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El chile en la dieta mexicana

Antrop. e Hist. Janet Long

[MsTITuTo 0F INVESTICACIONES HISTORICAS, UNAM

=lchile funciona como catalizador en la comida mexicana. Ha
Loy

serviido desde hace miles de afios para modificar los sabores
de Ja dieta basica del pals. y ademas forma junto con el maiz
y el frijol un complejo de elementos equilibrades entre si; la
falta de uno de ellos romperia ¢l balance establecido y afec-
taria el valor nutritivo de los otros dos, El chile aporta ade-
mads importantes cantidades de las vitaminas A vy C, estimula
el apetito, aumenta la secrecion salivar y ¢3 un tonificante del
jugo gasirico.

El chile, conocido por los botanicos como Capsicum,
spp., tiene una larga tradicion cultural en México. Se le con-
sidera como una de las primeras plantas cultivadas en Meso-
américa, ya que una de sus especies, Capsicin annuum, fue
domesticada en ¢sta zona durante la época prehispinica. Todas
las especies del género Capsicum tuvieron su origen y domes-
ticacin en el Nuevo Mundo. No hay evidencia de su existencia
en otros continentes antes del descubrimiento de América; tam-
paca hay referencias suyas anteriores al siglo xvi en lenguas
antiguas como el sdnscrito, el griege o el chino.



min del chile era el de elemento
para hacer salsas, llamadas en nd-
huath ehilmolli. Sahagin describe
minuciosamente tal variedad de
cllas cn venta cn ¢l mercado de
Tlatelolco, que ¢xXige pooo esfier-
zo imaginar como eran los olores y
sabores presentes enoun dia de tian-
guis. Hactan infinidad de salsas con

El chile ha contribuido con vanedad y vabor a la

dieta basica del mexicano durante los altimos % 000 afios;
hasta cabiria preguntar si ¢l régimen biasico hubiera per-
durado tantosiglos sin el uso deeste condimento, que ha
aportado sabor, picor v varledad a la-alimentacion a traves
de la historia, Hoy en dia forma parte de la dieta mexi-
cana en todos los niveles sociales, basta podramos con-
siderarlo como un comun denominador entre clases, La
suma de los rasgos comunes entre grupos sociales os 1o
que forma la base de la nacionalidad de un pais. El chi-
le es uno de los atnbutos que identifican la comida mexi-
canaa nivel mundial.

Su uso principal a través de la historia ha sido
conmp condimento, no obstanie que ha tenide otros usos
culturales, En Ia época prehispdnica fue unode los pro-
ductas tributartos mas comunecs; tambien jugd un papel
comiy medicamanto, como arma defensiva, coma ofrenda
para los dioses ¥ como objeto ritual. La validez de algu.
nos de sus usos prehispanicos ha sido comprobada parata
clencia moderna. Hov dia, hay varins firmacos en 21 mer-
cado fabnicados a partir de 1a ofeorresina capsicum (el
extracto solvente del chile), que actian sobre las membra-
nas MUCosas ¥ se usan para aliviar los malestares de fas viag
respiratonas. En regiones aisladas del pais, todavia se pue-
den abservar usos del chile como ofrenda para solicitara
los dioses un-favor o una buena cosecha. Su antiguo wso
defensive se refleja ahora en su utilizacion como base para
la elaboracion de gas lacrimdgenn, empleado por la poli-
cia para ¢l control de mounes y profestas urbanos

Crraciags a la obra de fray Bemardine de Sahagin,;
se han conservado muchos datos sobre el uso del chile en
la dieta de los antiguos aztecas. Ellos gustaban de la co-
mida muy sazonada y picaniey sabian aderezar con chile
infinidad de platillos, como ta cazuela de guajolote con
chile bermejo, tomates v pepitas de calabaza molidas, muy
parecida ala versidn actual del pollo enpipidn. Entre los
mianjares mds apreciados en la mesa mexica se cncontraba
el pescado blanco, preparado con chile ¥ tomate, ¥ ¢l ajo-
lote sazdnado con chile amarillo. Sahagin describe mu-
chos guisados condimentados con distintos tipos de chile,
mezeladaos con fomate verde o jitomate. Era tan impog-
tante en la comida de los aztecas, que.cl padre fray Bar-
tolomé de las Casas observd que “sin ¢l chile, los
mexicanns no creen que estan comiendn”™ El uso masoo-

el chile ahumado, verde, amarillo,
suave, picante y muchos otros.
Los puestos de adntojitos
que proliferan en las calles y los mercados del Mexico de
hary no saloson consecuencia de las presiones de la vida
moderna, ni'de la falia de tiempo para senfarse a comer
cOmOdamente €n un restaurante, constituyen una larga tra-
dicion. En los puestos callejeros del México del siglo xvi,
los vendedores ofrecian toda clase de antojitos y guisos
sazonados con chile y romate, No faltaban Jos elotes en-
chilados que e sipuen ofreciendo en muchas esquinas de
la capital Habia asimismo poestos de bebidas, algunas de
ellas aderezadas tambien con chile, como el chifeatofeque
despachaba la marchanta de atole, o la apreciada bebida
de chincalare fino disuelto en agua dechile. llamado che-
acahat]

La llegada de nuevas plantas, animales y condi-
meitos europens durante el sigloxyi no afectd mayormen-
te ¢l uso v el consumo-del chile e Meéxico, va gue los
indigenas nonca ahandonaron su dicta basiea de malz,
frijol ¥ chile

En los siguicnies aRos ocurrio un sincretismo ali-
menticio’ 1a combinacion de las cocinas de los mundos.
En los mercados se podian va encontrar productos espa
ficles, comparticndo el espacio en los puestos con chiles,
calabazas v verdonlagas. Las marchantas de antojitos em-
pezarona vender en fos nanguis chalupas con carne de
cerdo v salsa de chile o quesadillas con salsa picante,
mientras que-en las casas espanolas el maiz, el frijol yel
chile comenzaron a aparecer £a los guisos v estofados
ibéricos, inaugurando una nueva tradicion culinaria. Los
promotores de este nuevo estllo de comer fueron posible-
menie [os criollos, acostumbrados desde nifios a los sa-
bores de las dos cocinas,

Varios viajeros que visitaron el pais durante los anos
dela Colonia, confirmaron la importancia de este condi-
menti en |a dictamexicana, alvisitar la zona del Bajio en
1704 ¢l padre capuchino Francisco de Ajofrinrepard en
gue “las comidas propias del pais™ estaban "cargadas de
chile", v enumerd los platillos que comtnmente lo emplea-
ban, como el mele, clemole, enchiladas, tamales v pipian.

Diczpues de fa guerra de Independencia llegaron
a México muchos visitantes, tanto curopeos como nor-
teamericanos; algnnos de ellos ¢scribieron sus opiniones
acérca del chile. Como rfegla general, los forasteros se
quejaban de la comida mexicana desde su primer contac-
torcon ella; La marguesa Caldertin de fa Barca confesd que



salo “el hamhbre hizo pasadero ¢l chile v el ajo”, y que
uno necesitaria tener la gargania forrada de hojalata para
soportar la cantidad de picante que acostumbraban comer
lns mexicanos. Un viajero europeo que visitd México en
aquella época afirmd que se usaba tanto el chile entre los
mexicanos como la sal entre 108 curopeas.

Hoy en dia, la gran diversidad de la comida re-
gional mexicana depende de varios factores, como los re-
cursos econdomicos v natnrales, el clima, sus contactos
con otras zonas v la poblacion étnica; depende ademas de
lus tipos de chile que se hayan desarrollado en la region,
Muchas veces son los chiles |ocales los que dan el toque
significativo a la comida, como es gl caso del habanern
en la comida yucateca, los ehilhuacles y chidcoxlesen los
moles naxagquefios, y los costefios en las salsas v los guisos
de 1a casta de Guerrera,

El chile ha jugado un papel mas importante en la
dieta indigena que entre los mestizos, pues ha aportado
color, sabor y variedad a su dicta de maiz y frijoles des-
de hace miles de afios. Por lo tanto, sus alimentos suelen
ser mas picantes que los de otros grupos sociales. El chile
piquin e5téd asociado con la comida del indigena porque,
siendo un chile silvestre, lo puede recolectar en el mon-
te ¥ muchas veces, en ¢l curso de [a historia, un taco de
salsa picante ha sidosu unico sostén alimenticio.

En la actualidad muchas marchantas en los mer-
cados buscan un chile menos picante como es el caso del
guajillo. Los comerciantes también afirman que el con-
sumidor actual es mas conocedor y exige un producto de
mejor calidad y sabor. La caracteristica picante del chi-
le no ha disminuido, pues esto depende de varios facto-
res que estan fuera del control del agricultor comin.

La produccion y la demanda de este condimen-
to ha crecido con el correr de los afios como un fendmeno
natural, a causa del aumento de la poblacion. En la ul-
tima deécada se ha dado un incremento en su comerciali-
zacion en las tiendas de autoservicio, dungue su mayor
ventd sigue ocurriendo en los mercados de plaza y en los
comercios ambulantes. También se ha visto un aumento
en la demanda para la exportacidn y para la industria pro-
cesadora, como en la de salsas y de chiles enfatados.

Seria dificil afirmar qué zona del
pais tiene la tradicion de consumir 1a comida
mis picante. Comao el chile habanero es ¢l
mas picante de todos los chiles, hay quienes
afirman que la comida yucateca es la mas pi-
cante: de hecho, las salsas yucatecas son su-
mamente picantes pero los.platillos del
estado casi no llevan chile como ingredien-
te. Los estados de Guerrero y Jalisco tam
hién tiene fama de servir comida muy
picante, por ser las zonas de cultivo de los
chiles costefios y de arbol. Por lo tanto, de-
pende tanto del tipo v de la cantidad gue se
utiliza, como del sazin y gusto de la cocine-
ra. Afortunadamente, existen chiles de todos log sabores
y picores para complacer el gusto de todos.
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Donde acaban los guisos y principia el asado."

La cocina en Ia frontera norte
Mtra. Ma. Cristina Suarez y Farias

SuBDIRECCION DE ETnoGraria = Musro Nacional DE ANTROPOLOGIA

a cocina de la frontera norte de nuestro pais ha sido injustamente

r tachada de austera y pobre. 51 bien és cierto que evoca una apa-

S re

repte sencillez, en ¢l fondo esconde una complejidad gastrond-
“mica que apenas esta por valorarse. El norte nos recuerda las
immensas haciendas ganaderas: también nos provoca ¢l aroma
de una buena carne asada, de un cabrite a las brasas, la deli
cadeza de las tortillas de harina, la textura tersa y suave de los
gquesos, [a dureza y el crujir de las rojas manzanas y la frondo
sidad de los nogales y sus nueces. Pero este panorama no es tan
simple, porgue resulta gue la frontera nortefia presenta malti-
ples matices y una variacion alimentaria digna de tomarse en
cuenta. En cada uno de los estados fronterizos con Estados Uni-
dos, la alimentacion adquiere caracteristicas muy particulares;
concuerdo totalmente con Jorge Mejia Prieto® cuando dice que
las cocinas de nuestras fronteras mantienen identidades v dife-
réencias inequivocas con las restantes cocimas nacionales. Tam-
bién es importante mencionar que a pesar de las diferencias,
existen constantes, por ejemplo, en todo el norte €l consumo de

carnees muy importante, asi como la utilizacion del trigo comao



un elemento fondamental de la cocina. De la misma ma-
nera influye el hecho de que muchas de las verduras y
hortalizas, comunes en ¢l centro del pais, en esta region
o e desconocen o no se aprovechan en la alimentacian
humana

Pero para que esta cocina se hugiena peculiar —como
enotrns partes de nuestro pais—, debieron conjuganse una sene
de factores. En primer lugar las condiciones ecologicas: las
zonas dridas ¥ ¢l desierto proveen de una gran cantidad de
alimentos desconocidos en otras regiones de México y obligan
a la poblacion local a aprovechar los recursos existentes, De-
bido a gue 1a poblacion indigena prehispanica de estas zonas
era basicamente nomada, su cocina, asi como las tradiciones
aspciadas a ella, no han influido en los hibitos alimenticios
locales, como sucedid en otras partes de nuestro pals; sin em-
bargo, siinfluyd de manera significativa la colomizacion in-
ducida por los espafioles a raiz de la conguista,

Por ejemplo en Coahuila, los tlaxcaltecas —lleva-
das por los conguistadores— trajeron consigo sus costum-

bres e llll.llNIIJ_ll'llJrI cultivos como el MAKUCY ¥ el mank,

dos productos que hasta la fecha tienen una pre-
sencia importante en la gastronomia regional,
lo mismo sucedio en otros cstados.

