial, hacer gala de ingeniosidad. En el presente la cocinera
se ha convertido en el espectador descalificado que mira como la maquina funciona en su
lugar” (De Certeau, et. al., 2000, p. 218). A su manera dofia Andrea expresa: [...] es que el
metate no tiene ninguna presion que lo caliente y el molino si, porque si se dan cuenta ya
pasa rapido, sale caliente y entonces esa es la diferencia de que ya no sabe igual, pero en el
mole no tiene que pasarse bien remolidito, sino una cosa normal, ni remolido ni martajado,
medio, una cosa normal [...] (entrevista a Andrea Flores, 14-03-2004). Aungue el molino es
indispensable para el modo de vida actual, jaméas podra ser comparado con el tradicional

21 Se traduce del ndhuatl como nifio de piedra.
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metate, al menos no en los sabores que éste impregna a los guisos, pues como se dice

comunmente “con la que entiende de atole y metate, con esa casate”.

MOLINO MECANICO.

El fin del siglo XIX aval¢ iniciativas de todo tipo, el mundo urbano se hizo cada vez mas
complejo y demandante, tanto en las viejas ciudades como en las que crecieron alentadas
por los impulsos porfiristas. Surgieron diversas industrias que buscaron implantar en cada
lugar las novedades existentes, siendo una de ellas la instalacion de la energia eléctrica, la
cual permitio el establecimiento de fabricas de aguas gaseosas y minerales, de chocolate, de

cerveza, de pastas alimenticias y por supuesto el molino de nixtamal.

La apariciéon de la hacienda triguera y la fabrica favorecié la ubicacion urbana de los
molinos, aungue no superd el nimero de establecimientos rurales, el 26 de julio de 1859 el
inventor espafiol Julian Gonzalez registro la primera patente de un molino de nixtamal, que
consistia en una tolva rectangular montada sobre una larga mesa que hacia pasar el maiz
por dos rodillos movidos a vapor; no se sabe si funcionaba o no porque debido a la Guerra
de Reforma, el inventor se fue del pais un afio mas tarde, sin poder comercializar el aparato;
regresd a México en 1865 para renovar su patente con Maximiliano, pero la derrota de su
imperio frustro el intento otra vez. La siguiente patente se registrd en 1876, y el comienzo
de la paz porfiriana alimento el furor por la invencién de molinos; en los afios de 1890 se
paso de los planos a la fabricacion, anunciandose en los peridédicos econémicos molinos de

nixtamal; para fines del siglo XIX en la capital funcionaban mas de 50 molinos eléctricos.

Alrededor de 1900 los cafetaleros alemanes establecieron los primeros molinos
rurales de maiz en el Soconusco de Chiapas, no les fue dificil pues ya antes habian
instalado generadores eléctricos para la maquinaria donde se procesaba el café, en su pizca
los trabajadores llevaban a sus esposas para que les prepararan las tortillas, al instalar los
molinos las mujeres se quedaron en sus casas, pues a los patrones le resultaba mejor
entregar tortillas a los trabajadores, en lugar de repartir el doble de maiz a los matrimonios,
los peones protestaron por mecanizar el trabajo doméstico de sus mujeres; esto sélo tuvo

éxito donde el autoritarismo del patrén superaba las objeciones de los trabajadores. Con la
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instalacion de molinos y por ende el surgimiento de los consorcios nixtamaleros, algunas
mujeres se beneficiaron, no asi las tortilleras que vendian su producto para obtener dinero y
satisfacer sus necesidades, como lo establece Patricia Arias “esa pequefia empresa ayudo en
mucho a reducir el tiempo que pasaban las mujeres haciendo tortillas. Los molinos de
nixtamal afectaron por primera vez el negocio de las tortilleras muchas de las mujeres
viudas que vivian de vender tortillas en casas, fondas y mercados” (La Cocina Mexicana a
través de los siglos, No. IX, 1997), ademas su existencia cuestionaba los roles domésticos
de la mujer, por lo que sus fallas técnicas permitieron que éstas demostraran su

superioridad sobre las maquinas y afirmaran su lugar dentro de la familia.

En primera instancia en lugares donde no habia electricidad los molinos funcionaban
con gasolina o petréleo, por ello las tortillas sabian amargas; las esposas se negaban a
asistir, pues ademas se ponia en duda su feminidad diciendo que las préfugas del metate se
volverian perezosas y locas, pues los molinos empezaban a moler a las 4 o 5 de la mafiana y
podian a esas horas ver a otros hombres, un anciano decia al respecto “los molinos
empiezan

temprano, asi que las mujeres se van a moler el maiz antes de que amanezca. En la
oscuridad se encuentran con los muchachos y por eso los hijos ilegitimos se deben al
nixtamal” (Pilcher, 2001, p. 162); por todo ello los hombres prohibian a sus esposas o hijas

acudir a los molinos.

Con el tiempo, contrario a lo esperado, las primeras en aceptar el molino fueron las
familias pobres, y el tiempo que antes les llevaba en martajar el maiz lo invertian ahora en
realizar otras actividades que generaran dinero, las familias ricas no lo hicieron porque el
que comieran tortillas de maiz molido en metate y hechas a mano denotaba estatus y poder
econdmico, ademas que sabian mas ricas. Ahora ya las mujeres se reunian en el molino a
tempranas horas platicando e inventando nuevas novedades en torno al pueblo y su gente;
quien tenia su monopolio eran los caciques y hacendados, para la década de 1930 las
gestiones para adquirir y mantener un molino de nixtamal introdujo a las mujeres en la
politica, ademas su instalacion ayudd a que los poblados se electrificaran. La
industrializacion de los objetos y la mecanizacion de las labores elementales, la sustitucion

de la fuerza muscular por la energia eléctrica también han transformado directamente la
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vida cotidiana de quienes pueblan las cocinas, antes saber martajar, moler maiz, chiles y
demés alimentos en metate era tan esencial que ninguna mujer rural y urbana se
consideraba apta para el casamiento, si no demostraba habilidad para ello, al ser aceptado el

molino tales acciones desaparecieron e hicieron menos dificil su trabajo.

LA CAZUELA MOLERA.

Al entrar a una cocina ¢,como sabemos que es mexicana? Empezariamos por los llamados
trastes o recipientes en los que se preparan y sirven los alimentos, en la mayoria de los
casos habrad cazuelas de barro que sin lugar a dudas dan belleza a las cocinas por su
variedad de estilos en tamafios, colores, decoraciones y formas; son rojas, verdes, cobrizas
y vidriadas en su interior; su fondo es piano cuando se destinan a los bufiuelos, redondas y
muy profundas si son para preparar el mole, también Ilamada moleta o campana debido a
su enorme tamafo, aproximadamente un metro de alto por otro de diametro o incluso mas
grandes; medianas, extendidas y delgadas son las arroceras que acompafian siempre al mole

en las bodas, y claro una olla pequefia, panzoncita y de cuello estrecho para cocer frijoles.

