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Uno de los conventos que mayor auge tuvo
en la ciudad de Querétaro durante los siglos
xvil 'y xviin fue Santa Clara de Jesus, fundado
por Diego de Tapia en 1607 y regido por mon-
jas calzadas de la orden de las Clarisas
Urbanistas. Este recinto, principalmente para
mujeres criollas, fue unos de los més ricos de
Querétaro, e inclusive de la Nueva Espafa,
pues su economia era muy fructuosa e influia
dentro de las actividades de los pobladores
queretanos, por medio del arrendamiento de
tierras, hipotecas, préstamos de dinero, venta
de cosecha y de animales de ganado mayor o
menor, contratacion de mano de obra y de
servicio particular, etcétera.

Se localizaba sobre el Camino Real
de Celaya, que es ahora la calle de Madero,
misma que desembocaba en la puerta del atrio
de San Francisco, ocupando las calles actua-
les de Allende, Hidalgo, Guerrero y Madero.

Varios de los platillos que elaboraban
las Clarisas podemos encontrarlos actualmente
en Querétaro. El objetivo primordial de este
escrito sera el de mostrar algunos de los habi-
tos alimentarios de estas religiosas.

Para un estudio "alimentario” es ne-
cesario profundizar en el contexto en que se
encontraban los alimentos que ingerian, don-
de los degustaban, en qué lugares los ad-
quirian y los por qués de estas decisiones,
es decir, la manera en que estas monjas
concebian el alimento. Analégicamente se
tiene que pasar por una aceptacion cultural,
como reglas, significados, maralidad,
sentimentalismos, identidades, entre otros,
ya que de otro modo no se acepta como tal;
para esto es inevitable incluir los elementos
objetivos, entendidos como los viveres, en-
seres, espacios destinadoes para confeccio-
nar y degustar el alimento, técnicas para
transformar el mismo, etc., y los subjeti-
vos, como los humanos, que mediante sus
costumbres, creencias, tradiciones y habi-
tos le daran transformacion y significado
cultural al alimento.

Los conceptos etnohistoricos de
Carlos Martinez Marin (1987) y de Robert
H. Lavenda (1974) daran la pauta principal
para un estudio sobre los habitos alimentarios
de las Clarisas queretanas, donde la
etnohistoria sera comprendida como la re-

censtruccion histérico-cultural de las socie-
dades, mediante explicaciones sincronicas
o diacrénicas para la comprension de su es-
tructura y de su desarrollo histérico, que
permiten el analisis de la existencia del cam-
bio o persistencia socio-cultural.

Aqui se presentara al “habito”, como
lo muestra Hector Bourges (1990:18-19), en-
tendido como una disposicion adquirida por
actos repetidos, una manera de ser y de vivir
de una persona al interactuar con su grupo
social. Sera el elemento mas inmediato para
estudiar la conducta alimentaria final o detalla-
da de un conjunto de personas dentro de una
sociedad determinada. Y los habitos se pue-
den relacionar, por ejemplo, con el namero de
comidas al dia, alimentos de consumo frecuen-
te, aspectos emocionales, platillos o prepara-
ciones de mayor uso, acentos sensoriales que
a veces son determinados por sus costum-
bres (sabor, color, aroma, temperatura, textu-
ra, etc.), cantidades, habitos de higiene, al-
macenamiento, abasto, la manera en que se
decide cuando comer tal o cual alimento, o
cuando debe comer el miembro de un grupo;
los ritos, la religion, el significado, el
significante, entre otros. El habito especifica
la conducta alimentaria de un comportamiento
individual de una comunidad, localidad, fami-
lia o de un individuo.

Me encauzaré a mostrar los habitos a
través de cinco partes fundamentales del pro-
ceso alimentario, que como sefiala Paris
Aguilar (1995:71), es el mecanismo central del
funcionamiento de la alimentacion, que median-
te la interaccion de todas sus partes conforma
un conjunto repetitivo de sucesos, donde a su
vez, cambian en la medida en que se modifica
el medio que los rodea, y funcionan con los
elementos objetivos y subjetivos que se se-
fialaron anteriormente. Sus partes son ias si-
guientes: necesidad, obtencion, procesamien-
to, consumo y replanteamiento de la necesi-
dad. Estas fueron reconstruidas con base en
la alimentacién en general que tenian las mon-
jas, las cuales se comprometian a seguir lo
que se decretaba en sus reglas y constitucio-
nes, pero también en otros documentos que
aparecian en expedientes sueltos, notas, ser-
mones, libros becerros, libros notariales, aran-
celes, etcétera.

