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Para explicar cómo se fue aden-
trando la culinaria francesa en 
México se han propuesto varios 
canales. Se ha dicho que llegó 
con los virreyes de la casa de los 
Borbones dado su origen francés, 
también se ha señalado que to-
das las naciones que invadieron 
México dejaron algo de su cocina 
y entre éstas estaría la francesa. Se 
ha considerado también que la co-
cina gala fue una contribución del 
imperio de Maximiliano de Habs-
burgo para México e, incluso, que 
esa cocina irrumpió de manera 
tan impactante durante el Porfi-
riato que los grupos privilegiados 
terminaron haciéndola comple-
tamente suya.1 Estas sentencias 
desprovistas de todo soporte que 
pueda ser corroborado son de-
masiado simples y no ofrecen un 
marco explicativo convincente. 

Para trazar el camino de una 
cocina fuera de lo que podríamos 
llamar su territorio natural es 
necesario tomar en cuenta varias 
consideraciones. Una cocina por 
lo general viaja lentamente, de 
manera accidentada y fragmenta-
da. Sus seguidores en otros países 
ensayan versiones de ella ya que 
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no la pueden reproducir exacta-
mente igual, debido a la falta de 
sus ingredientes básicos o al des-
conocimiento de las técnicas em-
pleadas para su elaboración. Sus 
recetas son, por lo tanto, simula-
cros que dan lugar a múltiples mo-
dalidades producidas en repetidos 
intentos por superar la dimensión 
local de la cocina en cuestión. Es-
ta dinámica tiene mucho que ver, 
incluso, con el proceso de su in-
ternacionalización. Su traslado a 
determinados territorios obedece, 
asimismo, a múltiples causas que 
rara vez tiene, que ver con una po-
sición única y definitiva.2

Con este artículo nos propone-
mos trazar una ruta inicial, para 
marcar la presencia de platillos de 
orientación francesa en México. 
Desde el siglo XVIII en la entonces 
Nueva España es posible detectar 
una serie de ideas que desembo-
ca en un intento de reproducción 
de un estilo francés en diferentes 
campos. En el culinario, José de 
Alzate decía en 1785 que comer a 
la francesa o sea poner todos los 
platos en la mesa al mismo tiem-
po, tenía en México 25 años y que 
ésa era ya una práctica común.3 Al 
iniciar el siglo XIX esa dirección 
tomó nuevos bríos con José Ma-
ría Luis Mora, quien aseguró en-
tonces que el mejor camino para 
que México saliera adelante era su 
trasformación en un país europeo 
y qué mejor que con un modelo 
francés, sobre todo para la moda 
y la cocina.4

Uno de los temas de la cocina 
francesa en México gira en torno 
al debate sobre si los platos que 
vemos en los recetarios novohis-
panos son en verdad franceses. 
Las opiniones se dividen. Por un 
lado están quienes niegan rotun-
damente que lo sean; por otro 
quienes apoyan la propuesta. La 
imitación de platos franceses 

es una dinámica que ya se pue-
de ver en los recetarios del siglo 
XVIII. En éstos podemos ver que 
se intentó por medio de platillos 
que tienen añadido a su nombre 
el adjetivo francés. Los ejemplos 
son variados. La llamada Sopa 
francesa es una crema de chícha-
ros, pero que no se presenta cal-
dosa sino espesa y con la técnica 
tradicional de capas como en una 
capirotada; el Arroz francés con 
leche es el dulce que conocemos 
pero espesado con yemas de hue-
vo, y unas Albóndigas francesas 
van barnizadas con yema de hue-
vo y revolcadas en pan molido.5 
Estas recetas ejemplifican el de-
seo de trasformar la cocina que 
se tenía en el país, y que podemos 
definir, de acuerdo con los rece-
tarios aquí mencionados, como 
una mezcla que tiene más de 
occidental que de indígena toda 
vez que la mayoría de las prepa-
raciones se sazonaban con vino y 
se adornaban con piñones, alca-
parras, nueces y otros productos 
no americanos.

Sin embargo, desde ese mis-
mo siglo, el XVIII, se pueden ver 
platillos que aparecen registrados 

como parte de la culinaria de la 
Nueva España y que se acercan de 
alguna forma al modelo de cocina 
francés, que generalmente se ad-
mite para “los grandes banquetes 
y en los restaurantes donde había 
cocineros franceses pero nunca en 
el medio familiar”.6 Nos referimos 
al fricassée y al fricandeau.