Trabajar el barro no es nada facil, se requiere tenerle amor, mucha paciencia y fuerza
fisica, tampoco tal oficio se aprende de la noche a la mafiana, tuvo que heredarse una o
dos generaciones atrds para saberlo trabajar bien, asi lo comenta una experta en la
elaboracion de cazuelas y otros trastos de bafio, al preguntarle si ese oficio lo habian
heredado o lo iniciaron ella y su esposo “[...] no, no, lo heredamos de nuestros papas, ellos
hacian ésta cazuela y lo trabajdbamos, entre nosotros aprendimos hacer éste trabajo [...]”
mas adelante agrega: “[...] toda mi vida las he hecho, desde nifia ya haciayo los cajetitos
chiquitos y grandes, antes de que nos jueramos a jugar ya nos ponia mi mama, hagan dos
tablas de a dos docenas, cuatro docenas haciamos [...]” (entrevista a Ilda Ortiz, 17-09-
2004). Con esto podemos darnos cuenta claramente que es una ocupacion que involucra
responsabilidad y sacrificio que sera redituado al momento de ser vendida o en el caso de
dofia Ilda por la ilusion de ir a jugar un rato. Tal oficio se inserta en la alfareria y como todo
en la vida se realiza para subsistir: “[...] trabajamos las cazuelas y con eso nos mantenemos

[...] éste trabajo de nosotros se llama alfarero, porque la artesana lo hacen con tomo y
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nosotros lo hacemos con molde, es muy rastico el trabajo pero con eso nos mantenemos,
con eso ganamos un centavo aqui en ésta plaza, venimos a vender y venimos a cambiar

nuestras cosas para comer [...] “(Idem).

¢Como se elaboran las cazuelas?, se anota lo que dofia llda indica: se va al monte a
traer el barro negro y amarillo y se lleva a la casa, se tiende en el suelo, se deja secar al sol
para quebrarlo después a palos, después se amontona formando un circulo o bien, los
pedazos de barro se depositan en una tina grande para que se remojen con agua y entonces
proceder a amasarlo, tal tarea la realizan los hombres con los pies hasta que ya no haya

grumos, quedando una masa lo bastante moldeable, ni dura ni demasiado blanda.

En seguida se fabrica la cazuela con la forma y tamafio que se deseé o bien con el
molde que se cuente, después se pone a asolear de ambos lados para que se orie el barro,
luego se pasan a la sombra y se colocan boca abajo para que les dé el aire y se endurezcan,
posteriormente se remoja el borde hasta quedar blando para que se les pueda hacer la
decoracion con las yemas de los dedos, aunque en ocasiones son completamente lizas; y se
les colocan las orejas, enseguida se talla por dentro y por fuera con una piedras pequefias
para deshacer completamente los diminutos grumos que quedaron y se le pasa suavemente
un trapo mojado para que quede liza. Ahora se procede a su coccién en el homo, para ello
se coloca un palo entre las orejas y se va rotando segun se requiera, para que todos los
lados les dé bien el fuego, si se pasa calor la cazuela adquirira un color verdusco e incluso
puede quedar chueca, en cambio si se tiene la fundicion exacta el color sera rojizo o
anaranjado; la forma en que se da uno cuenta que el barro ya esta cocido es cuando esta
completamente rojizo. A continuacion se saca la cazuela y se deja enfriar unas dos o tres
horas segun sea su tamafio y ahora se prosigue a pintarlas, para lo cual se compra pintura
color rojo y cobre y a la mezcla de ambas se le llama grieta y ahora si se pinta la figura
deseada, terminado esto se tiene que volver a meter al horno para que la pintura quede
cocida y rio se despinte, a continuacion se sacan y finalmente después de todo ese proceso

tubo que adoptar un color naranja brilloso y es asi como se concluye tan arduo trabajo.

En la Historia General de las Cosas de la Nueva Espafia, en el subtitulo de los olleros
se encuentra una descripcion semejante: El que hace loza, vende ollas, tinajas, cantaros,

cantarillos, bacines, braseros, vajillas brunidas; y todos los vasos de cualquier manera,
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cucharas, cazuelas, candeleros, unos bien cocidos, y otros mal, unos resquebrajados del
fuego, y otros medios cocidos, y porque no estan bien sazonados, o cocidos, y tiene mal
sonido, y porque parezcan buenos y muy bien cocidos, échales algun color encima vy tifielos

con amarillo”.

De acuerdo a su tamafo las cazuelas adquieren nombres: la de a tres es aquella que le
caben 2 k, la de a claco le cabe 1 k, la de a diecito u ocho puede contener ¥ k, también
existe la tortera que es para 7 k aproximadamente y por supuesto la molera, entre otras. La
manera en que se Ve si esta bien cocida es golpeando con los nudillos de los dedos su fondo
y lados y si suena hueca o ronca quiere decir que esta estrellada y no se cocié bien por lo
tanto se quebrard rapido, en cambio si se golpea y se escucha macizo esa es la ideal a
comprar, “que no suene huequita, porque sino sale estrellada y entonces no te sirve, pero
hay que tener cuidado porque los vendedores saben vender y le echan mucha pintura para

que no suene hueca, y a la hora que las usas se truena y no te sirve” (entrevista a Celia
Caselin, 14-03-2004).

La alfareria es una actividad que ha existido desde tiempos antiguos, en la actualidad
ya esta perdiendo fuerza, pues en el caso especifico de las cazuelas y demas trastes de
barro, la gente compra peltre, ademas de que tal actividad es poco remunerada por lo que en
algunos casos ya no se ensefia a los hijos el oficio de sus padres y lo confirma la sefiora llda
[...] como de unos 10 afios atrds se vendia mas, ahorita ya no, también hay gente poca que
la

trabaja, yo mis hijos ya no aprendieron hacer ésta loza, ya tiene otro trabajo [...] nos pagan
muy poco Y aparte es muy trabajoso para hacerlo, no se gana mucho dinero, es poquito [...]
pero todo el material que le metemos de lefia, la grieta y eso pos nos cuesta caro; no, no nos
deja dinero, por eso muchas personas se van de albafiiles o en una fabrica [...] (entrevista a
Ilda Ortiz, 17-09-2004), por ello tal vez en afios méas adelante la practica de hacer cazuelas

y Su uso desaparezca, quedando en su lugar el frio, sin chiste y burdo aluminio o peltre.

LA CUCHARA MOLERA.
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Ayudando al servicio diario de la cocina tenemos cucharas de madera de madrofio, rojas y
fuertes, de madera blanca Ilamada copa o copalillo con copa redonda y suave; cada una
tiene usos especificos, las hondas y grandes sirven para menear y servir el mole, las planas
que son casi palas para el arroz, las no muy hondas y no muy delgadas para los postres,
pequefias para las salsas y medianas para machacar los frijoles y dejarlos suaves y finos;
una buena ama de casa sabe que tiene que separar con especial celo unas de otras para que
no adquieran el sabor a chile o aceite, encargadas son junto con la cocinera de no permitir
que el guiso que atienden se pegue a la olla o cazuela, o peor ain se queme. Compariera
inseparable de la cazuela molera es la comdnmente conocida por todos como cuchara
molera o de palo, mide aproximadamente un metro, debe ser grande acorde a la cazuela, de
una sola pieza formada por una base hueca, semejante a una jicara pero no tan honda, de la
cual se deriva en un mismo corte su mango en el que las mujeres se apoyan con las manos
meneandola por toda la base de la cazuela para no dejar quemar el mole; su presencia en
éstos menesteres es indispensable, se apropia de la expresion “solo la cuchara conoce los
fondos de la olla”; sigamos la recomendacion de dofa Lucia: [...] bueno de preferencia
debe

ser de encino, porque es mas firme, no se astilla y tampoco le penetra tanto la grasa [...]
puesto que es comun ver cucharas que por estar labradas con la madera incorrecta al poco
tiempo de su uso se les desprenden astillas que las hacen ver deformes o se quiebran

facilmente.

EL TLECUIL.