1. Necesidad: ésta se presenta en el momento
de surgir el "hambre”, concebida como el deto-
nador del sacrificio, que sera el medio para mar-
tirizar sus cuerpes, mediante la abstinencia o la
carencia total del alimento; sin embargo, tiene
una doble funcion, al festejar por medio de la
preparacion de platillos alguna conmemoracion
en particular, para agasajo u obsequio de los
comensales o para ellas mismas.

2. Obtencion: la adquisicion de los utensilios
y las provisiones necesarias se realizaba por
medio de sus cosechas en haciendas y huer-
tos, corrales, gallineros, dotes en especie,
pagas de algin deudor, testamentos,
donadores, intercambios y compras con algu-
nos comerciantes, tratantes y mercaderes de
la region, ya fuera al mayoreo o menudec.

3. Procesamiento: en la transforma-
cion de su alimento utilizaban varias técnicas,
como la cocida, mediante fogones elevados
adosados a los muros con varios fuegos a
modo de hornilles y usando lefia para provo-
car el fuego; cocido al vapor, cacido en agua o
hervido; el asado, sobre todo en carnes y
verduras; el horneado, por medic de estructu-
ras redondeadas cubiertas de barro o por es-
tructuras cuadradas de piedra o cantera adya-
centes al muro con su respectivo respiradero
o chimenea; |a fritura, a través de aceites ani-
males o vegetales; conservas, en vinagre, sal,
aceites, azlcar, chile, vinos, diversas espe-
cias, etc.; inmersa en la técnica de la conser-
va se haya el dorado, plateado y escarchado
en algunos dulces y frutas como la sandia, el
mamey, el platano, el durazno, la biznaga, el

33



camote, etc. Respecto a los espacios destina-
dos para guardar, alterar el alimento y consu-
mirlo, se hallaba la provisoria, los gallineros
comunes y privados, el granero, la cocina
comun y las privadas, el chocolatero para su
preparacion y consumo, el amasijo y la pana-
deria con varios hornos de pan, etc. Las es-
clavas, sirvientas y donadas eran las que
estaban continuamente en estos espacios,
porque eran las que preparaban los alimentos.
También los hacian las monjas, pero ellas
fungian mas mediante la direccion y observa-
cion en la elaboracion de éstos.

4. Consumo: el alimento se consumia
principalmente en el refitoric de la comunidad, en
la cocina colectiva, y aunque se dictaba en sus
reglas que estaba prohibido, también [o hacian
dentro de las celdas, principalmente las religio-
sas que tenian cocina y un pequefioc comedor.

5. Replanteamiento de la necesidad:
(ltima etapa del proceso de alimentacion, y a
la vez factor fundamental para dar la pauta en
el inicio de la “necesidad”. Esta se representa
en el rezo, ya que las oraciones pronunciadas
antes y después de cada alimento traian con-
sigo el volver a comer, siendo el elemento
mediador entre el comienzo y el fin del habito
alimentario. La oracién replanteara la necesi-
dad de comer o de abstenerse a determinados
alimentos, para la purificacién del alma me-
diante el hambre, que fungia como dispositivo
martirizante del cuerpo.

La alimentacion en general, que va-
riaba segun los dias de conmemoracién, fes-
tejos, clases sociales, estados animicos,
abstinencias, etc., consistia en carne de vaca
(una de las carnes mas caras en la Nueva
Espafia), toro, carnero, ternera, puerco, que-
so0s, huevos, leche —en especial de burra,
gue por cierto, también era muy costosa-,
pescados (destacando el robalo y el bagre),
camardn, codorniz, faisan, gallina y guajolo-
te, asi como las semillas, cereales, legum-
bres, nueces, vinagres, hierbas, verduras,
frutas, raices, tubérculos, gran cantidad de
especias, miel y cacao.

Algunos de sus platillos fueron la chan-
faina, realizado con la grosura o las visceras
de res, cerdo, carnero o ternera; el clemole,
que era un caldillo basado en chile con toma-
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tes en que se guisaban varias carnes, en es-
pecial de vaca; los asados de cerdo y de pes-
cado; el faisan relleno de frutas secas, que
generalmente se ofrecia a los visitantes de
altos mandos o con el que agasajaban en las
festejos de Santa Clara el 11 de agosto a las
abadesas y vicarias.