Nuestro recorrido se inicia por Tamau-
lipas, que tiene fama por sus magnificas carnes
¥ sus antojitos regionales, ademds de gue cuen-
ta con una framja costera muy amplia, lo gque
permite a la cocina tamaulipeca enrigquecerse
con los productos del mar. Del lado sur, 2] es.
tado forma parte de la Huasteca v comparte una
tradicidn gastrondmica parecida a la de la mis-
ma region de Veracruz e Hidalgo. Como ejem-
plo de elic podemos mencionar el zacahuil,
enorme tamal ceremonial gue se acostumbra
preparar en las fiestas. Entre los platillos maés
populares encontramos las enchiladas tamau-
lipecas, el fwatape de camardn, gue se sirve
como sopa, la sopa de flor de yuca, el escabe-
che de diversos pescados, los innumerables guisos pre-
parades a base de jaibas, los tamales de camardn con
calabaza, envueltos en hoja de platano, ¢l palmito con
carne scca. La Huasteca también ha aportado platillos
como la torta huasteca.’

Entre los dulces encontramos los pemoles de Al-
tamira, asi como [a calabaza en tacha, la biznaga, la le-
che quemada, [as cocadas, el ponteduro, Tos turrones, el
desértico mesquitamal ¥ las pepitorias de semilla de ca-
labaza y azlcar,

Coahuila y Nuevo Ledn pueden considerarse una
unidad cultural, sus semejanzas son muy abundantes.
Coahuila es un estado agricola e industrial conocido por
sus vifiedos v los vinos producidos en ellos, sin embar-
go tambien son famosas las frutas de la sierra: los duraz-
nos, los membrillos, los perones, las peras, los higos, las
manzanas y desde luego las nueces que se utilizan de muy
diversas maneras; ademas el desierto proporciona pro-
ductos como la exotica y deliciosa flor de palma o el 1zote

de la yuca con el que se hacen tortitas con huevo y fru-



tos como la pitaliaya y la tuna. Nueyo Ledn nos deleita
con sus flautas o con cl tamal de cazucla regiomontane.
En Coahuila es una delicia ¢l asado de bodas v la barba-
coa deres, ven las mafianas no hay nada mas delicioso
que un reconforante menudo, un machacado con huevo
acompafiado de tortillas de harina o el huevo con chori-
zo, la salsa de queso, ¢l menudo o los chilaquiles con fri-
jolitos refritos, eso si siempre bayos, porque los negros
no son del gusto de la mavoria. Para fas enchiladas se usan
unas tortillas teftidas de rajo rellenas de queso v cebolla
picadita, se¢ adoban con chile ancho y guajillo y s¢ acom-
pafian con crema y café negro.

En las fiestas se acostumbra la barbacoa de 1es,
[a carne asada y en los matrimonios el "asado de boda”.
lodavia se conservan algunas costumbres ancestrales, por
eiemplo cuando se mata un cochino se le “hace Ia fiesta
al puerco™; ésta consiste en aprovechar todo el animal,

En ambos cstados se ha desarrollado una impor-
tante hibridacion gastronamica, por ejemplo podemos
citar los tamales, de influencia mespamericana, pero pe-
queditos, o ¢l pan de pulque: rrigo ¥ pulque como fermen-
to; desde luego no podemos dejar de citar las miltiples
formas de preparar cl cabrito, por cjemplo en su sangre,
y quese conoce coma “fritada”, acompanada de tortillas
de harina, aunque desde luego la forma mas comin de
coomerlo es a las brasas o al horno.

Al [nal de la comida hacen su aparicidn los dul-
ces on almibar, los rollos de nuez, las “glorias”, las ca-
jetas de frutas o las jaleas, los jamoncillos de leche con
CocCo o con nueces, pifiones o solos. En las bodas nunca
taltan las hojarascas, delicadas y suaves pastitas gue son
un legado cultural muy antiguo, ¥ que a pesar de ser dul-
ces, constitoyen una forma muy agradable de iniciar la
comida. Existe un postre comiina muchos estados de la
Repiblica pero con maltiples variantes, este es la capi-
rotada. En Coahuila se acostumbra en la Semana Santa
Y SEPIEPAra con pan seco y frito, manzanas, nueces, gue-
sp, coco ¥ pifiones; sobafa con miel de piloncillo v se
corona con huevo batido, para finalmente hornearse,

Como en el resto del pais, las costumbres gastro-
namicas de Durango se encuentran estrechamente vin-
culadas a los factores geogrificos, a las actividades
productivas, al comercio v a las tradiciones. A falta de
hitorales, en este estado sc cucnta con una buena canti-
dad de pastos propicios para la ganaderia; asimismo, ¢n
la comarca lagunera, region que comparte con Coahuila,
la ganaderia lechera se encuentra muy desarrollada. Entre
los platillos de mayor consumo encontramos ¢l menudo,
la cabeza de res a la olla, ¢l lomo de cerdo con miel de
maguey, las chuletas de carnero rellenas; el cabrito en su
sangre estilo Laguna, las arracheras, el asado de venado,
el machacado con huevo como el de los estados vecinos.
Mencion aparte merece el caldillo duranguense, conside-
rado comeo cl plate mas representativo de la cocina de la
entidad. El desarrollo avicola de la Laguna ha dado ori-

gen al pollo en crema, a fa gallina "borracha” en salsa de
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cacahuate o de avellana, a los patos en salsa negra v a las
codornices fritas. La poblacion indigena del estado —te-
pehuanos y mexicaneros— aporta viandas como la chuoi-
na de venado, y otros guisos de conejo o de ardifia. Los
panes mds populares de Durango son el de tnigo, el de
harina integral v el de avena, ademas de las semitas de
trigo y de las empanadas. Entre las bebidas destaca el
mezcal, elaborado en Nombre de Dios v en Xoconoxtle,
donde rambién se elabora aguardiente de uva y existen
pequenas vinaterias que rodavia vrilizan mérodos radi-
cionales ¢n su produccion,

El estado de¢ Chihuahua es conocido por las carnes
asadas, producto de la extensa ganaderia enla entidad, v a
las que se suman la leche, los quesos como el Chihuahua,
el asadero de Villa Ahumada y el menonita introducido por
los inmigrantes holandeses v la mantegquilla. El gueso ran-
chero se prepara con chile, lo cual estimula el apetito. Poco
conocida en el centro de nuestro pais €s la sopa de chaca-
les, elaborada con maiz seco y quebrado que en Coahuila
se conoce como chicales ¥ que se acostumbra en la Sema-
na Santa; los mochonios de came de puerco y 1a carne en
caldillo. En Chihuahua se consume la carne seca en forma
de “machaca, y un acompafiamiento comun es la sopaiplla,
cuyo uso se ha extendido hasta el sur de Estadns Unidos,
elaborado a base de tortitlas de harina fritas, a las cuales se
pusde agregar melaza y entonces se convierte en un delicioso
postre. Las burritas también se hacen con tortillas de hari-
na y se pueden rellenar de casi cualquier cosa. El grupo ér-
nico mas importante del estada son 1os @arahumaras o



rardrpuris, cuya base alimenticia €5 el maiz, utilizado de
muy diversas maneras, La forma mis popuolar de consumirlo
es mediante el pinole, 2l que clios Haman dofiss Para ela-
borarlo el maiz se desgrana v se tuesta sobre el fuego en una
olla inclinada; una vez tostado se muele en el metate, ob-
teniendo como resultado un pelvo muy fino que se toma
revuelto can agua, sin agregarle ningan otro sabor. El maiz
tambicn sc prepara en forma de tortillas, gorditas, tamales
o simplemente hervido y, en algunos casos, especialmente
con el maiz tierno se elabora una especie de pozole Hama-
do:ofiks, al gue se le agrega carne de res o de puerco. Los
tarahumaras se alimentan de muchos animales de caza me-
nor como ratones, ratas, ardillas, lagartijas, congjos y cual-
quier otre del que dispongan; solamente de cuando en cuando
consumen carne de venado o de res.

En Sonora, debido a su gran variedad de climas
¥ Tecursos naturales, se ha dado origen a una cocina re-
gional muy particular. Entre los platillos mds populares
podemos eitar la sopa de aleta de caguama, los tamales
de camaron de Guaymas, y las sopas y caldos de maris-
cos, ademds de sus jugosas carnes. También aqui el me-
nudo con sus maices reventados es infaltable, v en este
estado nos volvemos a encontrar con el caldo de gqueso,
Al igual que on otras regiones, es usual el puchero o co-
cido de carne de rés con verduras, las ohivichangas de res,
de frijoles y de queso, la gallina pinta. De tradicion ya-
qui es el gracavages, cocido de res sin sal que acostum-
hran los indigenas en Semana Santa y que se sirve en una
vajilla de barro especial. La version mestiza es el guaca-
vague, al gue si se le agrega sal v otros condimentos,
Aunque la carne de venado no es facil de conseguir en
Sonora, se acostumbra la pierna de ese animal al horno
acocida en barro, Con la calabaza oreada gque guardan los
indigenas, se cocinan los bichicors. espolvorcados con
queso, De la misma procedencia debemos considerar el
guaromi, el pinole de pechira, el "frijol con hueso”, el

bararere (bebida espesa que se prepara con
pinole, panocha, agua y sal), el panigueo
napanaoff{pan de afrecho) y el pozole.

Los grupos indigenas del estado
fonorense conservan parte de la dieta que
los ha caracterizado por siglos. Asi los
seris, en la isla Tiburdn, basan su alimen-
tacion en los productos que obtienen de la
pesca, la caza y la recoleccion, asi como
de algunos alimentos que adquieren en las
tiendas. Los papagos y pimas obtienen su
comida por los mismos medios, mientras
que los dpatas comen regularmente torti-
llas, frijoles, pitahayas y tunas, ademas
beben fesgding y mezcal. Los mayos co
men cecina de res, tortillas de maiz, ha-
bas, frijoles y frutas como el melon y la
naranja. Las bebidas tradicionales son el
bacanora (aguardiente gue sc obtiene del
maguey mezcalera), el tesgliino ya men-
cionado, como en otras regiones del norte la cerveza se
Comsume H:'EIII-’I rimente,

Baja California y Baja California Sur constituyen
un verdadero lujo en lo que se reficre a la comida prove-
niente del mar. Debido a su escasa vegetacion, es ¢l desierto
¢l que proporciona algunos productos como la pitahaya,
la tuna de challa y la ciruela de monte. En nuestros dias
la basc de la alimentacion de esta zona estd constituida por
friyol, maiz, harina de trigo, pastas industrializadas, car-
ne v como hemos mencionado productos marinos. Mexi-
cali se distingue por la sopa de pecho de caguama, v en
Ensenada las langostas han tomado carta de naturalizacion;
son deliciosos los chiles rellenos de attin, la langosta con
pifia y el cebiche de caracol! el cocido de res 5 un plati-
[lo muy popular ¥ en €l se incluyen varias verduras, Tam-
bién se acostumbra el menudo de panza y pata de res, y
la barbacoa de res o de chivo para las celebraciones fami-
liares, En los anos recientes se ha popularizado la disca-
da, y su consumo se ha ido extendiendo por todo el norte.
Entre [os platillos que podriamos llamar ceremoniales en-
contramos la Sopa fresca v la Ensalada de bodas, también
llamada de Todos Santos.

