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La revista Ethnos, huella culinaria
de los afos veinte

José Luis Judrez Lipez
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L os afios veinte dejaron una huella importante en la actitud hacia los ali-
mentos. Esta década, siempre vista como alegre y divertida, tuvo también destellos de
nacionalismo culinario que se vieron reflejados en distintos trabajos.

Uno de éstos es precisamente |a revista Ethnos, creada por el arquedlogo Manuel
Gamio, que aparecio exactamente en el afio de 1920. La publicacion estuvo dedicada al
estudio y a la mejoria de la raza indigena en México y fue producto de la inquietud que
tuvo su creador por la divulgacion de estudios antropolégicos, tanto de nuestro pais como
de Centroamérica.’

A pesar de que la revista encar6 varios altibajos econémicos para sobrevivir,
alcanzo tres épocas bien definidas. En la segunda de ellas conto con un articulo de Eu-
genio Gémez Maillefert, “La cocina vernaculo”, que es un intento temprano de darle ala
cocina mexicana un lugar sobresaliente. El momento no pudo ser mas apropiado ya que
como sabemos, los afios veinte marcaron precisamente el fin de la Revolucion y el naci-
miento del México moderno y sus instituciones. El cuatrienio 1920-1924, en el que go-
bernd Alvaro Obregén, ha sido visto como el inicio de todo un programa social, moral y
estético que dio un nuevo cauce a la sociedad. Nos referimos a la creacion de la Secretaria
de Educacion Publica y a la apertura del espacio de baile Salon México, dos de los me-
jores ejemplos que por ser extremos y representativos, dieron a los mexicanos la opor-
tunidad de prepararse y de integrar el esparcimiento a su vida cotidiana.

La finalidad que tuvo Eugenio Gémez, al escribir un articulo sobre cocina ver-
naculo mexicana, parece haber sido resultado de su preocupacion por el hecho de que
el modo de condimentar los manjares de la cocina mexicana prehispanica nunca llegé a
ser exportado a Europa, y por ello es desconocido en paises extranjeros. A esta idea
también afiade la expectativa de que su articulo sea de gran utilidad a los amantes de
las investigaciones etnolégicas y con él se conozcan aspectos de la cocina mexicana. Las
recetas que integran el articulo se obtuvieron en el valle de Teotihuacan, y fueron vis-
tas como el comienzo de la recoleccion de informacion de cocina vernécula, con el fin de
integrarla a la historia alimenticia del pais.2

La recetas, a saber, son ocho: caldo de habas; mole de olla; pipian de chilaca-
yotes; nopales con charales; tlacoyos de chicharos; tamales gue llaman de ltecococ y de
Judas, y atole de Perl o pira.

Las recetas, como se ve en los ejemplos citados, a veces no precisan cantida-
des y algunos procedimientos se dan por sabidos. Més bien se puso atencién a los f|-
nes de cada receta, en qué ocasion se preparan y quién finalmente consume los platillos

Aunque las preparaciones parecen ser en extremo simples, son importantes porque
vienen a complementar unas posiciones y a contrarrestar otras. Es un hecho que en esos
primeros afios de la segunda década del siglo XX se comienzan a difundir en forma de-
finitiva algunos de los platos mas representativos de la cocina mexicana. La profesora Del-
fina C. Rodriguez, por ejemplo, ensefiaba a las jovencitas la manera de preparar mole,
papas con chile y tamales.' Las recetas de la revista Ethnos se integran a esa propues-
ta que al final de cuentas se materializara para enfrentar a la entonces llamada Haute
Cuisine. Todavia hacia 1921 estaba en accion la idea de que los platillos para tomarse
en cuenta debian ser de raigambre francesa. Los recetarios de Alfred L. Deverdum, de
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cocina francesa casera, seguian defen-
diendo la idea de refinamiento europeo en
la culinaria que era la continuidad de las
ideas que mayormente, si no es que de-
finitivamente, se siguieron durante el Por-
firiato.”

Materiales poco analizados como
la revista Ethnos, que responde perfec-
tamente a su epoca y a su finalidad de
difusién, nos confirman que en el terreno
alimenticio atn hay mucho por descubrir
y que acercarnos a revisar nuevas fuen-
tes nos ayudara a armar mejor esa his-
toria culinaria seria que los tiempos
modernos reclaman.

NOTAS
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= roto: Max H. Brandt. Conjunto de Steel Band,
Puerto Espafia, Trinidad, 1975
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* roto: Ronny Veldsquez. El machi ejecuta el Kultrun, Cautin, Chile, 1978

RECETAS

MOLE DE OLLA

Se pone a cocer camne de ternera con bastante caldo, y cuando esta bien cocida se le pone
chile pasilla molido, calabazas partidas a lo largo, 3 xoconoxtles partidos y desprovistos de
cascara y semillas, una ramita de epazote y sal; este Gltimo se le agrega una vez cocido.

PIPIAN DE CHILACAYOTES

Se pican chilacayotes chiquitos y se cuecen con tequesquite, se muelen chiles pasillas y
anchos, unos clavos de comer, canela, tortilla dorada, ajonjoli y pepitas de chile, un diente
de ajo, cebolla y 5 tomates; todo dorado en manteca y se cuece carne de puerco y cuando
el agua se ha consumido se le pone manteca para dorar la carne. Enseguida se frien
las especies, después el chile y cuando esta bien sazonado se le ponen los chilacayo-
tes y agua, para que quede casi seco y sal al gusto.

Este platillo es muy favorito y se come con preferencia en la regién.

NOPALES CON CHARALES

Se pican los nopales en cuadritos y se cuecen con sal, se lavan y se escurren; se doran cha-
rales en manteca y alli mismo se frie el chile molido con tres clavitos y un trocito de canela,
cuando esté bien frito se le ponen los nopales y papas cocidas y partidas en cuadros.

Este platillo es muy frecuente entre los labradores.

TLACOYOS DE CHICHAROS

Se muelen los chicharos con sal y se hacen los Tlacoyos que se toman calientes con
la salsa de chile verde.

Esto, acompaiiado de pulque, constituye el alimento preferido de varias familias de
esta region.

TAMALES QUE LLAMAN ITECOCOC

Para un cuartillo de maiz 3/4 kg de manteca con la que se bate la masa. Se hace un guisado
de chile colorado que se condimenta con unos clavos de comer y ramita de epazote. Se
ponen alberjones cocidos en el guisado y cuando esta bien frito, se hacen los tamales y
se rellenan con una cucharada del guisado.

Estos tamales se acostumbran en fiestas pero se hacen con mas frecuencia en las ma-
flanas de invierno para tomarlos con atole de pird.