Estas fórmulas las podemos 
definir gracias a la obra de La Va-
renne. El primero es un guiso de 
trozos de ternera cocidos en una 
salsa ligada con harina, tocino y 
caldo mientras que el segundo 
es también una ternera mechada 
con manteca con su respectiva 
salsa. Ambas preparaciones coci-
das en su propios jugos.7 Del fri-
cassée es posible encontrar varias 
versiones novohispanas. Unas 
indican cocer carne y salsa jun-
tos en un cazo con perejil pica-
do, nuez, clavo y zumo de limón; 
otras sugieren su confección con 
carne el pollo y en un sartén y 
otras más aconsejan sazonarlo 
con vino, pero todas indican que 
se debía espesar la salsa con ye-
mas de huevo.8 Estas versiones 
que a primera vista podrían pa-
recer dispersas están en realidad 
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unidas por un modelo que incor-
pora la carne, los elementos para 
la salsa y el toque final de yemas 
de huevo y a veces el vino. Si el 
esquema de este guiso se logra 
preparando carne y salsa en un 
sartén y sazonar allí este modelo 
se antoja de influencia francesa. 
Pero se podría argüir que la carne 
no siempre se cuece junto con la 
salsa, como es el caso de algunas 
de las recetas que sugieren que la 
carne se ha cocido en un caldo y 
eso altera el procedimiento.

A partir del siglo XIX, se de-
tecta en México con mucha fuerza 

en los recetarios una posición cu-
linaria orientada a lo que podría-
mos llamar, con muchas reservas, 
cocina europea. Estos primeros 
acercamientos que tiene la cocina 
que se había gestado en México 
con la de corte europeo va a dar 
como resultado que algunos rece-
tarios contengan señalamientos 
a la cocina de otras naciones. Las 
más citadas son Inglaterra, Italia, 
Rusia y Alemania y desde luego 
Francia, ya que en esta última 
empezaba el despegue de la lla-
mada Grande Cuisine, Française 
comandada por Antoine Carême. 

De esta forma en ese siglo es 
identificable el fricandeau. Este 
platillo se hace, según estas fór-
mulas, mechando carne y acom-
pañándola con una salsa con 
jamón, alcaparras molidas, vino, 
harina, clavo, pimienta, canela, 
alcaparras enteras, aceitunas y 
cocida en cazuela; o bien la carne 
mechada con una salsa hecha con 
manteca, harina y caldo donde se 
coció la carne y se adorna con za-
nahorias y cebollas fritas.9 Es pre-
ciso notar que el platillo se acerca 
al modelo francés, con la adición 
de la salsa, toda vez que mechar 
carne es un técnica común en las 
cocinas de la mayor parte de Euro-
pa. La nomenclatura difícil de esta 
preparación nos habla también de 
cómo se fue adecuando en tierras 
ya mexicanas. Fricandeau forma 
su plural con la “x” sin embargo 
el nombre se va a castellanizar y 
la terminación aux se trasformará 
simplemente en la letra “o”, otra 
adaptación. 

Estos dos guisos, para aquellos 
que sostienen que la cocina fran-
cesa terminó gobernando a la alta 
sociedad de los siglos XVIII y XIX, 
nos muestran dos aspectos intere-
santes. Por un lado que la infiltra-
ción de nuevos modelos culinarios 
en México fue paulatina y que no 
se trató de una conquista culinaria 
en el sentido de una imposición, ni 
tampoco fue una obra de agentes 
especiales que la trajeran para im-
plantarla. Por otro, que un aspecto 
verdaderamente contributivo para 
el campo de la historia culinaria 
de México es el hecho de que hubo 
un intento de atrapar y reproducir 
de algún modo el modelo culinario 
francés. Es decir se intenta llegar a 
él para ponerse en el mismo nivel 
de quien dictaba la última palabra 
en temas de cocina. 

Lo que estamos viendo con 
estos platillos franceses es uno de 
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los canales de penetración en la 
culinaria del país. Su presencia en 
México, aunque irregular, es a fin 
de cuentas el resultado de la di-
námica de la expansión de la co-
cina francesa. Guy Rozat sostiene 
que esa cocina que se comenzó a 
gestar a partir de la Revolución 
Francesa no fue vista con agrado 
pues representaba un desafio. Era 
una insurrección contra el orden 
establecido. Considera que fue 
sospechosa de venir de tenden-
cia, contrarias a la tradición y que 
incluso fue causa vedada de que 
precisamente en 1794 se conde-
nara injustamente a Juan Lausel, 
cocinero de Virrey Revillagige-
do.10 Esta propuesta podría expli-
car, en parte, por qué esta cocina 
está ganando terreno en forma 
paulatina, con cautela y por me-
dio de réplicas pertinentes. Tam-
bién muestra, para beneplácito 
de la historiografía mexicana que 
insiste en el tema de la apertura, 
que efectivamente hubo en los 
nuevos tiempos que se estaban 
viviendo con la disposición de los 
Borbones un cierto intercambio 
de conocimientos con pueblos 
ajenos a la corona española. 

Es preciso notar, también, 
que al encontrar continuamente 
estos platillos a todo lo largo del 
siglo XIX en los recetarios nos 
dice que esta primera incursión 
de la cocina francesa en México 
tuvo mecanismos de penetración 
más sutiles de los que a veces se 
le atribuyen. Nos queda, sin em-
bargo, reflexionar en el hecho de 
que estas preparaciones se fue-
ron diluyendo después, de haber 
estado más de cien años en los 
recetarios del país. Finalmente 
ni el fricassée ni el fricandeau 
van a permanecer como parte 
de la posterior cocina mexicana 
de maíz y chile característica del 
siglo XX. 
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