Hacia el sur de la peninsula la alimentacion se
basa principalmente en pescados, mariscos y crusticeos,
provenicntes tanto del mar de Cortés como del Pacifico
A pesar del calor, siempre se antoja un puchero de pes-
cado y el huachinango a la naranja o la afmefada, en cuya
preparacion se colocan las almejas de canto sobre la arena,
poniendo sobre ellas ramas secas a las que se les prende
fuego; este plato ha hecho famosa a la ciudad de Loreto.
En toda el drea se hacen tortillas de harina, y con ¢llas
se elaboran empanadas de carne picada v guisada, de fri
joles o de machaca, mismas que después se frien. El ca-
llo de hacha se consume tanto en cebiche o cocteles, como
cocinado. Un lujo gastrondmico s el abulén empaniza-
do, asi como las almejas chocolatas al natural.



En esta region de México se cultivan datiles, usa-
dos para hacer un sabroso dulce de ddtil vy nuez. Las tor-
tillas de harina también se rellenan de dulce de guayaba
a de frijoles refritos, con piloncillo y canela. Los bufue-
los son tipicos de la cuaresma, v los clifmangos son fri-
turas de harina de trigo que se acompanan con miel. De
la leche se hacen jamoncillos y dulces de queso, y de las
frutas distintos tipos de ates, Aqui la capirotada lleva
ademds jitomate, el cual le da un sabor muy peculiar. La
cerveza ©s la bebida mds popular en toda [a peninsula

La alimentacion de los grupos indigenas de Baja
California no es muy variada; los cochimies consumen
productos como el maiz, el frijol v 1as tortillas de har-
na, e incluyen miel de abeja, tunas, guiotes, bellotas y
pifiones; rara vez comen carne ¥ cuanda lo hacen la pre-
fieren asada. Los cucapas hacen por lo general tres come-
das al dia, v en la actualidad su alimentacion se reduce
a tortillas de harina de trigo, frijoles v café, persistien-
do Ia costumbre de elaborar “gquesos” de mezquite: ademas
les gusta beber cerveza. Los kumial basan su alimenta-
cion en el maiz, el frijol, la cebada y el trigo.

La region mas apropiada para el cultivo de la vid
en México, ¥ consecuentemente para la produccion del
vino, es la Baja California, cuyo clima mediterrdnes con
[luvias escasas lo hace ideal. No es pues de extrafiar goe
a su cultivo estén dedicadas alrededor de 7.500 hecta-
reas. Las zonas de produccion mas importantes son Ti-
juana, Tecate, el Valle de Guadalupe, Ensenada, el Valle
de San Vicente, Santo Tomads, Santo Domingo v el Va-
lle de Calafia:

Como hemos podido constatar, la alimentacion
nortefia no tiene nada de simple. su variedad ¥ riqueza
estdan determinadas por maltiples factores sociales, ¢co-
nomicos v culturales. Cada una de estas cocinas tiene una
identidad propia gue ha resistido la vecindad con Esta-
dos Unidos de Norteamérica; cada una de elfas posee una

fuerza tal que seria imposible que llegaran a perderse, al

MENos €50 €5 lo que csperamaos.

Notas
1.~ Esta frase e de losé Vasioaceles v en la sequnda parie dice: " termina
1

la cavilizacion ¥ comlenza |2 barbare

£.- Mejia Prieto, foroe, [3 gastrongaiia de las fronrergs, Mexico, CNCA,
1990, p
3.+ Susdr=e y Faras, Ma. Cristina, “Regidn Norte”, en Athes aflora! oe Mericn

bast-onoma, Méxice, SEP-INAH-Pieneia, 1988, po 40.
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El pan de pulgue de nuestras

fiestas patronales

Mitra. Sonia C. Iglesias y Cabrera

Diretcion peE CULTURAS POPULARES

El origen del pan de pulque

=ssbnacimiento del pan de pulque de nuestras fiestas tradiciona-
les 8 muy antiguo, su origen se remonta a los primeros afios
= __m_:__ln Colonia, pues formaba parte de la coguineria relaciona-
da a las celebraciones patronales gue dieron inicio poco des-
pués de la fundacion de la nueva ciudad de México, que
sustituvera a la derrotada Tenochtitlan,

La primers fiesta patronal que via la capital de la- Nue-
va Espafia fue ¢l famoso Paseo del Pendon, celebrada el 13 de
agosto de 1528, dia de San Hipdlito, v a quien se englo una igle-
sia en la actual avenida Hidalgo, por haber coincidido'su san-
toral con la funesta fecha en que cayera el Gltimo reducto mexica.

Un dia antes del dia 13, el Pendan, g5 decir, el estan-
darte que Nevara Herndan Cortés durante 1z campafa de Teno-
chtitlan, se trasladaba de la iglesia de San Hipdlito al
Ayuntamiento, sito en |2 Plaza Mayor, de donde partia una pro-
cesion encabezada por el virrey, acompaiado de dignatanos
eclestasticos v civiles. El encargo de portar el Penddn cra ef
Alferez Real. Después de recorrer las calles de Empedradillo,
Facuba, Santa Clara, San Andrés, La Mariscala v San Juan, el



Pendan se colocaba en el baledn central del palacio vi-

rreinal; donde se levaba a efecto una menenda con pan,
pastelillos, golosinas, chocolate y vinos que los nobles
y funcionarios de altor rango degustaban al tiempo que
obscrvaban corridas de toros vy juegos de cafias, para des-
pués participar en las atrevidas mascaradas, o desfiles de
compras que representaban episodios mitologicos o his-
taricos.

Como es de suponerse, la fiesta patronal rebasa-
ba los confines de la aristocracia y llegaba hasta el pue-
blo, en donde se convertia en una gran verbena, muy
semejante va a lo gue serian las Nestas de los santos pa-
tronos de pueblos v ciudades. En esia verbena habia mucha
comida, aguas frescas y panes de Nesta, el otro nombre
con que también conocemaos al pan de pulgue.

En general, el pan se consumid muy pronto en
Meéxico, ¥ como se vendia en mercados v plazas —ofre-
cido en grandes canastas por mujeéres indigenas-—, es muy
factible pensar que el pan de pulgue corrio la misma suerte
durante la celebracion del Paseo de Penddn, pues fueron
las indias, con sus manos de artistas de la masa, quienes
lo elaboraban para deleite de los participantes.

Lios primeros panes de pulgoe gue se elaboraron
fueron tipo hogaza aplastada, de color marriin, con hen-
diduras en la superficie a lo largo de sus redondas orillas
y grabadas con la pintadera o scllo, que empleaban los
panaderos espafioles para distinguir sus panes de los aje-
nos, ¥ que s¢ usara durante todo el virreinato. Reminis-
cencia de esta pinfadera son las actuales leyendas
seniimentales o comicas, hechas de pasta de azicar, con
las que se adaman los panes de pulque aciuales.

Estos barrocos panes también se vendian en las Ha-

madas “sombras”, muy utilizadas en los mercados colo

niales ¥y que aun continian empleandose para la venta en
los tianguis citadinos vy en las plazas de provincia, Con-
sistian las tales “sombras” en la vara grande en cuyo cx-
tremo superior se ataban otras dos en forma de crucela,
sobre la coal se tensaba vna manta cuadrada que protegia,
como una sombrilla, a la vendedora, el petate y a la ca-
nasta donde sc colocaban los pancs. Con ¢l tiempo, €] pucs-
to s¢ fue transformando hasta llegar a ser el prototipo de
puesto panero, que, desgraciadamente, hoy en dia estd
sufriendo modificaciones al agregirsele materiales plasti
ficados, mas baratos v de fdcil limpieza y conservacion.
El puesto clasico estaba construido con huacales
de otate, techumbre de manta y blanguisimo mantel so-
bre el que se colocaban hojas de jabilla o de zapote, que
servian de cama sobre la que se colocaban lo panes. La
vendedora se sentaba en un banquito de madera para aten-
der a los compradores, Y si bien es cierta que se sigue
respetando el techo de manta, la vara frecuentemente se
gustituye por tubhos, ¥ los manteles y hajas por plastco

de colores, gue ni perfuma mi1 da sabor al pan.

Una plitica con dofia Gloria

Un domingo soleado, lento, abigarrado, caminaba curio-
seando por la historica plaza de Coyoacan, por ¢se Jar
din Hidalgo donde fuera erigido, por drdenes de Herndn
Cartés, el primer ayuntamiento que existit en la Nueva
Espafia. Mi pasec me llevd hasta la iglesia de San Juan
Bautista, pesada, austera, grande, un verdadero trasatian-
tico de Dios —pensé-. Ahi, hacia su esquina izquierda, me
encontré can Gloria Landon, senora joven, morena y
amable, que vende el pan de pulque que ella misma ela
bora en un pueblo cercano a Chinconcuac, on el Estado
de México. La vi sentada detris de su puesto de dorados
panes y me acerqué a ella para platicar sobre su oficio.
Asi, me enterd gue ne es una panadera improvisada de
momento, stnd que ya su tatarabuela hacia pan para ven-
derlo afuera de las iglesias en las celebraciones de los
santos patronos. Habian sido varias las generaciones de
mujeres hacedoras de pan entre sus antepasadas. su ata-
rabuela, bisabuela, abuela, madre y ella misma. dofa
Gloria. Todas dedicadas, con amor y ahinco, a la noble
tarca de satisfacer nuestra vista y deleitarnos con el sa-
bior de su magnifico pan de fiesea,

Donia Gloria Landon me platicd que los materia-
les originales han cambiado, que ahora se usa el plisu-
co, que las bolsas de poliestireno han sustituido a las
hiojas verdes de jabilla con que se cubria ¢l pan, para luego
envolverlo en papel de estraza. La jabilla no solo daba
sabor y aroma a los panes, como hemos visto, sino que
también permitia que se CONServaran suaves por mas tiem-
po, para no hablar de la parte estérica que, comao dice
dofia Glona, desmerece con ¢l plastico, Pero asi son los
cambios que trae consigo el tiempo v hay que amoldar-
se a ellos, va que por atro lado esta el aspecto economi-
co, pues las hojas de jabilla, que antes se daban a las
orillas del rio del pueblo de dofa Gloria, v de las que
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podid uno abastecerse con tan solo cortarlas, ¥a no exis-
ten, por la sencilla razdn de que el rio se entubd, Asi
pues, comprar las hojas en los mercados sale muy caro
y, ubviamente, las bolsas y los manteles de plastico son
mias baratos y durables, jQué se le va a hacer!

Pero ¢l pan de pulgue si subsiste v hay muchas
mis variedades gue en la Colonia Dofta Gloria, amabie
y sonriente, me ensend y describio los panes que, en ese
momentn, lucian sobre so puesto para la venta.

-4 ver, marchanta, (donde estdn esas yerbas tan
verdes y bonitas que no las veo?

=Pus no le digo que no hay en el pueblo v com-
orarlas no costea. Se |laman jabilla.