Estufa prehispanica formada por tres piedras llamadas tenamaztles, colocados en forma de
triangulo que permiten que los comales, ollas o cazuelas asienten adecuadamente en los tres
puntos y la distribucion del calor sea homogénea; dofa Lucia lo explica asi: “clecuil se le
nombra a un fogon que se hace con lefia, rodeado de ladrillos, de piedras, de bloks o lo que
uno tenga a la mano, como una se acomode, es donde se cuece, donde se prepara el mole”;
esta costumbre de tener tlecuiles se conserva ain en las casa de los pueblos rurales,
Antiguamente se creia que las tres piedras representaban a las deidades protectoras del

hogar y por ende de la cocinera; se colocaban en el centro del hogar o de la cocina, pues
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resultaba el centro del universo hogarefio, en lugares frios el tlecuil se instala al ras del
suelo, lo que permite que el calor se transmita al resto de la casa, y en los calientes,
usualmente los fogones estan en alto para evitar exceso de calor. Los braseros o anafres
también son muy utilizados pues se aprovecha el carbén que sale de los palos y ademas

puede trasladarse facilmente de un lado a otro.

¢EN QUE SE SIRVE?

Una vez que se tiene ya el mole listo en la cazuela se prosigue a servirlo a los comensales
en platos de vidrio o porcelana y ya se come con tortillas, esto si son pocas personas o hay
suficientes paltos; si se entra en algun restaurante o festividad elegante colocan cubiertos.
Actualmente en la mayoria de las fiestas populares en que se hace mole por algun festejo
se sirve en platos desechables, pues aunque se gasta méas dinero se atiende mejor al
invitado, porque ya no tiene que esperarse para comer como antes lo hacia por estar sucios
los platos y no haber mujeres suficientes que los lavaran, ademas ya no se corre el riesgo de
que los platos de otro material se los lleven los invitados o se quiebren accidentalmente,
pero esto se debe méas que nada a las distintas modas en que se vive, por lo que todo se va
adaptando a los requerimientos de cada época, “antes se servia en cajetitos de barro, luego
yo los servia en unos platos, esos que Ilaman recortados, pero esos eran para los padrinos y
ya los demas en plato normal, y ahora ya para mas rapido en puro desechable, pero no luce
igual el mole” (entrevista a Andrea Flores, 14-03-2004); aunque en algunas casas se sigue

sirviendo en platos de vidrio pues dicen que usar desechable es tirar el dinero a la basura.

Aunque ahorran esfuerzo, por otro lado le quita presencia y elegancia a tan exquisito
manjar, aunque hay quienes tienen claro cuando se usa cada plato e incluso posee platos
especiales como dofia Estela: [..] para una fiesta grande uso desechable, pero para la casa
no, en la casa si hay plato especial para servir el mole, antes usabayo unos platos hondos,
esos que les dicen charritos, pero ya no me gustaron y los cambie por los que hoy tengo,
unos platos bonitos, floriados, pero ahora son extendidos y nadamas los uso cuando hago

mole y luego ya los guardo [...] (entrevista a Estela Silverio, 27-03-2004).
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3.3. LOS ACOMPANANTES.

Si bien el mole poblano por si s6lo es un platillo capaz de imponerse ante cualquier otro por
su exquisito sabor y enorme carga gastronomica, como todo buen poblano comparte

créditos con sus inseparables compafieros: el arroz, los tamales y por supuesto las tortillas.

EL ARROZ.

No se sabe con exactitud desde hace cuanto tiempo mole y arroz empezaron a combinarse,
lo que si es un hecho es que en los inicios del siglo XX ya estan presentes, para 1921 el
general Obregdén ordena que el banquete para conmemorar el primer centenario de la
Independencia sea sopa de tortilla, arroz a la mexicana y mole poblano. Sin embargo,
actualmente en algunos festejos de localidades rurales esta siendo sustituido por spaghetti o
sopa de verduras, pues a decir de las propias personas, estan hartas, chocadas de que
siempre se sirva arroz. “si, siempre el arroz, en todas las casas 4 0 5 mujeres hacian arroz y
mole, apenas hace poco como dos o tres afios empezaron hacer la sopa de verdura o
spaghetti, pero antes nada mas arroz, cazuelones de arroz” (entrevista a Gudelia Lopez, 17-
03- 2004); aunque durante gran parte del siglo XIX el arroz figura como una comida “del
mejor estilo” en 1870 todavia se servia como un postre azucarado y no corno una
preparacion salada que acomparfiaba a una carne. Los cereales han sido la fuente alimenticia
para todos los pueblos de la tierra, las grandes civilizaciones han estado siempre
intimamente asociadas al
cultivo de éstas plantas, cada variedad (maiz, mijo, cebada, avena, arroz, etc.), es
condicionada en el consumo al igual que otros alimentos por su disponibilidad y por los

habitos alimenticios del grupo.

El arroz es una planta semiacuatica que pertenece a la familia de las gramineas
(cereales), requiere de un cultivo cuidadoso, posee tallos muy ramificados y puede medir

entre 0.6 y 1.8 m. de altura, los tallos terminan en una inflorecensia, una panicula de 20 a
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30 cm. de largo, cada una se compone de entre 50 y 300 flores o espiguillas, a partir de las
cudles se formaran los granos, el fruto obtenido es un “caridpsis”, tiene una gran capacidad
para ramificarse; como todo cereal, es rico en almidon y calorias, aunque pobre en
proteinas, nunca debe considerarse como un alimento completo, es muy util en dietas tanto
para enfermos como para adelgazar, dado que es de muy facil digestion. Se cree que su
cultivo se inicio hace més de 6500 afios, los primeros cultivos aparecen en China 5000 afios
a. C., se sabe que en el primer milenio la pasta china ya existia en Persia, de ahi paso6 a los
arabes y gracias a ellos, a través de Sicilia paso al occidente cristiano; este grano que se
identifica con las culturas orientales fue llevado a Espafia por los arabes y de ahi pasé a

América; los principales productores en éste continente son Brasil, E.U. y México.

Este cereal ha pasado a ser parte indispensable de la comida diaria de los mexicanos,
imposible pensar en un mole poblano sin su acompafiamiento tradicional; como sopa seca 0
segundo plato, no puede faltar; el arroz es muy versétil, el mas sencillo es el blanco, con
trozos de cebolla y dientes de ajo; el arroz a la mexicana lleva jitomate, se le puede afadir
colorido al ponerle chicharos, zanahorias y papas en cuadritos, el toque final lo dan unos
chiles serranos que deben cocerse junto con el arroz, también se usa en sopas caldadas y
postres. La expresion mas usada con este cereal es “éste arroz ya se cocio”, lo que significa

que las cosas salieron de acuerdo a lo planeado.

TAMALES.

