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Este articulo intenta hilvanar algu-
nas de las piezas importantes en la
creacion de la figura culinaria de Sor
Juana Inés de la Cruz. Esta construc-
cién pertenece en forma absoluta a las
dos ultimas décadas del siglo XX y se
centra en subrayar su pretendida labor
coquinaria. Esta otra cara de la monja
se uni6 a la que surgioé durante el si-
glo XIX, que entonces puso énfasis en
su obra literaria y que se ha sefialado
como parte importante de la creacion
de una literatura nacional, ya que fue
utilizada como testimonio absoluto de
la grandeza y genio mexicanos.!

Desde los primeros intentos que
se hicieron por ensamblar una histo-
ria de la cocina mexicana, la presen-
cia de elementos de soporte se hizo
imprescindible. Factores permanentes
fueron las referencias a los llamados
banquetes de Moctezuma, a la supues-
ta invencion del mole y a la hipotética
creacion de los chiles en nogada.? Este
firmamento de la cocina mexicana, sin
embargo, relumbr6é ain mas en 1979
cuando se dio a conocer el documen-
to Libro de cocina. Convento de San
Jeronimo, atribuido a la poetisa y que
inmediatamente fue objeto de gran
atencion.

En la presentacion hecha a la edi-
cién facsimilar que entonces se hizo,

se informo que el duefio de la nueva jo-
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ya culinaria era el sefior Joaquin Corti-
na, que contenia 37 recetas, un verso y
hasta un autografo de la llamada Déci-
ma Musa. Mas cuando se procedio a la
certificacion del manuscrito, la prueba
a la que fue sometido demostrd que las
recetas estan escritas en papel del si-
glo XVIII. El documento entonces se
manejo bajo la obviedad. Sin duda éste
del siglo XVIII, se dijo, era una copia
de la copia del manuscrito original que
hizo Sor Juana en el siglo XVIL.3

Las recetas del manuscrito fueron
recreadas por Ana M. de Benitez, en
una revista femenina en los ochen-
ta. En los noventa se retomaron en
articulos periodisticos y se hizo una
segunda edicién del llamado popular-
mente recetario de Sor Juana.* Al final
de esta ultima década Angelo Morino
se encamind a demostrar, después de
un largo analisis, que copiar recetas
era un trabajo que no estaba fuera del
radio de interés de Sor Juana. Su dic-
tamen fue que dado el genio de la sa-
bia novohispana, se podia afirmar que
ésta era capaz tanto de realizar tareas
dificiles como mundanas, por ejemplo
guisar.’

Mucho se ha dicho de las aficiones
culinarias de la otrora Juana de Asbaje
y Ramirez, pero un solo aspecto esta
fuera de duda. Ella misma se declard

como aficionada a la cocina y se ma-
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ravillé de los descubrimientos que ha-
cia al guisar, tal como lo asent6 en su
famosa carta Respuesta a Sor Filotea.®
Por otro lado, la ex dama de compaiiia
de la virreina solia mandar postres y
guisados como regalos a sus amista-
des, y el hecho de que en sus poemas
y villancicos hiciera referencia a la co-
mida sirve para terminar de delinearla
como una figura muy versada a las ar-
tes culinarias.

Pero las insistencias a tales aficio-
nes de la monja ilustrada se desbor-
daron en dos sentidos. Uno de éstos
nos deja ver que pasod de inmediato a
formar parte, por ejemplo, de la Enci-
clopedia de México, donde se le sefiald
como autora del recetario en cuestion
y personalidad culinaria y a distintas
obras que abordaron el tema de la co-
cina mexicana y su historia.’

El otro sendero, también de gran-
des consecuencias para la construc-
cion de la figura culinaria de Sor Juana,
fue considerarla autora de los platillos
que supuestamente consignd. El acer-
camiento de la cocina a esta monja,
simbolo femenino por excelencia, es la
cuspide de una tendencia que propo-
ne que la cocina de México se origind
en los conventos de la Nueva Espafia.
Una construccion historiografica que
se remite al siglo XX, cuando autores

como Luis Gonzalez Obregdén y Arte-
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mio de Valle Arizpe, entre otros, escri-
ben que las monjas eran maravillosas
en la cocina, idea que se afianz6 hasta
convertirse en un tema indispensable
al referirse a los origenes de la cocina
mexicana.®

La mayoria de las recetas que con-
tiene el Libro de cocina Convento de
San Jerénimo, se pueden encontrar en
otros recetarios como Libro de coci-
na, de Roberto de Nola, y Arte de co-
cina, de Francisco Martinez Montifio,
obras escritas antes de que la poetisa
supuestamente hiciera su copia, y las
mismas preparaciones se pueden en-
contrar en recetarios mexicanos del
siglo XVIIL.® Encontrar estas mismas
recetas en otros documentos de co-
cina es muy importante, ya que con-
firma que éstas no eran exclusivas del
ambito conventual. Ahora, digamos-
lo abiertamente, Sor Juana Inés de la
Cruz no es autora de las recetas con-
tenidas en la copia que se le atribuye.
Si en realidad hizo un trabajo de ama-
nuense, su aportacion consistié preci-
samente en haberlas preservado.