Caorri al diccionario de mexicanismos de Francis-
oo Santamaria que por aftos me ha acompafado y busqué
la palabrita de marras. Decia: “Jabilla (Hura crepitans,
L:H polyandra, Baill) . Arbol corpulento, de América in-
tertrapical, propio de ticrras calidas; de corteza recia,
erizada de aguijones, hojas acorazonadas, dentadas, Mo-
res unisexuvales. Se le usa mucho como planta de ornato
en jardines y paseos de Cuba. El litex que mana de la
corfeza es sumamente ciustico, debido a locual causa a
menudo gravisimos accidentes en los ojos de los hache-
ros que cortan el drbol; sus raices envenenan el agua gue
las bana en los arroyos, a cuyas orillas de ordinario cre.
cen;, madera blanca suave, de poco uso. Llamase también
jabillo o habillo, salvadera y de otros modos”.

Bien ¢s cierto que cada dia aprende una algo. ;Con
que ésta es la famosa planria)

-Y digame, marchantita, este pan con que se hace,
qué leva que sabe tan rico.

-Pues vera, se hace con harina de trigo, mante-
ca vegetal, azocar, levadura, pulgue y pintura vegetal. To-
dos estos ingredientes se amasan, pero antes se deja
reposar el pulque que se va a utilizar y se agregan a la
masa los residuos que quedan en ¢l fondo, Por eso sc lla-
ma pan de puldque, aungue alguncs panaderos ya no se lo
estan poniendo, (Vava usted a saber por qué! Ya con la
masa lista, se empieza a dar forma a los panes, se les
pone huevo en la parte de arriba para que oscurczca y
brille, ¥ se mete al horno de ladrillos durante diez minutos,
pior gque el calor es muy fuerte y con eso basea,

—A ver, dofia Gloria, estos panes que estin en su
puesto son de dos tipos, ;verdad?, porque veo que hay
otros que no son de pulque, aunque también son panes de
fiesta, ya que siempre los encontramos en los dias que se
festeja a los santos patronos.

~5i, es cierto, mire, le voy a decir cudles pancs
tengo. Estos de forma rectangular y con colchoncito en-
redado se laman cartuchos o gusanitos; el redondo, pa-
recido a las conchas y con el copete amarillo, es Sonere
¥ también le dicen pictin; a esas otros, se les dice redondos
chicos, ¥ a los de mads alla, Chicharrones, Estos panes
grandes y redondos son los mas antiguos, son como ho-
gazas, ¥, como ve usted, riencn su letrero en pasta ama-
rilla. Todos ticnen su brillo café de huevo.
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-51, ya veo que tiene sus letreros chistosos,
(Como surgio esa costumbre?

—Pus, quien sabe... Desde que yo me acuerdo sc
hace. Yo erco que la misma gente lo fue pidiendo v de ahi
se agarra la maiia; por que luego perdian: “Me da uno pa’
mi suegra”. Y asi le fuimos poniendo al pan.

-A ver, dona, mencidneme algunos letreros,

-Pus vera, les ponemos: "Para los dos”, “Para la
familia™, “Para mi sucgra”, “Para mi mama", *Para m|
abuelita”, "Para mi pinche suegra"

-Qiga, peroéste ultimo es groserito, [no?

—5i, claro, hay de todo. Eso depende de la colo-
nia, Por ¢jemplo aqui en Covoacdn no podemos poner pa-
nes con letreros con picardias, no los compran, son muy
catrines. En cambio, en barrios muy populares si les en-
cantan y se venden rapido. Todo es segin..,

~Pues a mi si me gustan esos panes, seficra Glo-
ria, por que creo que en cllos se expresa ¢l ingenio po-
pular, aungue a veces se emplee una que ofra groseria, por
que hay unos que son muy simpaticos. Pasa lo mismo que
con los letreros de los camiones de carga, (no cree? Esos
olros panes quc cstén alla son diferentes, (de gué estan
hechos?

-jAh! Los que usted estd viendo son los gue le
digo que no son de pulque, aungue tambien se venden en
los dias de fiesta. Mire tenemos los cocoles grandes, las
semasde trigo y el integral de centeno que contiene pi-
loncillo, anis v levadura.

-Marchanta, me gustaria contarle la historia del
cocol yla semita, pero ése es otro cuento que algin dia
escribiré, Por lo pronto me despido de usted v le agra-
dezco mucho a platica. Hasia luego v gracias

—&i sefiora, hasta luego. No se le olvide comer-
s¢ los panes acompanados de una taza de chocolate o de
champurrado; sobre todo en la nochecita que [ueve v hace
friito...

=iClaro que si, dofia Glorial Hoy mismo en la no-
che voy a seguir su consejo. Por lo pronto déme uno de
es0s panes que dicen: “Para todos lose,.."

Reterencia
" lglesias ¥ Cabrera, Sonia O, &F pan muesire o cada’ o3, Sus origenss,
Mstoriz y desarrofie ep Meviee, Cimara Nacignal de la Industria Parifics-

dora, Méxice, 1937




La antropologia en el estudio y solucion de

problemas de alimentacion y nutricion *
Etnlgo. Paris Aguilar Pina ™

Ese

Ela NACIONAL BDE ANTROPOLODGIA B HISrORIA

a alimentacion comao chjcto de estudio de la antropologia ey
relativamente reciente ¥ [os al¢ances han sido hasta ahora po-

tepeialmenic enriguecedores. Sea por falta de un cuirpo tedrico

vy de método acakado, sca por una perspectiva parcial de lo que

significa el fenomeno, los alcances reales del estudio antropo

l6gico no han sido plenamente visiumbradios. Sin embargo, como
afirmara Pelto (1984), la investigacion sobre antropologia ali

mentaria y nuiricional ha aumentado de manera importante en
los Wltimos afos, moviéndose en diferentes dirccciones, prin-
cipalmente hacia 12 ereacion de politicas alimentarias v planes
de nutricidn, o hacia la onentacion indirecia ¥ para contribuir
a comprender ¢l comportamicnto social para la nutricion.

La presenie exposicidn tiene como finalidad resaltar
algunos aspectos sobre la importancia de la antropologia, en la
reflexion, el andlisis v la resolucion de problemas asociados con
el fenomeno alimentario y nutricional. Para ello, expondré su-
cintamente lo que a mi juicio constituyen los diferentes planos
generales en log que el estudio antropoldgico se¢ vincula con la

alimentacion v la nutricion.
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"

Para fines de andlisis nos permitiremos distinguir

cinco niveles principales de accidn, en los ceales la an-
iropologia delimita su actividad.

La antropologia alimentaria como objeto

de ensefianza v reflexion critica

Lino de los principales problemas que enfrenta el anah-
sis antropologico es la resistencia y creencia de que la
alimentacion es un problema fundamentalmente fisiold.
gico o, en un ferreno mAs social, es un problema de sa-
lud-enfermedad o de determinacion de estatus social. En
¢l mejor de los casos, con determinar el estado de nutri-
cion de la poblacidn y los indices de talla y peso, como
antropélogos nos damos por bien servidos.

El fendimeno alimentario €3 un acto cotidiano y
necesario, esta naturaleza lo constituye como una eséra-
teaia de sobreviveneia colectiva, ¥ en ese sentido como
un fendmeno que se permea de un sinndmero de marcas
sociales e individuales v, al fin y al cabo, culturales.

El sentido del estudio académico de los proble-
mas de antropologia alimentaria y nutricional es sensi-
bilizar al estudianwe (principal, pero no solamente) de las
escuelas de antropologia, acerca de la trascendencia gue,
inclusa en su misma vida, tieneg el fendmeno alimentario
¥ al mismo tempo generar un Cuerpo tedrico conceprual
solido y homogéneo para delimitar el contexto de un re-
flexion de esce tipn.

La antropologia de la historia

de la alimentacion

Al modificarse un régimen alimenticio se modifican los
clementos objetivos v patrones culturales y animicos
gue lo sustentan. De esta dindmica historica, al antro-
pologo le interesa definir la manera en que los cambios
mencionados se han dado, con el fin de reconstruir,
mediante el recurso de la tradicidn, los patrones obje-
tivos ¥ subjetivos de los sistémas alimentarios pasados
y presentes.
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Es importante no perder de vista el hecho de que
la alimentacion humana es un acto fisioldgica, en la medida
en que inmerso en €l actoa el mecanismo por excelencia
de obtencion de nutrientes; la nutriclon es un acto eco-
némico en el sentido de gue establece relaciones que pes-
tionan ¢! flujo energérico mediante la economia del cuerpo
v del medio ambiente, y €5 un acto politico en la medi-
da en que estipula patrones dietéticos a seguir y por ese
camino altera el sentido de la vida de las personas (Lom-
nitz / Lomnitz, 1987), ademas de ser condicidn necesa-
ria para su obtencion, el conformar sistemas complejos
de interrelacion social.

Vale la pena concretar proponiendo que, como
hecho histdnco, a la antropologia le compete compren-
der el proceso y las condiciones que conformaron deter-
minadas formas de alimentacion, sin perder de vista el
conjunte de factores v fendmenos asociados a dicha his-
toria,

La antropologia como descripcion

de los sistemas de alimentacion

Este aspecto vincula el problema de 1a historia con el del
método antropologico, 51 bien la reconstruccion historica
de 1o sistemas alimenticios puede tener algunoes limies
comprensibles, la investipacion etnogrifica puede ayudar
a resarcirios

Mo es razonable plantear soluciones a problemas
que no conocemos, pero s menos razonable imponer
caminos alternativos si no estamos familiarizades con la
especificidad del fenomeno alimentario,

Mediante 1a emografia es posible visiumbrar un
fenomeno desde ¢l punto de vista del observador y des-
de el punto de vista del sujeto observado, de manera gue
esta herramienta nos pueda ofrecer dos versiones radical-
menie opuesias.

El papel de la descripeion antropolbgica en el
estudio ¥ solucion de problemas de antropologia alimen-
taria y nutricional, consiste en delimitar cuidadosamente



los alcances reales, o al menos mds proximos a la reali-
dad, de un programa que-apunte a la solucion de un pruo-
blema de esie tipo; pero sobre todo permite al observador
comprender de mejor manera la perspectiva cultural gue
¢l individuo o la comunidad téngan de su propia alimen-
tacidn.

El diagnastico cultural de los sistemas

de alimentacidn

Una vez reconocidos los elementos que conforman a de-
terminado sistema de alimentacian, ¢l antropilogo pue-
de ayudar a definir y detecrar las caracteristicas v
resistencias culturales que permitirian o no la implemen-
tacion de programas de asistencia, asi como las condicio-
nes en las que éstos se podrian desarrollar.

Sin embargo, existe otro plano en gue el diapgnos-
tico se vuelve esencial, éste es el de la preservacion y
rescate de los sistemas alimentarios como patrimonio del
individuo ¥ 3u comunidad.

Ante la avalancha de modernidad que dsola a to-
des los paises pero principalmente a los “'menos desarro-
llados" {lo que sea que signifigue eso), hemos observado
que la subordinacidn de las formas tradicionales de ali-
mentacion se encuentran en franco peligro de extincion,
siendo sistemdticamente desplazadas por la cultura de la
prisa y la éficiencia, en donde el espacio cultural para
preparar ¥ consumir el alimento se ha convertido en un
obstaculo.