La tradicion de hacer tamales en una festividad la heredamos de nuestros progenitores
precortesianos, Sahagun apunta que lo primero que hacian las mujeres cuando se
preparaban para una fiesta era cocinar grandes montafias de tamales, siempre estaban
presentes en las ofrendas de los dioses, ya fuesen de chile, frijol o camaron, envueltos en
hojas de mazorca, sellados cuidadosamente para evitar que se metiera el agua y los cocian
al vapor en una olla. En los banquetes de Tenochtitlan las sefioras nobles hacian circular
canastas de tamales y molcajetes con salsas, tomando cada persona uno o varios; en el
mercado de Tlatelolco y plazas pequefias las mujeres sacaban sus puestos de tamales

calientes y los vendian a los transelntes. En 1992 en el Festival anual del Tamal,
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patrocinado por el Museo Nacional de Culturas Populares, Laura Esquivel y Paco Ignacio
Taibo I, los aclamaron como lconos de la mexicanidad (Pilcher, 2001, p. 13). Este afio mas
de 100 tipos de tamales provenientes de 8 diferentes paises y 7 estados de la Republica
Mexicana pudieron disfrutar los miles de visitantes que acudieron a la “Primera Feria
Latinoamericana del Tamal y Fiesta de la Candelaria Iztacalco 2006”; en esta muestra
gastronémica, que se celebro del 27 de enero al 2 de febrero, participaron 45 productores de
tamales de Tabasco, Hidalgo, Veracruz, Michoacén, Tamaulipas, Puebla y Oaxaca, entre
otras entidades de la Republica Mexicana, asi como representantes de Argentina, Chile,

Venezuela, Honduras, Nicaragua, Cuba y EIl Salvador.

Sin lugar a dudas, lo tamales representan el simbolo de los banquetes festivos, existen
varias formas de prepararlos dependiendo de la region, ocasion y alimentos con lo que se
desee rellenarlos, que va desde carnes, quesos, salsas, moles y rajas hasta frutas y dulces,
pero para el mole Gnicamente son los de ayocote o frijol y los llamados tontos o de anis.
Para la elaboracion de los primeros lo que se hace es poner a cocer con sal el tanto que
deseemos de ayocote o frijol, dejarlo enfriar, escurrir el caldo con el que se cocieron,
molerlo en el molino o metate con varias hojas de aguacate para que les de sabor, después
se revuelve en el metate con manteca, terminado esto se coloca toda la masa de frijol en un
recipiente para ir tomando de ahi una pequefia bola que se unta sobre toda la base del
metate y con alguno de los dedos de la mano se hace una linea a la mitad y se enrolla cada
parte, como si se hiciera un toco grande y gordo, a continuacién se cortan con la mano
derecha y se hacen pequefios circulitos, los cuales se colocan en la hoja de mazorca o milpa
que previamente fueron lavadas, se envuelve en ella y se va colocando en un tonel de
aluminio, el cual debe ser enpepechclado o protegido, esto consiste en poner una tapadera
en la base del tonel, encima unos totomoxtles?? y pedazos de chinamites y echarle un poco
de agua para que no se quemen, una vez lleno el tonel, se tapa con hojas de mazorca, una
servilleta himeda, un nylon y una tapadera encima para no dejar salir el vapor y se cuezan
mas rapido; se suben a la lumbre y estaran cocido cuando la masa se despegue de la hoja.
En los tontos o de anis se sigue el mismo procedimiento que en los de frijol, la diferencia es

que ahora seran de masa de maiz, revuelta con manteca, sal y anis.

22 parte de la milpa donde se guarda la mazorca.
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DURA PERO SEGURA.

En nuestro pais si se quiere hablar de la historia de la comida, se debe empezar por Puebla,
puesto que la civilizacion hasta donde los datos arqueoldgicos lo permiten comenzo a partir
de que el hombre se hizo sedentario y esta situacién debid ocurrir cuando tuvo asegurado el
abasto alimenticio. Las excavaciones efectuadas en el Valle de Tehuacan, principalmente
en la cuenca de Coxcatlan revelan el consumo hace mas de 7 mil afios, del cereal basico por
excelencia de la dieta mesoamericana, es decir, una diminuta mazorca, que originariamente
se daba silvestre en las laderas de los cerros y en el plano de esa region, sélo hacia el 1500
a.C. se domestico completamente el maiz, para que produjese un grano grande y duro que
podia almacenarse durante largos periodos y sostener poblaciones sedentarias, el maiz
[lamado centli por los nahuas, constituy6 la base alimenticia de la sociedad mesoamericana,
complementandose con otros productos importantisimos como el amaranto, que conocemos

como “alegria”, y que es, a decir de los nutridlogos, una estupenda fuente de proteinas.

Hija predilecta del maiz, rey de los alimentos; la tortilla fue, es, y seguira siendo el
alimento propio de los mexicanos en cualquiera de sus formas y manifestaciones: sola,
totopos, tacos, chilaquiles, etc., siendo desde tiempo atrés un rasgo de identidad con los que
otras culturas o paises nos ubican: “México la cultura de maiz” y por ende de la tortilla,
hablar de tortillas es hablar del mexicano. Llamamos tortilla a los circulos de masa de maiz
cocida en seco, para obtenerla inicialmente se pone a cocer en un tonel de aluminio o
cazuela de barro un poco de maiz con agua y cal, tal operacidon se expresa con la frase
“subir el nixtamal”, al dia siguiente se saca en una cubeta y “va uno al molino” para obtener
la masa, aunque no hasta hace muchos afios se molia en metate 0 martajaba para luego
proceder a hacer la tortilla, incluso en cada comida debian darse tortillas recién hechas y no
recalentadas, pues esto significaba que la mujer era floja, “yo todavia me toco martajar

nixtamal en el metate, en esa época a las 4 de la mafiana ya estaba uno martajando un
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poquito,

donde calculara tino que alcanzaba para ir a dar de almorzar, y otra vez en la tarde ya
estaba

martajando uno para que a las 3 de la tarde ya vinieran a la comida y les diéramos
calientitas”

(entrevista a Julia Rivera, 14-03-2004).

Hacer tortillas a mano consiste en colocar la masa en el metate, la persona se coloca
atras de él, toma de los extremos al metlapil y con ambas manos se hace un movimiento
hacia delante y hacia atras sobre la masa para que quede al frente una porcion de ella, de
ahi se hacen bolitas pequefas a las que se les llama techclale, a continuacion tal bolita se
coloca en la prensa o tabla con un nylon, se aplasta y se saca la tortilla alzando el nylon y
poniéndola sobre la palma de la mano izquierda, se deja el nylon en la prensa y ahora ese
disco aun crudo pasa de palma en palma para agrandarlo y hacerlo més circular, luego con
la mano derecha se deja caer muy suavemente sobre el comal de barro para que se cueza,
pues si se hace fuerte le saldran globos ya que se comprimié aire al dejarla caer
fuertemente y esto le dara un mal aspecto, por ultimo se deja cocer voltedndola varias veces

para que no quede cruda, ya cocida se saca en un cesto de palma al que llamamos petaca.

Cuando aln no habia prensas, las sefioras hacian todo manualmente, para lo cual se
sigue casi el mismo procedimiento, sélo que en vez de colocar el techclale en la tabla se
pone en la punta de los dedos pasandolo de un lado a otro y dandole pequefias palmaditas
hasta que ya tiene el tamafio y forma adecuada, ahora pasa a toda la palma de la mano y se
hace todo lo anteriormente descrito. En la actualidad, el proceso frecuentemente se
simplifica comprando masa comercial, en lugar de molerla en el metate y utilizando prensas
mecénicas, pero las tortillas hechas a mano son de sabor més rico y textura méas delicada.
La tortilla lo mismo sirve como plato para contener variados guisos previamente preparados
0 como envoltura de los mismos, formando el consabido taco, al que no ha podido vencer la
torta, que es de trigo cereal de Europa, en una lucha placera sostenida en ya casi 500 afios;

de ella se hacen sopas y sirve como cuchara para cualquier guiso.
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3.4. PRACTICAS: ;CUANDO SE HACE?