El gjercicio de la cocina durante los
siglos anteriores al XIX, entonces co-

mo poder de pocas personas, €ra com-

partido sélo por quienes distinguian
en ella los signos y cddigos que son
basicos para reproducirla. Lo anterior
se refleja en la forma de consignar re-
cetas. El documento de San Jerénimo
presenta las recetas tal como se ven en
todos los recetarios que aqui se men-
cionan, es decir, como apuntes hechos
para aquellas personas que tenian
experiencia en la preparacion de la
comida y por eso las indicaciones de-
talladas para su confeccion se omiten.
Es debido a esta uniformidad que re-
sultaria imposible distinguir la mano
de la Monja Jerénima en un documen-
to de cocina.

La mayoria de las recetas que con-
tiene el Libro de cocina. Convento de
San Jerénimo no son como lo dijeron
quienes primero se acercaron a €l pos-
tres, solo porque contienen azucar que
convertirian a Sor Juana en una golosa
incorregible. Todavia durante el siglo
XIX, la palabra postre era aplicada
unicamente a ciertas pastas hechas
con almibar, huevos y un producto
base que podia ser una fruta fresca o
seca, pero turrones, arroz con leche
y jericallas, por mencionar algunos,

eran llamados dulces. Solamente has-
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ta el siguiente siglo se llamaria gené-
ricamente postre al Gltimo plato de
una comida, precisamente porque se
comian a la postre o sea al cierre.!” El
modelo que muestran las recetas del
documento es mas bien la continuidad
de una comida con sabores agridulces
muy caracteristicos de Europa duran-
te la Edad Media y el Renacimiento,
y que continué en México hasta bien
entrado el siglo XIX.

Resultaria descabellado atribuir
no solamente a Sor Juana sino a las
monjas en general la invencion de
preparaciones como bufluelos y hue-
vos hilados que son una constante en
recetarios tanto de Espafia como de la
Nueva Espafia. Martinez Montifio se-
falaba los bufiuelos de viento y los de
queso en Europa, igual que Dominga
de Guzmén en América. La principal
caracteristica de todos estos builuelos
es estar compuestos con una pasta de
harina. Los que consignd la monja son
los de viento, que van fritos.!

En lo que respecta a los huevos hi-
lados, también Martinez Montifio los
elaboraba. Disponia yemas de huevo,
almibar y torrejas o sea pan remojado

en aceite y frito. La confeccion de este



plato es muy especial. Se hace pasando
las yemas de huevo por el orificio de
una cuchara por lo que ésta es nece-
saria y crucial. Del hoyo de la cuchara
van saliendo las hebras de las yemas
y van cayendo al almibar caliente. Una
vez fritos los hilos se ponen sobre las
torrejas y se adornan con gragea, pa-
sas, pifiones y cacahuates. Tanto los
buiiuelos como los huevos hilados son
preparaciones antiquisimas.

En la misma categoria, o sea an-
tiguas y bien conocidas, estin otras
formulas como la del gigote, que hace
referencia a una pierna entera de cor-
dero o carnero pero también a un gui-
sado de carne picada y por extension
cualquier otra comida picada en peda-
zos menudos. En cuanto a los antes, és-
tos los podemos ver en el recetario de
Nola.”? Por lo que respecta al clemole
de Oaxaca, es pertinente recordar que
los moles siempre han sido materia de
discusion. Hay dos posiciones. Por un
lado esta la de los colonialistas monji-
les que piensan que el mole fue inven-
tado por una monjita en el siglo XVII
en Puebla. La otra, representada por
estudiosos ajenos a toda apologia cu-
linaria mexicana, establece que la pre-
paracion es de origen prehispanico y
que la adicion de elementos fue, como
en el caso de otras, un fenomeno culi-
nario que se dio a través del tiempo y
por circunstancias historicas particu-
lares de México.

Hay moles en varias entidades del
pais como Veracruz, Puebla, Zaca-
tecas, Guadalajara y sobre todo en
Oaxaca. Estas preparaciones forman
una gran familia en la que domina el
chile, los tomates y las especias y que
pueden distinguirse por agregar algun
otro elemento como las pepitas de me-
16n o almendras. Los moles antes del
siglo XIX eran salsas hechas a partir
de una composicion simple. Acaso pu-
diéramos llamarlos molitos, salsas de
chile donde se ahogaba la carne ya de
puerco o gallina y que no llevan cho-
colate. El que se ven en el recetario
jeronimo se hace con chile, tomates,
caldo y especias y es casi el mismo que
estd consignado en el manuscrito Avi-
las Blancas."

La singularidad del Libro de coci-
na. Convento de San Jerénimo radica
en ser un documento culinario cuya
importancia no descansa en los pla-

tillos que presenta, sino en haber sido
la estructura mayor para promover y
a la larga cristalizar la figura culinaria
de Sor Juana, que se entrelazo con los
discursos contenidos en reseflas de la
cocina mexicana. Ambos son factores
cruciales en el acercamiento de la co-
cina de México a uno de sus simbolos
intelectuales mas apreciados, al mis-
mo tiempo que contribuyd de manera
general a apuntalar la idea de la monja
cocinera, ducha en artes culinarias.

La Sor Juana cocinera es uno de
esos iconos que se crean sutilmente,
pacientemente y que con el tiempo
parecerian surgidos de forma natural
mientras no se muestren sus tejidos
internos, hechos por quienes elaboran
discursos cuya meta es forjar figuras
grandes e importantes, que finalmen-
te pasan a formar parte del nacionalis-

mo culinario mexicano.
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