Hoy mas que nunca, en las grandes ciudades del
mundo la gente tiene menos tiempo v espacio para comer,
v por lo tanto una relacion cada vez mas distante con la
base de su sustento. En los paises latinoamericanos, en
donde la tradicidn culinaria es milenaria y profundamen-
te arraigada a los fundamentos culturales y ecoldgicos, se
desarrolla un “novedosa” forma de comer: parado, a me-
dias y de prisa. 5i a esta situacion le afiadimos el aficjo
problema “sin solucion” de la desnutricion, el panora-
ma resulta poco alentador, por mas que "nuestros” “mo-

LI 1

dernos™ “dirigentes” nos digan que las cifrag dicen lo

conirario.,

La construccion de propuestas para la
preservacion y adecuacidon de los sistemas
alimenticios tradicionales, vistos como
estrategias historico colectuvas de sobrevivencia
La alimentacién humana lleva el sello de la cultura v
como tal posee caracteristicas que la hacen especifica. De
entre cllas me interesa resaltar una fundamental, me re-
fiero a su caricter como cstrategia de subsistencia: es
deir, ¢l hombre historicamente ha generado un espacio
en su cultura y en su medio para apropiarse del alimen-
to. Esto lo'ha llevado a crear formas y sistemas histori-
co especificos de organizacion para obienerlo, v con ello
formas de verse a si mismo, a los otros v al entorno ¢n
el que vive. Desde esta perspectiva, cuando nos referimos
a las "cocinas tradicionales"” no estamos hablando s6lo

Lia Coeinalf
EX EL BDLSlLi};.I

de esa parte estética y agradable de un aspecto de la cul.
tura, de becho estamos hablando de todo un sistema de
valores de un grupo social que con el paso del tiempo v
de las circunstancias ha ido conformado una idiosincrasia
compleja para enfrentar el problema de la supervivencia

De éstas, vale 1a pena detenernos en dos aspec-
tos de esta estrategia: su caracter colectivo ¥ su capaci-
dad intrinseca de generar un espacio cultural conocida
como identidad.

El primer caso define de hecho Ia caracteristica
natural de la alimentacidn huriana; otras especies se agru-
pan para oblener su alimente, sin embargo no son capa-
ces de organizarse para producirlo, distribuirlo, procesarlo
yconsumirlo (asunio aparte es la desigual distribucion de
la rigueza). Esta caracieristica ha rrascendido a través de
toda fa historia humana ¢ incluso hoyv, donde aparente-
mente ¢l comer "s6lo" es algo muy comin; no esta de-
mas voltear a ver ¢l contexto en el que el alimento lega
& nucstra boca.

[l segundo aspecto esta directamente relaciona-
do con el primere: el hombre crea alianzas emocionales,
sociales y de todo tipo que o llevan a experimentar una
identidad no solo con los sujetos que lo rodean, sino con
los elementos objetivos que posibilitan esa identificacion,
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De este modo un platillo de [os [famados “tipicos”, es tra-
dicion s6lo por que los sujeros que lo elaboran han gene-
rado un cddigo cultural y biologico de identificaciéon que
les permite reconocer en él gustos o disgustos, experien-
cias presentes o pasadas v en general les remite a un mun-
dao propio que les pertenece por sobre todas las cosas.

For ello es esencial construir propuestas que res-
peten estas caracteristicas, mismas que si bien no son el
todo de la alimentacion humana (queda todavia el proble-
ma de calidad de los alimentos que forman parte de es-
tos sistemas alimenticies), nos ofrecen un punto de vista
no ponderable pero legitimo de los elementos a conside-
rar para resolver uno de los grandes males de toda la his-
toria humana, que en nuestros dias 1o han disparado como
para deleite de no sabemos quien.
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* *Resumen de la ponencia presentada en la Conferencia Internacional
En el umbral del milenio, “Cultura-ecologia-género-violencia. Reflexiones
desde el Cusco en el umbral del milenio®, Mesa Cultura alimentaria, 22
de abril de 1998, Cusco, Peri,

* **Prolesor fitular del Proyecto de Investigacion Formativa “Antropolo-

gia Alimentaria”, ENAH.
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La comida salada en los conventos de monjas de

la Nueva Espana, siglos xvn y xvu
Pasante de Antrop. Jiapsy Arias Gonzalez

Escuria Nacional DE AntroroLocla & Historia

e ut hifloria puede haber detrds de esos tamalitos mafancros o
fiesteros o dela gallina enchilada, o de los ricos chiles en no-

“gada, o de esc suculento lomo adobado, o qué tal en nuestras
s:éﬂ}m;as enchiladas?

U'na de esas tantas historias que se encuentran ocultas
en miltiples y deliciosos guisos es el llamado mestizaje culi-
naric, Diversos autores nos comentan que ¢ste acontecimien-
to surgid durante la primera mitad del siglo xvi, cuando se
establecieron los fundamentos de la cocina mexicana, conoci-
da v disfrutada en la actualidad. Las nuevas plantas, especias,
animales, utensilios de cocina, técnicas culinarias, téenicas de
sembradio, nuevos nombres para los alimentos, en fin, cualquie-
ra de los elementos traidos por los conguistadores, se combi-
naron con log alimentos locales, produciéndose con el paso de
los afios el surgimiento de una nueva cocina.

El mestizaje propicid una actitud diferente, una mane-
ra distinta de preparar los alimentos. Este hecho se dioen uno
de los lugares mas misticos ¢ interesantes: los conventos de

moanjas. donde repercuticron los més grandes platillos con sus
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distintos sabores y olores, que degustaron y agradaron a
un sinfin de religiosas v grandes personajes. Este fue uno
de los tantos espacios donde los tamales se hicieron agre-
gAndoles manteca de cerdo, animal recién traldo a Méx|-
co; las Lorrillas se consumicron como principio y fin de
las comidas; los guisados y los aderczos se comian her-
vidos con su epazote; comenzaron a freirse con chorizo,
a molerse y cubrirse con queso y a mezclarse con carne
de puerco. Bl aceite sirvio para preparar todo tipo de cal-
dillos en los que reind el jitomate molide en moleajete,
junto con el ajo, cebolla y especias asociados con el chi-
le, sin olvidar el guacamole preparado con aguacate v ji-
tomate mexicanos, cebolla y perejil europeos,

lodas las monjas se dedicaren a la preparacion de
platillos, unas mds que ofras, ya que esta practica varid
segun las constituciones o replas de cada convento. Jose-
fina Muriel {1994; 476) cita que algunas se esmeraban en
crear los mejores platillos para obscquiar a2 los bienhe-
chores, alcanzar favores, agasajar a los seculares v reci-
bir a los virreyes junto con sus esposas; sin olvidar que
tambi¢n los preparaban especialmente para sus celebra-
ciones religiosas, s curioso seifalar que la mayoria de
tas monjas. al tener sus guisos especiales, cuidaban celo-
samente de sus receras, tal vez por el temor de la com-
petencia va que muchas de ellas vendian diches guisos
pard su subsistencia,’

Algunos de sus manjares que iban saliendo de las
nuevas combinaciones de ingredientes, :1u:darus| p]usma~
dos cn los recetarios escritos por las monjas, Remitién-
donos de nuevo a Muriel (rhidem: 478), sefiala que uno
de los recetarios conocidos es el Libro de cocina del con-
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vento de San Jeronimo, donde aparecen récetas copiadas
por Sor Juana Inés de la Cruz; la seleccion de platillos
presenta guisos de la segunda mirad del siglo xvi.

Existen octras receras culinarias recopiladas por
Salazar Monroy (1945: 3-43), de apuntes de cocina que
las religiosas conservaban en sus conventos de la ciudad
de Puebla: como las de Santa Rosa de ta orden domini-
ca, las de Santa Monica de la orden agustina, las de Santa
Clara perteneciente a la orden franciscana, y por altimo
las de Santa Teresa de la orden carmelita. En ¢llas se des-
criben algunos guisos que datan desde finales del siglo xvn
a principios del xvi. Como una probadita nombrare al-
gunas de ellas: por ejemplo, entre las salsas o caldillos se
encuentra la salsa de almendras de San Blas, la salza de
almendra para pollo ¥ Ia salsa de harina; entre las sopas
estan la de leche, la de tortilla con longamiza, la de ca-
marcones, ¥ la de carnero, entre otras; v por Gltimo, como
guisados representativos tenemos a la torta de arroz, el
gipote” de gallina, los exquisitos ¥ variados moles pobla-
nos, el pipian verde, los chiles en nogada, el pescado frito,
los tamales cernidos, aguacates rellenos, pichones con
aceituna, guisos de conejo, barbacoa de olla, estofado de
perdices, patitas de puerco, ternera mechada, entre otras
delicias al paladar.

En conclusion, podemos decir que afortunada-
mente hoy en dia se pueden observar, pero sobre todo
saborear, estos y otros platillos de nuestras afamadas
monjas, originarias de algunos canventos de ciudades
como Morelia, Querétaro, Xalapa, Celaya, Oaxaca, San
Miguel de Allende, Puebla, etcétera, v con algunas dife-
rencias podemos disfrutar dichos platillos en muchos de
nucstros hogares, permitiendo asi su permancncia y es-
perando que perduren por muchaos ¥ muchos afios mas.

Notas

' Hay que senalar que este seria hasta finales del siglo wvi, sobre todo
et los convemos de las calradas, al imponerles fa vida en coman, pemn
en especial por la desamartiZacion de los bienes eclesiasticos, ya que ellas
no acostumbraban vender sus platilles; también hay gue especificar que
¢add orgen refigiosa tenia su Dropla feceia y por eade diferentes sabo-
res, y fo Umco gue se repetla eran los aombres,

£ Esta palabra s¢ rehiere @ 13- carne picada que se Sumerge &n manieca,

y en cualquier otrg ahmento picado en pedazos muy menuditos.
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Los dulces secretos de

Ia vida conventual
Pasante de Etnohist. Adriana Gonzalez Monterrubio

EscusLa NACIONAL DE AntropoLocla £ Historia

‘esde los tiempos prehispdnicos. el hombre va estaba familiari-
zadt con ¢l consuma del dulce, represontado en distintas formas
mediante las frutas como el zapote, el mamey, los tejocotes, as
ciruelas, nanches, capulines, guayabas, pifia, tunas de distintos
colores, Iﬁ!:l:,.‘l_ sandia, jicama: I miel en sus diversas varieda-
des (de maguey v de abeja), la melaza llegaria con los conguis-
tadores y la miel de maple

Con ¢l tempo fucron legando otros frutas del vigio mundo,
como los higos, la pera, distintos tipos de manzana, el melocotdn,
el durazno, prisco {gue es una especie de durazno pequeno), mems-
brillos. moras, naranjas. imones, toronjas (cstos tres ultimos, in-
troducidos por los drabes a Espafa), lima, cidro (que es semejante
al [imdn), granada, uva, melon, plitano, fresa y datil; muchos de
éstos introducidos a Espafia gracias al comercio v las guerras de
conguista de ese pais en los continentes africano y asidtico,

Pero no hay que olvidarnos de otros prodoctos de ori-
gen mesoamericano como el cacahuate, el fuat/f o amaranto v
las pepitas de calabaza; v de Europa la nucz, la almendra, la
avellana, el pifion vy la castafia
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La cocina espafiola trajo consigo ademas las cs-

pecias, mientras México aportd dos producios que aho-
ra se conocen mundialmente, me refiero al cacan y la
vainilla, El cacao tenia las funciones de medicamento,
alimento, elemento ritual ¥ monetario, ¥ en la época co-
lonial su consumo mas comuin era tomandole como una
bebida espumosa, a veces condimentada. Con la llegada
del ganado vacuno vino la leche, ademas, el azdcar sus-
tituvd a Ia miel y se le incorpord la vainilla (originaria
esta del actual estado de Veracruz, en un principio los es-
pafioles la consideraron como un aromatizante, pero poco
después averipuaron que dicha planta era comestible v a
mediados del siglo xvi convirtieron su produccion en una
indusiria).'

Chiras especies provenientes del viejo continenie
y otros lugares fueron ¢l clavo, 12 nuez moscada, el jen.
gibre, el azahar, el azafran, el ajonjoli, el comino, el anis
y ¢l azbcar, este altimo originario de la India o posible-
mente de China. Desde tiempos antiguos, esta planta se
domestich en Nueva Guinea, y va en la era-cristiana se
empezo a fabricar 2l azdear en el Area indo-irani de Ku-
zestan, desde donde se comercializaba hacia el oeste con
otros productos; leego los moros llevaron la cafia de azi-
car para aprovecharla desde el Mediterrineo oriental, pa-
sando por ¢l Africa Magrebi hasta Espafia.'