La alimentacion entre los indigenas mesoamericanos tenia un cariz profundamente
religioso, estaban muy agradecidos con los dioses, quienes les proporcionaban los medios
necesarios para satisfacer su hambre, por ello los festejaban con multiples ceremonias
acompariadas de banquetes, ofrendas de alimentos y danzas, con el tiempo a la llegada de
los espafioles los primeros frailes cristianos permitieron que continuaran las celebraciones,
pero remplazaron los antiguos dioses por santos catdlicos, e introdujeron obras religiosas,
produciendo una mezcla de paganismo y cristianismo que subsiste hasta hoy. La raices
prehispanicas pueden verse en muchas de las costumbres y ritos observados en las fiestas;
el arco ornamental que se coloca sobre las puertas de las iglesias los dias de fiesta estan
embellecidos generalmente con un espejo en el centro, que es el antiguo simbolo de
tezcatlipoca, el sefior del espejo humeante, y los danzantes suelen llevar éste espejo en su
tocado; tanto las comidas indigenas como las danzas estaban intimamente vinculadas con

los momentos de los cultivos agricolas y con la climatologia de las estaciones del afio.

Las fiestas del ahora calendario religioso catolico se apegan en orden e importancia a
los calendarios agricolas de trabajo, algunas siguen los circulos fisiolégicos de las plantas y
para su celebracién se requiere de la planta en un determinado punto de desarrollo o alguna
de sus partes para la elaboracién de las comidas, por ejemplo, recuerdo como mis abuelos
paternos al terminar la pizca de mazorca en el mes de octubre, hacian una gran fiesta para
agradecer que la cosecha habia sido buena o para esperar que la del préximo afio fuera
mejor, se daba de comer a toda la gente mole poblano, arroz y como bebida pulque y agua
de frutas, en la actualidad sélo en algunas casas persiste ésta tradicidn, pues como ya existe

agua de riego en cualquier época se esta cosechando.

Nuestro pais esta lleno de tradiciones y colorido; sus festividades dan muestra de ello,
asi como del carécter jovial de los mexicanos; una fechas son mas importantes que otras,
Semana Santa, Navidad y con otro sentido Dia de Muertos, son en si fechas a recordar y su
relacion con los trabajo son menos obvias, en cambio otros son indicadores precisos para
efectuar algunas de las tareas agricolas; la Virgen de Guadalupe y Afio Nuevo como épocas
de siembra, San Isidro Labrador como fecha en que debe terminar la preparacion de las

tierras para ciclos de temporal y alistarlas para sembrar (15 de mayo), San Lucas (17 de
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septiembre) Gltimo desyerbe al maiz temporal, San Miguel (29 de septiembre) inicio de la
siembra de frijol; el 8 de diciembre marca el inicio de las cosechas de maiz de temporal,
elaborandose en cada fecha platillos determinados en la mayoria de las casas.

Las festividades en que se preparan comidas especiales se clasifican en: a) las de tipo
religioso, que son la resultante del calendario prehispanico y el Sincretismo santoral del
romano, por ejemplo la fiesta del Santo Patron de una comunidad; b) fiestas civiles, de
corte patriotico, impuestas como nacionales para la sociedad mayor y cuyos promotores
mas importantes son las escuelas y, c) fiestas de corte doméstico, en el sentido de fechas
que guardan importancia particular para la familia involucrada, como son nacimientos,
bautismos, matrimonios, cumpleafios, defunciones y cabos de afio (Ruvalcaba, 1987, p. 47).
La comida que se prepara en tales fechas cambia de acuerdo a la celebracion, al igual que el
volumen cocinado y el nivel de distribucion; el grado de cooperacion que recibe la familia
en una circunstancia semejante depende en gran parte de la ayuda que sus miembros han
prestado a los demas en situaciones parecidas, del grado de parentesco con los pobladores y
de la época del afio en que sucede el evento; es comin que familiares y amigos ayuden a
quien tendra el festejo con productos consumibles como arroz, carne, bebidas embriagantes
o dinero y cuando tengan una celebracion de la misma magnitud habra que devolver lo que

Ilevaron, pues de lo contrario se ganaran enemistades.

A continuacion se explica brevemente en qué consisten algunos de éstos festejos.

DIA DE MUERTOS.

La cultura mexicana se ha caracterizado indiscutiblemente por su historia, costumbres y
tradiciones, el ciclo de vida en México desde el nacimiento hasta la muerte tiene como eje
importante la comida, es un poderoso factor de cohesién que se muestra con elocuencia en
el amplio calendario festivo; destaca la celebracion anual del dia de muertos, a quienes se
les ofrece exquisitos guisos elaborados especialmente para la ocasion y en cuya preparacion
ritual participa toda la familia; esta fiesta a los muertos inicia el 28 de octubre, donde se
recuerda a los fallecidos por accidente, el 31 o dia de todos los santos se recuerda a los

muertos chiquitos, y el dia de los fieles difuntos, que corresponde al 1 de noviembre se
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recuerda a los muertos grandes, culminado esta fiesta el 2 de noviembre o dia de muertos,

en donde los vivos acuden al pantedn a ofrendar y rezar a sus familiares de las tumbas.

Como muchas festividades mexicanas, ésta empieza con un tianguis, con esmero se
eligen los componentes del altar que se ofrendan a los afectos perdidos y que en esos dias
estaran entre nosotros. Durante la seleccion participan todos los sentidos, ahi se combina el
estallido naranja de la flor de cempasuchil con el guinda aterciopelado de la pata de len o
moco de pavo, con las banderas multicolores del papel picado blanco, negro, morado,
naranja y verde; la armonia de las formas cobra vigencia en la seleccion de los utensilios de
barro, los candeleros y los objetos favoritos del difunto; el ambiente se impregna del
magico olor del copal e incienso, de los aromas de las guayabas, manzanas y naranjas, las
pencas de platano, la calabaza en tacha, el propio cempasuchil. Cuando la ofrenda se hace
en el panteon, se mezclaran murmullos del dialogo con los muertos, los rezos y los cantos;
la mesa se transforma sin dejar ser el punto de reunion de los alimentos, ahora la comida
que ahi se sirva estara dedicada a los muertos, para convertirse en un verdadero altar; se
ofrecera arroz, atole blanco, Pollo hervido, fruta y dulces para los nifios; para los adultos

pipianes, tamales, panes de multiples formas y el tradicional mole poblano de guajolote.

CASAMIENTO.

El enlace matrimonial tiene un gran significado en cualquier cultura, en México si la
contrayente no se la “robaron” y es pedida en matrimonio con todo los honores que ello
involucra, los padres de los novios haran una enorme fiesta, pues es simbolo de respeto y
orgullo que la novia haya salido “bien de su casa”, lo cual habla de su buen
comportamiento de soltera, El dia de la boda se sirve a los invitados arroz primero y
enseguida mole con su inseparable pieza de guajolote o en su defecto pollo; como
elementos de la fiesta habra un grupo de musica moderna, mariachi, el tradicional brindis,
vals, vibora de la mar, marcha nupcial y por supuesto el baile de guajolote, y para los nifios
el indispensable pastel, acompadrandose todos con todos, en un ambiente de felicidad,

risas, baile y nunca falta una que otra pelea entre los muchachos o entre los borrachos.
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BAUTIZO.