Uno de los productos que consumian
en grandes cantidades era el pan de trigo, lla-
mado "floreado”, Para su realizacion se utiliza-
ba harina de trigo muy blanca o también llama-
do candeal, y se le consideraba pan de lujo.
También comian algunos dulces secos, nieve,
dulces hechos per los confiteros, que
intercambiaban per frutas doradas y plateadas,
puchas y aleluyas. Otro de los panes que ela-
boraban (sobre tode las monjas de menor eco-
nomia, al igual que la poblacién queretana) era
el pan bazo o el pan de semita, confeccionado
con los sobrantes del salvado, igual que algu-
nas bizcotelas, también llamadas soletas, fru-
tas de horno y rosquillas de anis o de canela,
clasificadas como pasteleria.

Algunos de los dulces eran las frutas
cubiertas, duraznos prensados, zapotes
escarchados, sandias doradas, arrayanes,
guamiche, que es una frutilla que actualmente
se come en un poblade llamado El Pueblito, a
media hora del centro de la ciudad queretana,
y Se consume en nieve o paletas de hielo;
alfefiiques en forma de ovejas, féretros, tum-
bas, y dulces con la apariencia de algunos
huesos del cuerpo, que obsequiaban a las ni-
fias el 1 de noviembre.

Bebian atoles blancos y de frutas e
infusiones, sobre todo para las enfermas, al
igual que la nieve y la leche de burra con
azicar, anis y clavo, asi como agua de chiay
limén o de pitahaya en las celebraciones de
los santos patronos.

Como se cito anteriormente, el con-
vento era para mujeres criollas y estaba regi-
do per una sociedad estamentaria, donde se
mantenia una costumbre aristocrética y de cla-
ses altas. De acuerdo con John Super
(1986:168), la mayoria de las maonjas eran
oriundas de Querétaro, si bien las habia de
otras poblaciones del Bajio y México, siendo
mas numerosas las hijas de espafioles. Va-
rios familiares que mandaban a sus nifias al
convento eran gente de solvencia econdmica,
que hacian su dinero mediante el comercio, la
agricultura o la manufactura.

A partir de esta distincion de clases
también se estructuraba su alimentacion, ya
que en diversas ocasiones se alimentaban en
opulencia las religiosas con mas recursos eco-
nomicos. Hasta el mismo convento estaba di-
vidido; por ejemplo, habia un refitorio en co-
mun para monjas “pobres”, y las monjas “ri-
cas” tenian en su propia habitacion o celda
una cocina, alacena, un pequefo refitario o
comedor y gallinero. Otro ejemplo es que en
algun acontecimiento religioso, cuando se re-
partian las aleluyas o los arrayanes, que eran
-y siguen siendo- dulces de leche, se daban
las mas grandes a las monjas con mayor ca-
tegoria; o la bebida de chocolate con leche y
almendras, que soblo era destinada a las mon-
jas ricas o de mayor rango, mientras que se
servia de agua, canela y vainilla para las
monjas con menor solvencia econoémica.

Esto daba pauta a que la comida fuera
més variada, ademas de que la tomaban a
cualguier hora, incurriendo asi en desobe-
diencias evidentes en varios escritos de los
visitadores provinciales, quienes alegaban

que las monjas comian mas de lo que se les
sefialaba.

Finalmente, se puede referir que el
presente eshozo de los habitos alimentarios
de estas religiosas nos puede dar la pauta para
realizar diversas investigaciones, tanto
etnohistoricas como en estudios de antropolo-
gia alimentaria, perc sobre todo nos brinda una
reconstruccion sobre los modos de alimenta-
cion de las monjas, de los cuales sobreviven
algunos en la actualidad, mostrando sélo cier-
tos cambios en el nombre, aunque tengan los
mismos ingredientes, o al contrario, solo les
queda la designacion, pues varios ingredien-
tes fueron modificados. Se observa asi una
sobrevivencia cultural en la actualidad, ya que
varios de los platillos de las Clarisas bogan
con el nombre de “comida tipica queretana”.
Tal es el caso de la chanfaina, los dulces cu-
biertos, duraznos prensados, aleluyas,
guamiche, etc., mostrando una de las diversi-
dades culturales en el acontecer de los estu-
dios queretanos.
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