Los dulces del viejo mundo

Cuando la culturas mora y drabe invadieron la peninsu-
la ibérica, llevaron consigo nuevas costumbres y nuevos
habitos alimenticios como el consumo de dulces. Se pro-
dujo asi una gran variedad de éstos en Espana, mas con-
cretamente en conventos y beaterios donde se adaptaron
las recelas de los drabes, haciéndolos propios, Muchos de
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les dulces gue hoy se dicen “tipicamente
mexicanos” tienen origen drabe como son;
las frutas cristalizadas, ¢l muégano, 1os cara-
melos, los mantecados, pasteles v bizcochos;
los mazapanes, alfajores, rosquillas de almen-
dra, polvorones, jamoncillos, que de éste hay
muchas variedades como el de almendra,
coco, leche o el de pepiia; los alfefiigues (el
nombre proviene de la palabra arahe a/~fensd,
que significa aztcar) que en México los co-
nocemos como charamuscas 0 melcochas,
camotes v calabazas cristalizadas, entre
otras.}

Otros dulces que no podemos dejar en el
olvido son los turrones, 1os churrosg, las na-
tillas que no $6lo se probaban en log conven-
tos sine tambien en pastelerias, confiterias o
casas de gula, de donde se inspiraron libros
como Ef arte de la cocina; La cocina de fa
Serenisima Princesa de Portugal Doda Jua-
na: Arte de cocina, pasteleria, bizcocherfa v
conserverfa, vy en donde también surgieron
nuevas formulas y recetas.

La sociedad novohispana

En el siglo xvu, la confiteria y reposteria en nuestro pals
gozaban de gran fama gracias a las influencias antes men-
cionadas, pero para esta época hubo otra influencia de la
cocina francesa, y ésta se inclinaba por el refinamiento
en la elaboracion de los dulces, no obstante la particu-
lar predileccion hacia los producidos por las monjas. Es-
tos dulces eran conocidos gracias a que las religiosas
invitaban a probarlos, o simplemente los regalaban a per-
sonalidades importantes como el virrey, el arzobispo, a
miembros de la Audiencia y el Cabildo, can el fin de ob
tener a cambio una contribucidn generosa para su conven-
to 0, en ¢l caso del arzobispo, para que guardara una
oracion para estas monjiras que le deleitaban con tan ex-
quisitas e irresistibles polosinas. Un religioso que tuvo
la suerte de probar dichos manjares fue el fraile irlandés
Toemas Gage, quicn procedente de Espania llegd a disfru-
tar ~desde su llegada a Veracruz- algunos confites, mes-
meladas y jaleas; fue recibido con dulces "hechos con
tanta delicadeza y de aspecto exquisito a 1a vista que era
dificil resistirse para degustarlos™ (Mariano de Carcer,
1995: 201 - 202).

Las monjas disponian de sus propios recctarios
cuyo contenido guardaban con sigilo, para que no sufrie-
ran cambio alguno sus recetas. No obstante; algunas de
ellas llegaron a conocerse a través de las sirvientas y es-
tudiantes que estaban en contacto directo con dichas for-
mulas, dejando asi de ser un secreto, Cada convento tenia
su especialidad, tratando de no copiarse entre ellos. Jo-
scfina Muric! menciona algunas especialidades de las
monjas en la ciudad de México. Las de La Concepcion
hacian empanadas, las de San Bernardo elaboraban woda



clase de dulces y conservas, ademis de bizcochos v em-
panadas; las de La Encarnacion se especializaban en
chicha y miel rosada; el convento de San Jerdnimo en
alfefiiques v caramelos, en tanto las religiosas de Santa
Catarina hacian toda clase de dulces y empanadas, A
ias Capuchinas de Nuestra Sefiora de Guadalupe se les
atribuia la elaboracidon del mds rico chocolate de la
ciudad,

Otra cindad con meritos por sus ricos dulces
era la de Puchla; sus conventos —comp ¢] de Santa Rosa
que destacaba por el wurrdn amarillo y la leche de ma-
meyv- gozaban de fama entre los golosos y hambrien-
tos de probar cosas nuevas. El convento de Santa
Ménica destacod por la produccion de yemas reales, al-
faljores, rosquillas de almendras, polvorones ¥ jamon-
cillis; el convento de Santa Clara era muy conocido
por sus camaotes v sus tostaditas, v las Carmelitas por
sus confites como los alfaljores de luz y el dulce de
cicle.! En todo conventn o casa de buenas familias no
podia faltar el pan de dulee, los pasteles, los bizcochos
¥ los bollos acompaniados de una deliciosa (2za de cho-
colate caliente. Martin Gonzalez de 1a Vara menciona una
receta que fue aceptada universalmente en el siglo xvin,
v esta constaba de cacap con azicar, canela y vainilla
como umeos ingredientes, v el consumo de esa bebida en
los conventos Hegd a tal grado gque s¢ convirtid en un vi-
cio; algunos Hegaron inclusive a consumir ocho jicaras
diariamente, con la justificacion de gue les avudaba para
¢l estudio v la oracion por largo tiempo ®

Los libros o recetarios de cocina conventual

Hoy en dia son muy escasos los recetarios de las monjas,
vaque eran guardados celosamente y 510 lenemos cono-
cimignto de algunos como el [ibro de cocina del conventa
de San Jeronimo, atribuido a Sor Juana Inés de la Cruz
en la seleccion v copiado del recetario; con ¢l dio a co-
nocer uno de los aspectos que s¢ negaba a compartir, es
decir, los guisos y dulees en donde destacan postres di-

versos ast como varios tipos de bufivelos, ¢l “bien me
sabe”, el camote molido con almendras, €l hojaldrado, los
alfaljores, cajetas, las conservas de pilas, tamales dulces,
eredtera.

Actualmente podemos conocer dichos dulces gra-
cias a aguellas monjas que aprendieron dichas recetas, y
a las sirvientas y doneellas que estaban en contacto di-
recto con la cocina religiosa. A través de todas ellas se
han transmitido las recetas de generacion en generacidn,
y dichos dulces dejaron de ser un secreto, ya que ahora
se pueden encontrar en mercados, ferias, dulcerias, su-
permercados e incluse en puestos callejeros que los pre:

gonan.
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La comida campechana:

historia de un proceso de transculturacion
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1 A

——mleyinculo historico que construyeron los habitantes de Campeche

e Ista del Carmen con poblaciones de otras regiones del circun-

=__::i-.ui'l"rr:1 desde la época colonsal, estd vivo en los sabores, olo-

res, colores v composicion de Ia variada y exquisita comida
campechana.

Campeche tiene un rico acervo alimenticio de antigua
raiz maya. Recibid a lo largo de su historia la influencia his-
pdnica, la africana y la americana con la lepada de los conguis-
tadores, trabajadores, viajeros y migrantes que trajeron de muy
lejanos lugares patrones alimenticios distintos a los del mun-
do prehispanico.

Desde ¢l punto de vista alimenticio en Campeche, como
en la peninsula de Yucatan, twvo lugar un proceso de transcul-
turacion entendidio como un “proceso de transferencias culturales
a través de fronteras grupales, creando virculos de conocimientos
convergentes entre grupos que en ocasiones luchan y otras ve-
ces se desposan” (Arizpe, Lourdes-Woll, Eric, 1997: 54),

El cimiento del proceso de transculturacion, el sustento

local campechano, fue la larga presencia de la cultura maya, que



en la actualidad s¢ mantiene casi con
su perfil originario en los tamales
de masa de maiz, ¢l platillo que
mas ha resistido el cambio de
productos y costumbres ali-
menticias. y del cual hay una
gran variedad como por
ejemplo, los sorteados pe-
quefios ¥y MOrenos, con
carne de pucrco v achiote

o los abultados v blancos
colados; con carne de pollo,
envueltos ambos en hoja de
plitano.

En Campeche como en
¢l resto-de la peninsula de Yu-
catan, se practica todavia el coci-
do bajo tierfa conocido como pibil o
muchil, que en el resto de Mesoamérica
v el Caribe se conoce como barbacoa. Segin el historia-
dor José Enrigue Ortiz Lanz, "algin autor se ha atrevi-
dao a afirmar que los pibipollos fueron traidos de Lima por
los espafioles, debido al uso de la hoja de platano. Esta
aseveracion es facil de rebatir al recordar que esta hoja
no ¢s la inica alrernariva para envolver los tamales, ade-
mas el uso del pib esta documentado desde tiempos muy
antiguns”.!

Junte-a los tamales ¢n la mesa regional, actual-
mente e sirven platillos como el jaman claveteado, la
huevita de robalo, 1a sopa de arroz blanco, los macarro-
nes, el pampano pohchue, el esmedregal en vinagreta, el
bacalo con aceitunas, el pibipollo; la cochinita pibil, o1
cétera, que no tendrian su sabor caracteristico sin ingre
dientes "cxtranjeros” como las especies, €] achiote, el
garbanzo, el ajo, productos todos que provenian de los
puertos circuncaribefios desde el sigho xvi, ¥ que no salo
s¢ consumian ¢n las ciudades portuarias, sint también en
los hatos ganaderos y en los cortes de palo de tinte ¥y ma-
deras, donde laboraban la mayoria de los peones endeu-
dados de Campeche hasta antes de 1906,

Los espafioles trajeron, ademids de los productos
peninsulares, la papa del Peri v 1a yuca de las Antillas,
alimento preferido de los esclavos de las haciendas azu-
careras coloniales, quienes comenzaron a sembrarlo para
su consumo personal en los caminos y guardarrayas, a
orillas de las fincas, y que cuando fueron liberados lo di-
fundieron. enriqueciendo la gastronomia de la region.

5in conoceer la fecha exacta del arribo de la yuca
a Campeche, €3 posible que £ste haya sido mas tempra-
na que la papa por el intenso comercio maritimo que se
establecid desde un principio de la conquista entre ¢l
puerto de la Habana y los de Campeche.

Un hecho similar pudo suceder con 1a difusion de
los platillos afrocubanos como la carne mocha, cocido v
olla podrida Hamada en Cuba cocido criollo o ajiaco, que
consisic ¢n que en una cazucla ¢n que s mezclan carne

salada; aguja de puerco, carne de
vaca, tocinet ¥ tasajo de vaca, gar-
banzos, yuca, malanga, boniato,
pliranos, chayote, berenjena,
maiz, calabaza y papas, toda
clase de especias, tanto secas
como. frescas, azafrin y
zumo de limén o naranja
agria, casi los mismos in-
gredientes que Heva el pu-
chero campechano, Ademas
g otros platillos cubanos
como el pldtano asado, los
pldtancs rellenos, fos piono.
nias de platany, eleélerm
Alo fargo de tres centu-
rias, |os grupos d¢ ¢migranics y
visitantes caribefos, los piraras ingle
ses, entre otros, trajeron & Campeche e
Isla del Carmen productos y procedimicntos de coginr
que mtradujeron nuevos sabores, cambiando simplemente
el gusto de ehimeptos que ya existian aqui desde la épo-
ca prehispanica; tal es el caso de platillos come los mo
ros con cristianos, los twsiones de pldtano, e frifol con
puercn, ef puchiern, varias Tormas de guisarc el pargo. los
camaroncs, langostinos, tortugas, las horcharas, fos chu-
rros, el tomal de cazuela, las goayabas, etodtera:

En cuanto a las bebidas, 1a costumbre de bebey
ron fambién legd del Caribe, como e narra en el libra
Aforanzas del viero salar carmel: .'a.:quc testimonia que
en las tabernasa la ailla de la Laguna de Términos o
behia ron "Habanero", que hasta la fecha lleva ese nom-
bre, dejando atris [2 demanda de rones como ¢l “Jamai-
quino” y el "Holandés", procedente de las Guyanas.