Concebido como una ceremonia religiosa de las mas serias y dignas de respeto, la cual se
toma en una ambiente de agradecimiento y felicidad, estableciéndose lazos de afecto entre
los que intervienen. Este se lleva a cabo a partir de que un matrimonio pide a otro que sean
quienes lleven a presentar por vez primera a su hijo ante Dios, el padrino tendrd que
comprar el ropén del nifio y dara el bolo a los deméas nifios que estén en la casa de los
padres, este acto queda sellado con el compadrazgo y en sefial de agradecimiento los padres

del bautizado realizan un gran festin en el que no falta el mole como comida preferida.

FIESTA PATRONAL.

Cada comunidad tiene como patron a algun Santo, 1: fecha que cae ese dia se realiza la
fiesta anual de pueblo, en algunas partes se hace ese mismo dia aunque sea entre semana,
en otras se recorre hasta domingo, pues por ser dia de descanso estard& mas concurrida.
Desde las 3 0 4 de la mafiana los mariachis y la banda de viento estardn dando las
mafianitas, al medio dia 0 un poco mas tarde se realiza la misa de accién de gracias, en
donde se celebran bautizos, primeras comuniones, confirmaciones y en ocasiones bodas; la
iglesia por supuesto se encuentra impecable, adornada con festones y flores que
generalmente son de color blanco; a cada instante se escuchan retumbar los cuetes y las
bombas; en el transcurso del dia hay eventos deportivos y danzas folkldricas, juegos
mecéanicos y antojitos mexicanos; en las casas de los residentes ya nos estara esperando un
delicioso arroz, mole y tal vez barbacoa y desde luego no pueden faltar los tamales de
ayocote o0 anis, como bebida refresco, unos curados de pulque o unas patas de elefante de
licor comercial; ya por la noche el escandalo del baile y juegos pirotécnicos nos estaran
Ilamando y seguirdn amenizando la festividad del Santo Patron que con seguridad

continuard al otro dia y el recalentado serd aun mas rico.

CRUZ DE MUERTO.
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Han sido necesarios el ayuno, las sequias, las hambrunas y -come reza un proverbio
irlandés- aun la muerte para que el hombre aprendiera el sabor de la comida y la clasificara
en sus variantes mas exquisitas. EI mole también se hace presente en acontecimientos de
luto, un ejemplo claro es la cruz o cruces que se colocan a un difunto; aqui los familiares
designan quién sera el padrino, tomando en cuenta que haya convivido y guardado un
afecto cordial con el occiso. La familia agradece al padrino y deméas concurrencia que los
hayan acompafiado en su dolor invitandoles a comer mole, pues por su color es tanto un

platillo de lujo como de luto.

OTROS ACONTECIMIENTOS.

También se cocina para conmemorar eventos un poco mas familiares, como son salida de
escuelas, algun cumpleafios o tal vez por antojo, pero siempre vinculado a un
acontecimiento sobresaliente, pues el mole no es un platillo cualquiera, involucra una gran
cantidad de tiempo, esmero y dinero, pues por la cantidad de especias que lo conforman lo
hacen suficientemente caro, por lo que no puede estar elaborando continuamente, incluso
hasta no hace mucho daba estatus social, asi comenta dofia Celia “[...] era una comida para
los que tenian un poquito de mas dinero, no cualquiera ni a cada rato se estaba haciendo, ni
celebrando santos, ni fiestas, [...] porque parece nada pero si es un gastito algo dificil, para
cuando esos tiempos, claro que ahora cualquiera hace mole y al momento, vas a la plaza y
puedes comprar y ya estd el mole poblano y anteriormente no, bueno acé en los pueblos que
estamos diferentes, a lo mejor en la ciudad si [...] (entrevista a Celia Caselin, 14-03-2004).

3.5. RITUALES DEL MOLE.

Cada quien tiene distintos rituales que conmemoran a personas, hechos u objetos y los
utensilios del mole no pueden quedar fuera, es sabido por toda mujer que gusta de comprar
cazuelas que para saber si es buena debera golpearla con los nidillos de los dedos, si el
sonido emitido no se escucha hueco y la vista a la cazuela lo refuerza, es muy probable que

no se truene o quiebre facilmente con la lumbre, asegurando asi varios afios de vida y uso;
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merece atencion especial, por lo que cuando es nueva antes de ser usada, las cocineras
deben procurarla hasta con quince dias de anticipacion y despedirla lavandola un mes o0 mas
después de su uso para que no se truene o estrelle.

Las atenciones consisten primero en embrocar a la cazuela sobre el suelo al aire libre,
enseguida se le unta cal en su base, una vez que se halla secado se le embarran jabon y se
deja asi, hasta el dia en que vaya a utilizarse o uno previo, llegado el dia se enjuaga, se sube
al tlecuil con lumbre previamente encandilada y se vierte dentro de ella agua de nexayote?
riega o extrae esa agua y se enjuaga para ser utilizada, al respecto dofia Andrea dice “[...]
una cazuela que la enjabonaron, que estuvo en el sol, luego la van a hervir con nexayote no
se llora, nomas esta ceniza, esa esta buena, esa sirve” (entrevista a Andrea Flores, 14 -03-

2004)

Otras sefioras ponen la cazuela sin agua en la lumbre y cuando ésta ya calentd
adquiriendo un color colorado, vierten entonces el agua de nexayote hirviendo también,
para que suba y con ello la cazuela se queme; algunas mas le agregan leche segin dicen
para que cueza rapido y te dé de comer, sino uno no sale de la cocina, pues el barro tarda
mucho en calentar. Es necesario anotar que si durante el hervor que da el agua de nixtamal
la cazuela expulsa agua de sus paredes, no es buena, no esta bien cocida y puede quebrarse,
incluso el agua ni siquiera hierve, a esa filtracion se le denomina llorar, asi dofia Andrea lo
explica “si, lloran porque estan cocidas con llanta, no estdn muy cocidas, entonces se filtra
cuando se pone en la lumbre y se le echa el agua de nexayote adentro, en vez que hierba no,
porque esta llorando, esta filtrando para afuera y no hierve nomas se consume, entonces
esas cazuela no sirven porque se pueden quebrar [...]”. Por todo esto viene a colacion la

siguiente frase: “solo las ollas saben los hervores de su caldo”.

Asi mismo antes de ser usada la cuchara molera se le debe meter en agua de nexayote
hirviendo para que no se astille y para que se le vaya el olor a madera, pues como dice dofia
Socorro “la puedes meter en nexayote cuando esta hirviendo porque muchas veces toma el

sabor como a rancio “(entrevista a Socorro Segura, 14-03-2004). En el capitulo anterior al

23 Agua con la que se cuece el maiz para hacer nixtamal.
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tratar de la molienda, ya se describié como debe picarse el metate, por lo que aqui se omite

tal proceso.

MOLERAS.

La comida y por tanto el mole son cosas femeninas, las moleras estan a cargo de una gran
responsabilidad porque de ellas depende que se vayan a gusto los invitados, y expresen
“estuvo rico el mole” y asi los anfitriones estén orgullosos del festejo, pero esto implica una
gran labor pues para lograr un rico mole se requiere sazon, fuerza suficiente para estar
moviéndolo dos horas 0 mas, incluso llegan a sudar, aunado a esto el calor que soporta en
todo el cuerpo pero principalmente en los pies y las manos debido al vapor que produce el
hervor, asi como las quemadas de grasa cuando la esta soltando, por todo ello las moleras

son las meras cocineras.