En los afios treinta habia en Campeche una serie
de comidas de raigambre local v de tradicional estilo ca-
rbefio, como la sopa de arroz negro; los chayntes relle-
nas de pieadillo, el pave a lacrema de arrocha, la sopa
de arroz con menudos, sopa de pan con caldo de frijol,
la salsa de chile seco de Campeche, la ensalada dejica
ma, ensalada de escabeche, el pan de cazdn campechans,
la cochinita de salpicon, tortugas en ajizco, la cochinita
pibil, las costillas de puerco asadas. mondongo de puche-
1o, sopa de cabeza de pescado, papas rellenas de sardinas,
efcétera.

Ademads de los caribefios, a fa comida campe-
chana sz incorporaron Los alimentos que arribaron 4 la
costa, en ¢l siglo xx, como parte de la cultura de los
migrantes procedentes de la regién de Tuxpan, Vera-
cruz, que |legaron a los bosques y litorales campechas-
nos a trabajar en la ordefia del chicozapore, ¢l corte de
maderas preciosas, la pesca de camaron y Ia explota-
cidn del petrolen.

Entre los chicleros, desde principios del siglo xx,
se dio un contraste de preferéncias de consumo que des-

pués conformaria la actual pluratidad alimenticia, pues
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tos trabajadores campechanos y yucatecos comian torti-
lla de maiz, pozol, frijoles, cebollitas, aguardiente, armoz,
naranja agria v tepache; en cambio, los gue llegaron de
Tuxpan, Veracruz, donde las companias petroleras y fe-
rrocarrileras hablan desplegado sus costumbres gastrono-
micas desde principios del siglo x¥, gustaban de la tortilla
de harina y los enlatados de leche Nestlé, salmon vy sar-
dinas, traidos de la ciudad de México, para cocinar em-
panadas que se llevaban a las largas jornadas de trabajo
enlasclva

La cocina campechana se sustenta en la natura-
leza y la economia regional de la peninsula de Yucatdn,
puesen la lejana colonia de los puertos campechanos se
exportaban al circuncaribe palo de tinte, tortuga, pesca-
do salado, sal, almidon, frijol, cacao, harina y frutas, gra-
nifla, platano, arraz. Y en contraparte, se importaban de
MNautla, Tampico, Tuxpan y Tecolutia —procedentes de la
Huasteca— productos como la caia de azdcar, ganado, ta-
baco, café, etcétera; del puerto de Frontera los articulos
rabasquedos, y del norte de Chiapas, arroz, cerdos en pie,

R T
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maiz, manteca, aguardiente, cacao, café, etcétera; de
Sisal los productos yucatecos como chile, maiz, man-
teca, etcetera,

Nuevos sabores regionales se fueron conformando
con productos de origen extranjerc que llegaban a
costas mexicanas, mas alld del Atlantico, por Vera-
cruz, Frontera y Sisal, tales como coming, clavos,
orégano, ajo, pasas, accitunas, almendras de Espafia
via la Habana; cacaoc y café de Jamaica; tabaco de
Cuba y Puerto Rico; pimienta de las Antillas; canela
de Ceilin; maniequilla, quesos, bacalao, barriles de
ginebra, cerveza, etedétera, de Nueva York, Nueva
Orledns y de Liverpool via Jamaica.

De esta manera, la actual comida campechana ¢s
fruto de una historia de confluencias de productos
alimenticios que fueron llegando a la regidn en diferen-
tes etapas, dando origen a una cocina que expresa un largo
proceso de transculturacion de las tradiciones culinarias
maya, hispdnica, afrocaribefia y americana.

Notas

1= Qetiz Lanz, Enrique, “Flaceres olvidados: la coona del mungo maya®,
#n Artes de México, nim 46, 1999

&.- Gonzalez Micr, Gabriel, Adoranzas dal vieio sofar carmelita, Universi-
dad Autbnoma del Carmen, 1993;

3.« Lavaille de Hermandez. Faustina, (ocing v guisados g Campeche, Re-

celds srpeniventadas, Campeche, Camp,, 1934,




Las salsas de chile en Mexico
Antrop. Yolanda Ramos Galicia

Crntio REGIONAL DEL 1NAH EN TLAXCALA

“ﬁis-n.——
7
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g. F—ﬂﬂdﬂbﬂe pertenece al género Capsicom annvem, de la familia de

%

las § splondceas. La palabra chile proviene del nahuatl chilfy, aji
n_p:mmrl-_a de las Indias, como le denominaron algunos cronis
tas. Los arquedlogos lo consideran una de las primeras plan-
tas cultivadas en Mesoamérica, junto con €l maiz, el frijol y la
calabaza:

El chile cuenta con una larga tradicion cultural en México
Las variedades que mds se han cultivado son la Capsicum annuumnm
¥ la Capsicum pubescenque requieren de un clima templado.

En tiempos prehispanicos, los aztecas o mexicas utili-
zaban diferentes variedades de chile, para preparar sus salsas
o mofli, como ellos les llamaban. Entre ellas encontramos el
ronalchilli, chile del sol; el cpavhehiifi, chile de arbol, el chil-
técpitd, chile pulga v el michiili, o chile de milpa, entre otros
mas. Fue tan importante el chile que los mexicas tuvieron una
diosa lamada Tiarfawhgui Crhuar! fehifezindi, Sefora Roja def
Respetable Chile, a la gue dedicaban fiestas ¥ ceremonias,

Con este venerable fruto, los aztecas llegaron a prepa-

rar una serie de guisados v salsas que comian colidianamente,
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pero que también servian como ofrendas en las celebra-

ciones dedicadas a los dioses de su extenso panteon. Asi
par ejemplo, elaboraban chilmolli de chile amarillo y
tomate, para no mencionar unos cuantos platillos.

El uso del mole fue tan comiin que incluso se
vendia en los mercados en enormes cazuelas, donde se
preparaban los chrfmoflis por las laboriosas manos de
cocineras indigenas. Las fuentes que nos dejaron los di
ferentes cronistas del siglo xvi, testimonian la importan-
cia que tenia el chile entre la antigua poblacion
mexicana, Fray Bartolomé de las Casas (1474-1566),
afirmaba accriadamente gue “sin gl chile los mexicanos
no creen que estan comiendo”, sentencia que no ha per-
dido nada de su vigencia.

Asi pues, el chile ha sido una de las més impor-
tantes contribuciones del México prehispanico a la cul-
tura gastrondmica universal, Hoy en dia el chile forma
parte de la dieta diaria del mexicano de todos los niveles
sociales, siendo por lo tanto una constante cultural y un
comin denominador alimenticio entre las diferentes
clases sociales que integran la sociedad. 5i consideramos
a la suma de los rasgos culturales comunes a todas las
clases sociales como la base de la formacion de la na
cionalidad y de la identidad de un pais, es sin duda al-
guna &l chile uno de los rasgos que identifican el ser del
mexicano.

Para preparar las diferentes salsas de chile, tra-
dicionalmenle se emplea el molcajete de piedra o cera-

mica ¥ su tejolote, o temolote, que sirve para machacar,
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triturar y moler los ingredientes que conforman las sal-
sas. Se trata de un instrumento prehispadnico cuya pala-
bra proviene del ndhuatl mofcaxid), compuesta de mroilr,
salsa v cdarel, recipiente; de tal manera que la palabra sig-
nifica, recipiente que sirve para hacer salsas,

Las variadas comidas regionales gque integran la
gastronomia mexicana han sabido aprovechar con gran sa
biduria e imaginacidn las diferentes clases de chiles que
existen en el pais para elaborar moles, salsas y pipianes
de muchos sahores, colores y olores v distintos grados de
picor del chile que excitan y estimutan agradablemente
el apetito.

El chile es ¢l condimento indispensable para pre-
parar toda clase de guisos. Su uso ¢ importancia gastro-
nomica sg ve continuamente acrecentada. Ademas de sus
posibilidades culinarias, al chile se le atribuyen cualida-
des curativas para remediar algunas enfermedades coma
la tos, las heridas de la lengua, las infecciones del oido,
el dolor de dientes, los mareos, las hemorroides, el es
trefiimiento, ademas de mejorar la circulacidn sanguinea
y ayudar a tener una buena digestion

México es un pais salsero por excelencia, En la
mas simple y sencilla comida nunca falta una buena sal-
sa en la mesa. Mas aln, cuando los campesinos no tienen
nada para comer, una salsa melcajeteada serd suhciente
para mitigar su hambre preparandose un taco con sabrosas
y calientitas tortillas, al que puede apregar frijoles, si los
hay, o bien un pedazo de queso. Pero si tampoco hay que-
50, siempre habra manera de conseguirse algunos huevos



para prepararios con salsa y disfrutar de un exquisito
taco de hueve y salsa. Durante la temporada de Huvias,
en el campo mexicano ¢recen espontineamente ciertas
plantas comestibles, que los campesinos suelen recoger
para hervirlas.con ajo v cebolla, coczrlas al vapor o en
caldo v comerselas acompanadas de salsas sabrosas y pi-
cositas. Asi, resuelven el problema de la comida de ma-
nerd rapida y sabia

La variedad de salsas con que cuenta México es
infinita. Se cocinan con numerosas varedades de chiles:
jalapefio, serrano, chilaca, dulce, manzano, habanero, pa-
silla, monita. v los chiles secos como el guajillo; casca-
bel v catarina, entre otros. Se mezclan principalmente con
tomates, jitomates, ajo y sal; empleando chiles frescos o
tostados. También se cocinan salsas mucho mads elabora-
das, que se utilizan para aderezar y cocer carnes como la
barbacoa de carnero en mixiote.

Las salsas s¢ pueden preparar crudas o cocidas,
todo depende de la comida que se va a guisar para comer
¥ de la region en donde se viva En el altiplano central,
donde sc encuentra cl estado de Tlaxeala, normalmente se
acostumbra poneren la-mesa,a la hora de la comida, tres
de la tarde aproximadamente, una salsa verde o roja para
comerla en tacaos con la sopas o para servirla directamente
en la sopa aguada, si son caldosas (nunca se sirve en las
cremas), ¥ arriba del arroz. Los guisados (plato fuerte), si
no fueron prepatados con chile también se acostumbra
comerlos con un poco de salsa, todo depende del gusto de
las personas; a falta de salsas simplemente se comera mor-
disqueando un buen chile verde fresco, asado o frito (“to-

reados') para darle mas sabor a la comida,

A Continuacim veamos un pequefio esquema de
los chiles mexicanos segiin sean seoos o fescos:
CHILES SECOS Chile aricho, mulate, pasilla, de drbol,
serrana, morlla; cascabel, guallilo anche,
guajille de punta. chipstic meco v eolarado,

chillepl, piguin, eloéisra

CHILES FRESCO
0 VERDES

Serrand, jalagenc o cuaresmsno,

de milpa, loca, de cera

manzana, chilaca, habanerg, prguin, stcélera.
SALSAS CRUDAS  Salsa mexicana o pleo de galls
Salsa estilo pulgueria

Safsa verde de tomates

Silsa de chile n fquin

Saisa de chilaras

Salsa de chile habardre
SALSAS COCIDAS  Salea de chile'chipatle
Sal=a de chile cascabe
Sa:a de chile pasilla
Salsa de chile dedrbol
Salsa roje de |tomate

Satsa de chile miriza
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Ritual y sincretismo del mole prieto o Tlilmolli*

en Santa Ana Chiautempan, Tlaxcala
Antrop. Yolanda Ramos Garcia

CENTROY RECIONAL DEL INAH EN TLAXCALA

/' as fuentes historicas han permitido conocer la existencia de una
s granvaricdad de comida en la epoca prehispanica, cuya rigueza
céyhmdinaria se explica gracias al aprovechamiento total que
se hacia del medio ambiente: plantas y animales silvestres, in-
soctos v sus huevecillos, y distintas especies de peces. Se co-
mian también las aves de las cuales, la Gnica domesticada con
fines alimenticios era el Arexdlorn o guajolore, cuya carne, muy
apreciada, solia comerse junto con la del perro xolosczeurntls,
especie canina, también domesticada en la epoca prehispanica,
muy particular, carente de pelo gue acosturnbraba cebarse para
3U consumao,

Actualmente esta tradicion culinaria continba. v en
Tlaxcala se manifiesta en una diversidad de comidas comao el
pipian de totola o guajolota, los tamales en sus diferentes for-
mas, la barbacoa y el mole prieto entre otras.