Lo que se platican entre ellas cuando se relnen varias en una fiesta como
casamientos, XV afios, bautizos u otro acontecimiento importante, son las anécdotas de
cada una, de su infancia, de sus vivencias juveniles y actuales, asi como los chismes en
relacién a la gente del pueblo, la forma que cada una tiene para sus guisos, dandose
consejos o bien erradicando posibles malos usos de algun producto o alimento; pero claro
que no todo es armonia, entre ellas también se tienen envidias que no se dan a demostrar
claramente, si se hablan pero buscan la manera de afectar a la que les cae mal, ganandose la
mejor cazuela, cuchara y lugar de coccion, generalmente buscan la sombra si es a la
intemperie, o si es una cocina de humo procuran estar cerca de la puerta para que les dé el
aire y asi mitigar un poco el calor y humo que se anida en los rincones; otra forma de
entorpecer el trabajo de la otra es sirviendo primero el mole de la cazuela que ellas
prepararon aunque no les corresponda en secuencia, para asi poder descansar de tan ardua

labor o irse a sus casas; asi dofia Gudelia lo manifiesta:

[...] yo si me daba cuenta que eran muy envidiosas, que quieren ser las primeras y que se quieren
hacer muy buenas para hacer el mole, tan buenas que se quieren hacer pues hasta pecan cuando no
se les quema el mole, cuando no algo tiene que pasar en el mole y no les sale bueno [...] nos

hablamos pero entre dientes [...]° me gustaba ir de molera, me gustaba porque puro relajo nada méas
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con las comparieras [...] platicamos cosas de la vida, de nuestra juventud, nuestra nifiez, puras
tonterias [...] (entrevista a Gudelia Lopez, 17-03-2004)

Para que una sefiora sea elegida ser molera en el evento festivo que se desee, debe por
fuerza tener buen sazon, ser responsable y limpia en su trabajo, generalmente no se les
remunera econdmicamente, acuden por voluntad, pero al final de la fiesta al retirarse a sus
hogares, la duefia de la casa les agradece enormemente la hayan apoyado en su
compromiso, por decoro les pregunta cuanto les debe, las tlacualeras también asi llamadas
le responde que no es nada, que fueron por gusto y que no insista porque les hace sentir
verglienza; la casera aun con mayor agrado les dice que entonces se esperen un poquito va a
prepararles su itacate, ellas le dicen que eso si pueden aceptar y esperan a que se los
entregue, mientras se distraen viendo lo que sucede en el patio con los invitados o
permanecen en la cocina escombrando el tiradero, “a mi me gustaba ir y yo nunca les cobre
porque me daba pena cobrarle, pero si me atendian bien, me daban la comida pa’ mi gente,
pa’ mi familia y pos con eso; yo nunca, nunca y Diosito me estd viendo y escuchando que
yo nunca cobre a las sefioras del compromiso, y pos si, uno anda gustosa porque también

me correspondian con comida” (Idem).

Los mexicanos usamos la palabra de origen nahuatl itacate’* para referimos a un
atado con alimentos, cargado de afecto y buenos deseos, que se ofrecen a quien sale de
viaje como bastimento para el camino o que se lleva a los trabajadores del campo o la
ciudad a la hora del almuerzo. También es el regalo que se da a quien nos acompafié en una
celebracion familiar; lo que lleva el itacate que por lo regular se pone en una canasta, es
una olla del mole que se sirvio en la fiesta, carne, arroz, tamales, tortillas, refresco y si ain
sobra, un trozo de pastel; todo esto cubierto con una hermosa servilleta bordada; en el caso
de las tlacualeras, la anfitriona les entrega la canasta y les dice que las espera al dia
siguiente para el recalentado, continuar la fiesta, recoger el tiradero y echarse mas
tranquilamente un pulque o cerveza, las que pueden acuden y las que no se disculpan

a2

diciendo que “ya le hicieron el fuerte el mero dia” y que tienen otras actividades.

24 Significa provisiones para un viaje por tierra o mar.
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PADRINOS E INVITADOS.

El mole no debe comerse a solas, sino bien acompafado, el mole es cosa de familia, y en
ultima instancia es cosa de parejas, la comida tiene un significado emocional y/o afectivo y
el alimento posee un determinado prestigio; la cultura define qué es comestible, como se lo
tiene que preparar y cdmo y con quién se lo debe comer y deben aceptarse estas regias, de

lo contrario seriamos criticados.

Como en todo grupo social, la organizacién por jerarquias, establece responsabilidad
e importancia determinadas; asi en el grupo de los convidados a una fiesta, toda persona
que asiste sabe su lugar; pues es sabido que si el festejo es con motivo de un cumpleafios,
bautizo o casamiento; de entre todos los invitados, los principales son los padrinos y de
entre éstos los mas importantes son los de velacion, siguiéndoles en escala los que hicieron
mayor gasto econdmicamente, por lo que debe darseles la mayor atencién posible, lo cual
se manifiesta desde su llegada; los sefiores de la casa los reciben con gusto y respeto
dirigiéndolos a la mesa principal, aquella que tiene méas bebidas, adorno, la que esta en el
mejor lugar al centro de las demas y con sombra, la que tiene los mejores y mas hermosos
manteles, e incluso aquella en que sus sillas estan en mejor estado que las otras; en la
Europa moderna uno de los mejores indicadores de la importancia del ritual en la mesa se
encuentra en el hecho de que, con frecuencia, se convertian en ocasion de conflictos, en
especial sobre la asignacion de asientos, entre las clases superiores, los invitados se
sentaban a la mesa de acuerdo a su estricta jerarquia de procedencias (Muir, 1997, P. 161).
Para cuando llegan todo mundo se alborota, los duefios de la casa los dirigen a la mesa
indicada, les ofrecen primero algo de beber, puede ser un refresco, una cerveza, un pulque o
en algunos casos una copita, ello indica la botella entera la cual pueden compartir con quien
ellos deseen o bien la pueden reservar para ser tomada durante la comida, pero ello no

indica que no les daran mas, no, solamente es un sinénimo de atencion.

Una vez de esto se les sienta a la mesa con un movimiento de cabeza hacia abajo y
con cualquiera de las manos sefialando su lugar, semejante a una reverencia; ya que estan

sentados y ofrecida la copita se les sirve y da la comida, que consiste primero en un plato
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de arroz o cualquier otro guiso (caldo, sopa, etc.) para después si es que ya no apetecen
mas de lo primero, servirles el plato fuerte que consiste en: un plato de loza lleno de mole
casi al tope, que apenas y se puede agarrar con las yemas de los dedos, con una enorme
pierna y pechuga de guajolote, lo que simboliza el grado de superioridad de entre todos los
demas invitados, “la preocupacion por la carne domina las costumbres alimentarias. No es
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 los partidarios e
invitados” (Harris, 1991, p. 30).

Pueden degustarlo con los indispensables tamales de ayocote, previamente colocados
en platos colmados de éstos o bien, con la también necesaria tortilla, las cuales estan
envueltas con una servilleta generalmente bordada para resguardar su calor y estar suaves a
la boca de los distinguidos padrinos, los cuales no tienen hora de levantarse de la mesa, a
diferencia de los demas invitados, pues aunque también son atendidos no lo es en la misma
medida y forma y si que tiene hora de desocupar la mesa, comen, platican un poco y se

levantan ubicandose en otro lugar para que otros puedan pasar a comer, por consiguiente

Jack Goody expresa: “tanto en fiestas como en los dias comunes, las diferencias de rango se
manifestaban en diferencias en la comida y en el servicio. La mesa importante siempre
estard

servida primero. Luego se llevaba la comida a la mesa siguiente en rango, conocida como
recompensa porgue era recompensada o abastecida desde la mesa principal” (Goody 1995,
P. 182).