El mole prieto, nuestro tema de exposicidn, resulia

por ser una tradicion gque hasta nuestros dias la siguen prac-

ticando algunas poblaciones nahuas de 1a parte poniente de

la Malintzin, destacanda entre las principales, Santa Ana
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Chiautempan, San Bernardino Contla ¥ 5an Bernabé
Amaxac.

En Santa Ana Chiautempan, la preparacion del
maole prieto y su consumo s¢ puede entender en el con.
texto de un sincretismo gue se establece entre una tradi-
cion gastronomica de origen prehispanico, transmitida de
generacion en generacion, v los elementos catdlicos po-
pulares que intervienen desde su preparacion, pues con-
lleva todo un ritual, hasta ser servido por la mayordomia
en rurng, que es la parte final de la convivencia de una
celebracion religiosa.

Las celebraciones son organizadas principalmente
por las mayordomias que existen en los diez barrios en
que se divide Santa Ana Chiautempan. Los mayvordomos
son nombrados en cada barrio con un ano de anticipacion
por el Fiscal v los representantes de cada barrio, los tax-
cas, personas de mayor edad. gue ya han desempefado
todos los cargos religiosos que les impone la comunidad
Cada mayordomia estd integrada por un Mayordomo, un
Diputado, un Tesorero y un Menno o Macwrl, personas
que tienen a su cargo la orgamizacion de las fiestas de los
Santos de sw devocidn y la Patrona de Chiautempan, Se-
fiora Santa Ana.

Entre las principales celebraciones que se rea-
lizan en Santa Ana Chiautempan, destaca por lo gran-
dioso y solemne la que se hace en honor al Padre Jesds
del Convento durante ¥ después de las Pascuas, Dichas
festividades dan inicio en ¢] Barrio de Guadalupe Ixcotla,
¢l tercer viernes de cuaresma vy con ellas también la ela-
boracion gel mole pricto para ser saborcado por todos
los que acudan. A los ocho dias esta misma celebracion
le corresponde al Barrio de Santa Cruz Guadalupe Tx-
cotla orgamzarla, después el Domingo de Ramis, la Fis-
calia hace la fesrividad en honor al Padre Jesis y a San
Ramitos. Posteriormente, ¢l primer viernes después de
la Semana Santa, el Barrio de Ximentla da inicio a la ce-
lebracidn de las Pascuas de Resurreccion del Padre Je-
sus, concluyendo la festividad el dia lunes con ¢l
ofrecimiento del mole prieto a todo el barrio. E] vier-
nes de 1a semana siguiente, le corresponde al barrio de
San Onofre festejarlo y asi sucesivamente, cada semana
harian su veneracidon los otros barrios: la Soledad, Tla-

pacoyan, Texcacoac y la Concepcion.,

A los 15 dias de haber concluido las Pascuas de
Resurreccitn, dan inicio las Pascuas Chiguitas o de Pen-
tecostés, que también se celebran en honor al Padre Je-
sts del Convento, pero Onicamente por dos barrios: el de
Kaltantla y el de Chalma, gue lo hardn indistintamente
en ocho dias de diferencia. La comida ritual tradicional
de estas celebraciones es el mole prieto v es ritual, porque
desde su preparacion requiere de una sabiduria y expe-
riencia sobre el manejo de los ingredientes que la com-
ponen y una eéntrega mistica al elaborarla, pues en cada
paso se invoca y ofrece el mole al santo que se estd fes-
tejando.

El Mayordomo tiene entre sus obligaciones [a de
hacer 2l mole prieto durante todas las festividades rela-
cionadas con el Padre lests del Convento, v servirlo en
su ¢asa a sus colaboradores, los de Ias diferentes comi-
siones e invitados especiales,

Otras ficstas en las que también sc prepara ¢l mole
prieto son la de la Santa Cruz, del Nifo Santo que es del
Cirio Pascoal, en los "Pases del Sefior Santo Entierro™;
cn la ficsta patronal de la Sefiora Santa Ana; en las her-
mandades de Tahoneros, Zapateros, etcétera, de la Pre
ciosa Sangre, de 1a inmaculada Concepeiding de 1a Virgen
de Guadalupe, de San Scbastian y hasta por gusto y de ma-
nera voluntaria en fiestas sociales.

Se Hama mole prieto por ¢l color que adguiere
del chibe chipotle meco, que es tostado cas: a punio de
carbdn, para obtener el color negro. En algunos pueblos,
las maleras lo complementan con el color del maiz azul
que al mezclarse ambos reafirma su coloracion. El color
nepro y el sabor a maiz es una caracteristica propia de este
guiso, a diferencia de los otros moles que son rojos, ama-
rillos o verdes, preparados con menos grasa ¥ otros tipos
de carne.

La elaboracidn de esta comida requiere de la par-
ticipacion de mucha gente, pero sobre todo de personas
especializadas que han heredado por generaciones la sa-
biduria para hacerlo.

En su preparacién existe una clara division del
trabajo por sexos; hombres ¥y mujeres tienen una funcion
especifica gue realizar, El mole prieto s¢ empicza a pre-
parar desde el dia viernes para servirse el dia lunes. Son
los hombres los que hardn los primeres trabajos. El to-
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nern con sus ayudantes mata, limpia y destaza la car-
ne de cerdo; alquila y lava perfectamente 1os grandes cazos
de cobre (de 2000 v 3000 litros de mole); rasca los ho-
yos donde se van a colocar; preparan la lefia; la apilan
cerca del hoyo; encienden v atizan el fuego, cocen la carne
y'los untos; menean el mole cuando se estd cociendo con
una pala de madera v cortan la carne en pequedias lonjas
ya que esta cocida.

Cuando se hace el mole prieto se tienen vanas
creencias muy arraigadas, que $1no se llevan a cabo po-
drin ser fatales para el buen éxite de la comida; la més
comin es que s ¢'I|El.ll'l{l de los presentes se enoja, el mole

¢ “sube”, lo gue significa que cuando el hervor es muy
fuerte, se derrama el mole del cazo de una manera incon-
trofable; para evitar que esto suceda, la molera coloca en
forma de cruz debajo y al centro del hoyo —a una pro-
fundidad de 30 ¢ms., mas o menos—, una botella de te-
guila, una penca de nopal silvestre con espinas, 9 chipotles
mecos v oun tamal de repexaf (cal ya utilizada en el co-
cimiento del maiz); al hacerlo el mole no se subird, es-
ardapaciguado, hirviendo normalmente.

Posteriormente los hombres proceden a montar
¢l cazo sobre el hoyo para llenarlo de agua v cocer los
trivzns de carne de cerdo, los que son eolocados atados a
un maorillp que ha sido puesto de oreja a oreja del cazo.
Una vez hervidos, se sacan vy s¢ cuelgan en el lugar don-

de se procederd a cortarlos en peguefias lonjas.
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Al otro dia que se mataron los cerdos, 1as muje-
res y la molera, que es la persona encargada de dirigir ¢l
guisa, con la avuda de [as molenderas (mujeres especia-
lizadas en moler en metate ¢l chile chipotle), ponen el mex-
comitf ([cocer el maiz con agua v cal), luego descolan,
limpian y tuestan los chiles en comales de barro a fuegn
de braza v los muelen en ¢l merate con los untos; hacen
el mole; elaboran los tamales v los cuecen; pican la car-
ne de cerdo cocida, preparan las ollas y los cajetes para
servir el mole: El dia lunes, como a i3 una de Ia tarde,
cuando ¢l mole pricto ya esta listo, los mayordomos y sus
familiares 1o ofrecen ¢n los cajeres para gue los invita-
dos lo coman, acompafiado de los tamales blancos sin sal
lamados “mensos”, v de un trago de aguardiente “para
cortar la grasa”.

Una tarea més que tienen fas mujeres es la ven-
ta del mole prieto, a toda la gente que llega de los otros
barrios a la casa del Mavordomo con sus ollas: El alimen-
to se ofrece a2 cambio de una cooperacion voluntaria, o
con precio fijo establecido; por dltimo, tienen que pre-
parar las ollas de barro con mole prieto para absequiar-
las a los colaboradores del Mayordomo, como una forma
de agradecimiento,

Orra de las creencias que se tienen cuando ya se
esta cociendo el mole vy para que no se suba, se dice gue
se debe rezar la oracion de la Magnifica, encomendandose
a Dios. En caso de que con esto no surticra el electo de-
seado v el mole se empezara a subir, rapidamente la mo-
lera coloca un rosano en la oreja del cazo, e invocando
a Dios reza varias Aves Marias y Padres Nuestros.

Con los rezos y ¢l empleo de simbolos propios del
catolicismo -sin los cuales, segin la creencia popular, se-
ria casi imposible obtener un buen mole-, se observa des-
de el inicip de su elaboracion hasta la servida, la
combinacidn de tradiciones de dos culturas diferentes,
gue al conjugdrse resulta un sincretismo pagano religio-
so, que es el resultado de la adaptacion a una serie de ma-
nifestaciones culturales, que en este caso es un conjunto
de fiesta, musica, rezos ¥ cormuda, o que hace una cere-
monia tradicional muy bella y artistica.

Felicitamos a los pueblos que siguen preservan-
do y realizando este tipe de tradiciones que revaloran una
parte de [2 cultura rlaxcalteca.

* Voczblo nahua de Fiitie, negra, y de Mol mole.
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Esclavos africanos en la Ciudad de México
El servicio doméstico durante el siglo Xvi

Aunor: Lowrdes Mondragon Barmios

NAHEDIOONES ELIROANVETICANAS

Esta publicadion se remonta al periodo colonial tempranoen
la Nueva Espana, donde fluian riquezas derivadas de la
explotacion de la fuerza de trabajo de los esclavos negros.
manco econdmico en el gue se ubica el paped de los africanos
en el servicio doméstico, desde e inicio de la esclavitud
en el Viejo Mundo y el México prehispanico hasta su
transportadon a Ameérica en condiciones infrahumanas.
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Arqueologia en Baja California
Estudio del patrén de asentamiento

de cazadores-recolectores-pescadores en el arroyo San José de
Gracia, Sierra de Guadalupe

(Baja California Sur, México)

Aunor: Alforso Alvarado Bravo
FAHEDOONES ELROANERCANAS

El conocimiento de las antiguas poblaciones nomadas del norte
de México es de importancia, sobre todo porque en su seno se
logro un amplio conocimiento de la flora que les rodeaba
pudiendo después domesticar gran parte de ella, lo cual les
permitic el sedentarismo. Esta obra presenta un estudio del

medio ambiente de la region y de los productos que usaban

sus habitantes, que en contraste con otras investigaciones

han permitido conocer mediante el legado de misioneros y

funcionarios de la época colonial, la vida y costumbres de
los pueblos cochimies.
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