El comensalismo fue y es considerado el gran promotor de la solidaridad, de la
comunidad: la comunion de hermanos establece y refuerza los lazos comunes; el ambiente
de festin es sin duda una clara escena de lo que el mole puede hacer, ya que une a las
personas conocidas o no. estableciendo lazos de afecto, pues durante la comida tanto los
padrinos como los demas invitados se platican acerca del compadrazgo que adquirieron, del
respeto que de ese dia en mas se van a guardar tanto compadres como ahijados y viceversa,
recuerdan cosas especiales de cuando ain no eran compadres y padrinos, de como se
empezaron a apreciar para agradarse mas y sellar su amistad con el honor que adquirieron,

se rien a carcajadas con las bromas que alguien hace, en fin, suelen suceder tantas cosas,
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todo mundo convive y platica ya sea por dio, grupos o trios, ello se puede capturar en
palabras, murmullos, gestos y actitudes, en ese momento todos forman una sola familia,
que los padrinos sellan en el instante en que se levantan de sus mesas llevando consigo
vasos, una botella, cervezas o pulque y van por todas las mesas invitando “una copita o un
pulquecito” a todos los comensales conocidos o por conocer. A la hora en que habran de
retirarse, les entregaran su enorme itacate en chiquiglites adornados con flores blancas,
Ilenos con mole, arroz, tamales, tortillas, pastel, una botella de licor, carne cocida y cruda y
uno o dos guajolotes vivos, por supuesto se les invita al recalentado al dia siguiente y todos

se van contentos y algunos un poco tomados.

CREENCIAS.

Este pequefio apartado estd dedicado a la recapitulacion de creencias y vivencias de varias

mujeres moleras que agradezco compartieron conmigo.

CAZUELA. En un casamiento: Si se parte cuando se estd haciendo el mole es

presagio de desfortunio en el matrimonio.

GRASA. No sale si en un casamiento los novios se enojan o la molera se disgusta; la
recomendacion para que salga es: subida la cazuela arriba del tlecuil en pleno hervor, se le
rocia agua fria a todo el mole, se toma un pufio de vena que resulté de los chiles y se
avienta al centro del fogén; si se corta vuelve a salir con mucho movimiento, teniendo

cuidado de no quebrar la cazuela.

SABOR. Depende del clavo, canela, chocolate y anis; de la lefia y el humo que ésta
desprende al momento de cocinar el mole, muy especialmente los mesotes; del instante
mismo en que se le mete y retiran los palos que hacen el fuego para la coccion del mole; de
la rogacion que una molera le hace a otra ya fallecida, exclamando “hay comadre, pasame
tu sazon”, estando moviendo el mole; de la experiencia y la edad; de revolver previamente

en un traste todas las especias y chile o0 encomendandose a San Pascual Bailon.

COLOR. Depende de la tortilla, ajos y céscara de platano quemadas; del color del

chile; de la azicar quemada y el chocolate de la fritura exacta de los menesteres.
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CUANDO YA ESTA BUENO. Cuando la cuchara se mete al centro de la cazuela y al

momento de sacarla sale con grasa pero sin mole o0 grumos.

CONSEJOS DE LAS MOLERAS. No echarle azucar porque provoca agruras; suplir
al cacahuate por la almendra, ya que provoca indigestion; si no se sabe dorar bien el anis,
mejor echarselo crudo, porque con un poquito que se queme se cunde toda la comida con
ese sabor; si no se cura a la cazuela, no da de comer nunca; no mover duro al mole, porque

eso hace que salpique y uno se queme, debe hacerse en forma circular y suave.

Como todo lo bueno en la vida termina, asi ocurre con la comida, ciertamente lo
ordinario y lo trivial tienen la importancia que les da su ubicuidad y omnipresencia, pero en
el caso del mole y en general de la cocina se encuentra también el relieve incuestionable de

una vida mas grata.

iSALUD... Y BUEN PROVECHO!
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CONCLUSIONES.

Hablar de historia cultural es hablar de lo que constituye la cultura y ésta engloba entre
otras cosas a todas aquellas tradiciones, artes, pensamientos, lengua y por supuesto
cuestiones alimenticias, donde necesariamente estan presentes las reglas de urbanidad en la
mesa y claro la comida, pues es un elemento indispensable en la pervivencia de los seres
vivos, razén por la cual por medio de este trabajo quise meterme hasta la cocina de cada
lector para ofrecerle un itacate muy variado cargado de una pizca de historia y otra de
comida, pues de cara a los procesos de la globalizacién, es muy importante reafirmar
aquellos rasgos culturales que nos identifican y permiten encontrar las multiples influencias

a los que estamos expuestos, asi como expresar nuestra propia creatividad.

Es necesario abordar a todas las cocinas de México y no Unicamente la poblana de
una manera sistematica e interdisciplinaria para poder tener el conocimiento necesario a
través de un registro documentado y organizado, ya que a menudo desaparecen sin que
hayamos tenido noticias de ellas debido a la escasa valoracion o a la falta de medios de
proteccion, o por los acelerados procesos de transformacion econémica, social y cultural
que ponen en peligro la continuidad o la pervivencia de estas manifestaciones culturales
importantes. En la comida estan presentes los productos de la tierra, tanto los nativos como
los que fueron transplantados y se han arraigado entre nosotros; los alimentos estan
asociados con la vida afectiva: experiencias, familiares, reuniones de amigos y

celebraciones donde el mole esta presente.

Como hay héroes que nos dieron patria, hay platillos que nos la dieron también, el
mole poblano de guajolote es sin duda uno de los manjares insignes de la gastronomia
mexicana; la reflexion en tomo a él sobre todo lo que nos permite conocer su valor cultural
en el ambito historico, social, gastrondmico y artistico, es propdsito suficiente para un
temario de alto nivel, en el sentido de que se tratd de realizar un estudio que englobara
todas aquellas préacticas, creencias y tradiciones que de él se tienen, ademas del sustento
tedrico con respecto a la comida en general presentado en el capitulo uno, pues
precisamente uno de los motivos que me llevo a elegirlo como tema de tesis fue

precisamente el hecho de que en la gran mayoria de libros y revistas sobre materia culinaria
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unicamente se encuentra la receta, entonces lo que aqui se pretendié fue ampliar ese circulo
poniendo de manifiesto todos los elementos e instrumentos que en él intervienen, pues
muchos de ellos estan cayendo en desuso como es el caso del empleo del metate y

molcajete y la manera primigenia de su elaboracion.

Que si él lo invento una monja para un obispo 0 un virrey o si es de origen indigena o
criollo, esas con cuestiones que seguiran en debate por un largo tiempo aun, lo que no
podemos negar es que desde hace ya varias centurias es denotador de identidad tanto para
los poblanos como para el resto de la repablica, solo diré que naci6 cuando le fue posible y
si lo cocinaron para algin personaje ilustre de alguna época, la importancia de esta gran
personalidad ha quedado muy por debajo del mole.

Cabe destacar que el bocado entregado al lector jamas pretendié ser una extensa y
tediosa receta, sino méas bien un documento donde se encontrara reunida una gran cantidad
de informacion y reflexiones en tomo a uno de los elementos méas importantes de nuestra
identidad cultural: el mole poblano de guajolote y si no se concluye otra cosa es que ese era
el objetivo y al menos el intento se hizo, aunado al hecho de demostrar que por medio de la
historia cultural pueden abordarse los méas diversos temas en donde la comida y el comer

tienen un lugar muy importante.
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